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DISSERTATION
SUR LE CAFE.

OBSERVATIONS PRELIMINAIRES.

Or a publi? , 4 diverses époques , des
dissertations intéressantes sur le café ;
Voyageurs , Botanistes , Médecins , ont
tour & tour traité de son histoire, de sa
culture , de ses Pmpriétés.

- L’adoption du café, dans les quatre .
parties du monde , en ayant fait une bran-
che considérable de commerce et de re-
venu public, les écrivains qui se livrent &
cette partie de I'économie , ont également
di: s’en occuper sous ce double rapport.

I n’y a que 'économie domestique qu’on
semble avoir négligée, en ne la dirigeant
pas dans la préparation de cette boisson,

. Ox.c'est pour elle que jécris cette disser-
t
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tation ; elle a pour objet de faire fe
café le meilleur, de la maniére la plus
&mple et en méme tems la plus écono-
migue , conditions qui s'allient assez ordi-
nairement.
 Quoiqu’on paraisse dispensé de recourir
a des précautions oratoires quand on s’oc-
cupe d’objets de cette nature , cependant
il faut, pour ainsi dire, se justifier de faire
descendre la science de se$hauteurs i ce
qui n’est que hon et utile, comme si la
science pouvait avoir une plus noble appli-
cation : disons donc, pour notre justifica«
tion, que I'économie domestique est la
premiere des vertys , en méme tems que la
premiére des sciences. Ge rang, les phi-
losophes de Pantiquité , Horace , Xéno-
phon, etc., étc. , l¢ lui assignent en raison
de l'influence qu’elle exerce sur la prospé-
rité de la maison , les besoins et les jouis-
sances de la famille.
Si notre bon OQlivier de Serres et
-connu le café , et que , dans son immortel
euvrage, il en edt décrit la préparation,

.
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.de méme qu’il y a décrit celle des confi-
tures , des ratafias, etc. , C’est la demoiselle
ainée de la famille qu'il eiit chargée de le
faire ; mais d'autres tems , d'autres meeurs:
alors le ménage de la maison était Pappa-
nage des jeunes personnes bien nées, et
souvent cette science constituait la seule
dot qu’elles apportassent en mariage.

D’aillenrs P'économie doit en tout res
chercher le mieut, comme étant le plus
profitable. La mauvaise confiture, le mé-
chant ratafia, le café mal fait, qui a bouilli
etdont le marc rebout, tout cela exige plus
_de tems, plus de combustible, et revient
beaucoup plus cher.

Le café est devenu autant un besoin
qu’une jouissance ; il est doué de pro;metés
que nulle autre substance ne partage avec -
Tui, pmpnetés sur lesquelles influe telle-
ment la maniére de le préparer , que nous

n’hésitons point & faire ce nouveau présent

a I'économie.
Nous nous permettrons méme quelques
. détails de sensualité, paur le sexe qui.cher
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che dans le café ce que 'homme cherche
dans I'usage des liqueurs spiritueuses ; pour
_ ceux encore qui, ayant une constitution
délicate , attachent plus de prix au raffine-
ment du goit ; pour le petit nombre enfin
de femmes qui savent mettre leurs jouis-
sances dans celles d’autrui. Que I'épouse,
la fille, la maitresse de maison puissent
désormais offrir & leur mari, a leur pére,
a leur convive, le café le plus savoureux,
le plus salutaire , en méme tems que le
plus économique.

‘La préparation du café est, en France,
un art vraiment nouveau, puisqu’il ne date_
que du dernier siecle. A ce titre la chimie
aurait d le perfectionner dés son origine ;.
car les Lemery, les Charas, les Geoffroy
existaient. Cependant cet art a débuté avec

ce caractére constant d’imperféction atta-
ché & tout art ancien, par la raison qu'en
‘adoptant le café, on a, en méme tems,
adopté la préparation de cette boisson telle
qu’elle avait lieu dans le climat ou il croit ;
- etsi, depuis, on a successivement essayé
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tant de manieres diverses, toutes , sans
exception , sont plus ou moins vicieuses.

. Quel art cependant était plus du ressort
. de._la chimie que celui-ci, pulsqull s'agit
d’un végétal doué de principes qui n’ap-
partiennent , pour ainsi dire, qu’a lui seul ;
qui exige la torréfaction, I'infusion , un
procédé, un appareil vraiment chimiques ;
car pour Pébullition , elle dost étre irrévo-
cablement exclue comme destructive de

Ges mémes principes si faciles a extraire ,
et sur-tont si faciles a se décomposer ?

. L’économie n’aura donc pas inutilement
invoqué le concours de la science, avec
laquelle elle a déja contracté de si grandes
obligations : c’est la chimie qui va présider
a la préparation du café, et fixer le pro-
cédé que nous indiquerons. Nous oppo-
serons 4 'empire de 'habitude tout ce que
le théorie , analyse et I'expérience ont
d’imposant. .

L’économie domestique est dlsposée a
accueillir, sur la préparation du café, les
améliorations qu'on lui propose, témoin
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la chausse, et, tout récemment, le pro-
cédé ingénieux et simple de l'appareil de
~ Belloy. 1l n’en est pas de méme de V'éeo-
nomie commerciale ; elle n’a rien changé
a sa maniere de faire le café ; mais bientdt
elle se trouvera contrainte d’adopter la
préparation que nous indiquons ; car il
~y aura une telle différence entre le café
- bourgeois et le café du commerce, que
“le godit du public commandera le per-
fectionnement de cette partie de I'art du
limonadier.

Le prix actuel des denrées coloniales
semblait imposer 4 un ami de économie,
Yobligation de fixer enfin un procédé qui
 diminuAt la consommation du café et du
sucre ; le renchérissement de ces deux
objets de nécessité doit faire rentrer dé-
sormais la préparation du café dans la
surveillance active et personnelle d’une
maltresse de maison.

Si nous voulions anticiper sur ce qui ne
doit ¢tre que le résultat de cette Disserta-
tion , nous dirions que cette économic da
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eafé et du sucre est du-tiers a moilié ;
sans. compter la beauté de la robe du café,
son parfum , son goit plus exquis que par
aucun autre procédé ; et I'on ne sera.pas
peu étonné de voir que cette réunion de
qualités dépend de deux circonstances bien
légeres ; savoir : lamatiere de 'appareil et
le degré de chaleur-de I'eau ; c’est cela seul
qui fait le point de perfection. Rien dé
plus littéralement vrai que cette expres-
sion : le point de perfection ; en cffet la
perfection en tout n’occupe quun point
dans le cercle de I'objet.

Nous donnerons quelques détails préa-
lables sar I'historique du café. Nous trai-
‘tefons aussi de ses propriétés , parce qu'il
nous parait ntile et nécessaire de prouver
~ qu'il y a peu de constitutions auxquelles le
café ne convienne.

L’analyse du café devant répandre le
plus grand jour sur le mode de le prépa-
rer , sur la nature des ustensiles qu'on y
emploie ; elle précédera ce qui est relatif
a sa préparation.
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Cette analyse avait été précédemment
faite par l'auteur du nouveau Dictionnaire
de chimie, comme objet particulier de re-
cherché ; mais la circonstance du travail
_ que je me disposais a publier , I'a engagé &
refaire cette analyse et a la compléter :
éleve de son Pere, et depuis de MM. Four-
croy et Vauquelin, la partie analytique
lui est trés-familiére. -

rd
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B '.A
" HISTOIRE DU GAFE.

_ C.l FE, c’est le nom du grain ; caféyer ou cafier}
celui de l'arbre ; caféterie, est la plantation. Il y
a plusieurs espéces de café ; mais le plus célebre
est le café arabique , Coffea arabica Linneei, du
nom de I’Arabie , contrée ou il croit.
~ C’est un arbrisseau, ou plutét un arbre ; car il
géleéve jusqu'a vingt-cinq pieds. De laisselle de
la plupart des feuilles sortent de petits groupes de
fleurs au nombre de quatre ou cinq , soutenues
par un court pédoncule , ayant a peu prés la figure
et le volume des fleurs du jasmin d’Espagne ; aussi
les Botanistes ont-ils rangé dans cette famille. La
fleur- du café passe vite, elle a une odeur douce
et agréable, et se trouve remplacée par une es-
pece de baie qui a Papparence d’une cerise, et
qui, dans les Antilles, porte le nom de cerise de
café. Elle est d’un rouge obscur lors de sa parfaite
maturité , ronde ou ovale, et présente deux féves
ou graines accollées , qui sont le grain du café.
C’est vers la fin du quinzieéme siécle qu'on a
commencé i cueillir le café en Arabie. Ce n'est
pas la seule contrée qui le produise ; il est connu
de tems immémorial dans la haute Ethiopie, ou
il'est cultivé avec succes. C’est 'opinion de 'abbé
Raynal, dans son Histoire philosophique des deux
Indes. 11 est plus gros, plus alongé , moins vert,
e} presqu’aussi parfumé que celui de PArabie.
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Le caféyer réussit trés-bien dans les pays situés
entre les tropiques ou dans leur voisinage. On le
eultive avec succes & Batavia , aux iles de France
et de Bourbon, dans les Guyan_es frangaise et
hollandaise , ainsi que dans toutes les Antilles.
Mais I'Arabié est depuis long-tems en possession
du meilleur café connu. C'est principalement dans
le royaume d'Yémen, ot est situé le canton de
Moka , que se trouvent les grandes caféteries,
et I'analyse ajoute aux motifs de préférence dont
il est en possession. Il s’exporte annuellement de
PArabie heureuse plus de douze millions pesant
de café. )

- On cueille le café quand la cerise ou baie est
miire. On en retire les grains et on jette la pulpe,
ou bien on la fait fermenter dans des tonneaux
pour la distiller ensuite et en retirer une liqueue
spiritueuse analogue an rhum, et trés-remarqua-
ble par un parfum qui indique son origine. On
doit ce procédé économique & M. Tussac, colon
réfugié de Saint-Domingue. ( Voyez 4Annales du
Muséum . 36¢ cahier, page 472.) Ce méme colon
a inventé une machme simple et ingénieuse pour
sécher ce grain au moment de sa récolte. Dans les
caféteries on employait pour cela des étuves ou 'on
répandait le café sur des claies. Mais il fallait six
semaines pour obtenir bien séche une quantité de
café, que M. Tussac desséche en trois jours dans
un vaste cylindre fait comme une cage en fil d’ar-
chal. Ce cylindre, qu'il nomme kilu , est traversé
par un axe et contient des cloisons également en
fil darchal. Une manivelle le met en rotation dags

'
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Pétuve, et le grain roulant de cloison en cloisom,
présente toutes ses faces d un air chaud qui dis-
- sipe promptement son humidité.

Ce sont les’ Orientaux qui nous ont transmis
Pusage du café. Des bergers, dit-on , avaient
remarqué l'effet que produisait sur leurs trou-
peaux le fruit du caféyer ; il les rendait plus vifsy
Jes tenait éveillés.

"~ Cet effet engageale supérieur d’'un monastére
d’Arabie a faire prendre une infusion de café &
ses moines, pour les tirer du sommeil qui les tets
nait assoupis aux offices de la nuit; ou ce Tut un
Mollach qui, le premier, eut recours & cette bois-
son, dans la vue de se délivrer d'un assoupissement
continuel qui ne lui permettait pas de vaquer. &
ses prieres nocturnes. Ses derviches I'imiterent ;
leur exemple entraina les gens de la loi, parce
gu’on supposait que cette boisson égayait 'es~
prit et dissipait les pesanteurs de Pestomac.
L'usage du café s'étendit des bords de la mer
Rouge & Médine, & la Mecque, et dans tous les
pays Mahométans. Déja il était en usage , et
depuis long-tems , -en Afrique ainsi que dans la
Perse. : :
. Bient6t dans les principales villes de ces con-
trées , on imagina d’établir des maisons publiques
ot se distribuait le café. En Perse, elles devinrent
comme cliez nous , un asyle honnéte pour les
gens oisifs, et un lieu de délassement pour les
hommes occupés. Les politiques s’y entretenaient

- de nouvelles, les poétes y récitaient leurs vers,
et les mollachs leurs sermons.
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A Constantinople, cette fréquentation des cafés
me tarda pas a alarmer le gouvernement et la re-
Ligion. Aussi, sous le régne d’Amurat 111 ,le mufti
obtint que les cafés fussent fermés ; mais l'usage
de cette boisson se maintint dans lintérieur des
familles. Cependant un penchantirrésistible triom-
pha de cette sévérité, les cafés furent rouverts,
et ils s’étaient multxphés lorsque le grand-visir ,
Koproli, les supprima de nouveau pendant la
guerre de Candie , sous la minorité de Mahomet IV,
HBfin, en 1525, un cheik de la loi précha haute—
ment contre cette boisson ; alors les tétes s’échanf-
ferent et les partis en viarent aux mains ; mais le
commandant de la ville assembla les docteurs 3
il y eut une longue discussion , que le comman-
dant termina par faire servir du café, dont tous
burent, et il leva la séance sans proférer un seul
mot. Cette mesure rétablit la tranquillité. C’est
ainsi que 'usage du café a été adopté universelle-
ment dans ['Orient, et s’y est perpétué malgré
les lois et P'austérité de la religion , réunies pour
le proscrire.

La préparation de cette boisson est un dépar-
tement trés-étendu au Sérail. Il y a des kahveghi,
officiers du café, dont chacun ‘préside vingt ou
trente battagis, qui sont des employés chargés

de préparer cette liqueur. Le café ne s’était pas
introduit sans moins de difficulté au Caire, et il y
avait également excité des troubles.

C’est en 1554, sous le régne de Soliman-le-Grand,
que le café avait pris crédit & Constantinople, et ce
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ne fut quenviron un siécle aprés qu’on 'adoptad .
Londres et a Paris (1).-

Son introduction , en Angleterre , éprouvav
sous Charles II, les mémes difficultés qu’elle avait
éprouvées en Turquie sous Amurat et Mahomet.
Aussi en 1675 on y supprima les Cafés comme
des séminaires de sédition.

EnFrance, I'établissement de ces heux publics
se fit et s’y maintint paisiblement. En 1669, Soli-
man Aga, passa un an a Paris ; il avait fait gouter
du café a-un grand nombre de personnes qui,
aprés son départ, en continuérent Pusage (2).

Le premier Café fut établi 4 la foire Saint-Ger-,
main, par un Arniénien , en1672. Le second Café
s'ouvrit au quai de l’Ecole ce dernier était fré-
quenté par des chevaliers de Malte et des étran~
gers; le prix de la tasse dg café, A cette époque,
était de deux sols six deniers. On cite comme le
troisi®me établissement de ce genre celui de la
rue Saint-André, en face du pont Saint-Michel.
11 fut décoré de glaces et de“tables de marbre.

On ne connaissait alors.que le café d’Arabie 3
. mais les Hollandais transportérent le caféyer de

. Moka a Batavia ; et bientdt on le cultiva dans les
serres 4 Amsterdam, ainsi qu’a Paris dans celles
du Jardin du-Roi, ol le premier pied ayait été
apporté par M. Bessons, officier d'artillerie ; mais

(1) Un marchand nommé Edouard en mtrodmsxt l’usage )
Londres en 1625.

"(a) Le café avait déja‘ été apporté & Marseille en 1644 , par
un Vénitien nommé Pietro del Valle,

/
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eet arbuste ayant péri, le bourguemestre d’Ams.
terdam envoya , en 1714, & Louis XIV , un
caféyer qui est devenu le pere des premnéres
plantations de café dans nos-iles d’ Amérique.
En 1716, de jeunes plants, élevés des graines
de ce pied, furent confiés au docteur Isemberg,
pour les transporter dans nos coloniesdes Antilles;
mais ce médecin mourut, peu de tems aprés
son arrivée, et cette prexmére tentative devint
mfructueuse.
C’est 3 M. de Clieux que les iles ont l’obhga-

‘tion d’avoir formé de nouveau, en 1720, le projet .

de les enrichir de cette culture. Cet officier ,
enseigne de vaisseau, se procura, par le cré-
dit de M. Chirac, médecm un jeune pied de
caféyer , élevé de graines au Jardin'du Roi;
il le transporta & la Martinique. Dépositaire de
cette plante précieuse , M. de Clieux s’'embarqua
sur un vaisseau marchand. La traversée ayant été
fort longue, la ration d’eau se trouva tellement
diminuée , qu’il en-fut refusé pour I'arrosement
du caféyer; en sorte que M. de Clieux fut obligé
de partager, avec cet objet de sa sollicitude, la
faible portion d’ean qu'on lui délivrait. La plante
n’en avait pas moins prodigieusement souffert :
elle ressemblait & une marcotle d’ceillet.

Arrivé dans la colonie ce dépét si précieux fut
planté, gardé a vue, car on avaijt cherché i le dé-
rober; on I'environna d'une palissade et une garde
y fut établie jusqu'd I'époque de sa maturité. Il
rapporta deux livres de grains , que M. de Clieux

distribua aux propriétaires qu'il crut disposés a don-
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ner les soins convenables i la prospérité de cette
plante. La premiére récolte fut trés-abondante et
la seconde put en étendre prodigieusement la cul-
ture. Mais ce qui favorisa singuliérement son ex-
tension fut la destruction de tous les cacaotiers
du-pays, suite de la plus borrible des tempétes,
qui déracina les plantations de cet arbre, ressource
de deux mille habitans. Ces terrains furent tous
semés de café qui réussit parfaitement, et dés—
lors les planteurs en envoyeérent & Saint-Domin-
gue , & la Guadeloupe et aux-iles adjacentes ;
depuis il a été cultivé avec le plus grand succes.

C’est & peu prés & cette époque (en 1720), que
le café fut apporté & Cayenne par un transfuge
du pays, qui, dans l'intention d'y rentrer, con=
tracta I’engagement d’apporter de la colonie hol-
landaise de Surinam des graines en état de ger-
mer, malgré les peines rigoureuses portées contre
un pareil délit. On sait combien peu les Hollan=
dais étaient alors communicatifs. Les épiceries de
Ceylan' ont été des conquetes , ou plutét des
rapts faits & cette nation ; C’est ainsi que l'Ile-de-
France a été peuplée de géroﬂe. Les graines de
café de notre transfuge furent remises 8 M. d’4.-
bon, commissaire ordonnateur de la marine &
Cayenne , qui les éleva et les eut bientét pro-
pagées.

C'est de Moka (3) que I'ile de Bourbon a tiré ses
premiers plants, qui y furent envoyés, en 1717,

(3) Moka cst comptoir ot se wnd Je café , mais on le cultive
A Beith-el- Fag’lu 4 deux licues au Nord-Est de Moka.
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par la tompagnie des Indes. Il n’en était resté,
en 1720, qu’'un seul pied, wais dont heureuse-
ment le produit fut tel cette année 13, que I'on
mit en terre environ quinze mille féves de café (4).
Observons que voila la plus abondante source
de prospérité coloniale dont la France est redeva-
ble & amour de la science, & la conquéte que la
botanique a tentée en élevant ce nouveau végétal
a Paris pour le transporter en Amérique. Ce sont
tous hommes libéraux , un médecin, un officier
d’artillerie, enseigne de vaisseau, un commissaire
ordonnateur qui ont, par leur zéle, fait la fortune
de quelques milliers de commergans et sur-tout
de planteurs , dont un bien petit nombre a connu |
le nom de Clieux. Aucun v’a congu P'idée d’élever |
un monument & sa gloire et & 'endroit méme ot
fut transplanté ce caféyer, le premier de tous,
qui, si chétif, mais protégé par tant de soins et
_de surveillance, devait étendre si rapidement ce ‘
\
|
|
\

bienfait.
Ce qui est relatif a la cultule du café, eta

son histoire botanique parait étranger a notre
‘objet ; nous allons passer a ses propriétés.

(4) Ces détails sont tirés d’une excellente Dissertation sur I
culture du café par M. Fusee Aublet., qui fait suite & un Traité
du café par M. B. Mozeley , traduit de Panglais et publié en
1786 par M, Le Breton.
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DES PROPRIETES DU CAFE.

. L'usage du café est adopté dans le monde
entier , et ce sont ses propriétés constantes
qui I'ont aussi rapidement propagé. L’usage du
vin si appetable pour 'homme , comme boisson
agréable en méme tems que salutaire , n’est pas
. a beaucoup pres, aussi répandu. On substntue au
vin, cidre, poiré, biére, les esprits alcoholiques
obtenus de la distillation des liquides fermentés ;
mais on ne peut rien substituer au café; il a di
étre, parmi nous, dans le principe , une fantaisie
de la mode : un Turc prenait du café, il a bien
fallu en prendre ; devenu objet de goiit, il a fini par
étre un besoin , méme impérieux, jusque dans les
dernieresclassesdupeuple; caractére que prennent
les gotits de convention fortifiés par Ihabitude (1).

(1) On a défini Phabitude une seconde nature; combien
Ihabitude n’est-elle pas plus impéricuse encore que la nature
en fait de goiit de convention ? Ceux-ci deviennent tyran-
niques. L’homme sait renoncer aux gofits naturels : nourri
de pain dés son enfance, il le quitte & son adolescence ponr
se nourrir de chitaignes , de riz, de mais, ¢'il se transporte
dans le Limousin, en [talic, en Aménque il quitte Ja viande -
pour le poisson, sil habite lcs bords de la mer; enfin il tient &
peine aux bases alimentaircs de son premier age Il n’en cst
pas ainsi de I'habitude des goiits de convention, du café, du
tabac; et plus objet a d’énergie sur les sens, et plus il devient
besoin. C’est ainsi que l'usage du tabac miché, fumé, en
poudre passc avant tous les autres besoins. Pressé par la soif,
on hésite & boire ‘dans la coupe de ’homme qui inspire du

- , g :

B
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Cette adoption si générale ducafé ne serait pas
une preuve en faveur de ses propriétés, car le
tabac (2), qui est presqu’aussi généralement
adopté , ne peut pas justifier son usage par ses
vertus ; quant au café ce sont ses propriétés, que
le hasard a fait reconnaitre, et que P'expérience a
‘confirmées, qui en consacrentl’usage. Cependant
Je café a en ses détracteurs parmi les médecins,
parmi ceux-ld. méme qui en usaient le plus habi~
tuellement (3) ; mais aujourd'hui ils se réduisent &

dégout ; on prend du tabac dans sa tabatiére. L'infortuné
Condorcét offre une preuve de cet empire des gouts de con-
vention : il fuyait la proscription, ou plutét une mort inutile &
son pays ; aprés avoir erré un jour et une nuit dans les bois de
Verriéres, il gagne le lendemain matin le tolt de Pamitié, non
pour la compromettre par son séjour; ce n’est pas 'hospitalité
qu’il sollicitait ; mais il cherchait & ranimer une vie dont,
comme Caton, il allait bientdt étcindre le flambeau, seul
moyen de se dérober A la hache des bourreaux. Il n'avait ni
bu ni mangé dans ce long intervalle d’angoisses ; on lui pré-
senta du vin de Malaga, des biscotins; c’est du tabac qu'il -
demande ; on en cherche, on en trouve enfin un cornet oublié
dans une armoire. 1l attend, ne boit pas, ne mange pas qu ’il

p’ait respiré deux ou trois prises de ce tabac see et mauvm.
Combien I'homme doit donc mettre de sobriété & se créer des
besoins factices ; il en a assez de naturels!

(2) Le tabac est une plante Acre A laquelle on se familiarise
difficilement , par Pirritation , les nausées que dc prime abord
1l excite. Le tabac devait xester dans la classe des sternuta-~
toires ; quelques livres de cette plante suffiraient & tous ses
usages médicinaux, et ce sont des millions de quintaux qui
s'en consomment.

(3) Il y a bien quelques exemples en médecine de cette
sontradiction de doctrine ct de conduite ; le médecin, de
wéme que le moraliste, ne fuit pas toujours ce qu'il conseille;
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un bien petit nombre ; cependant pour beaucoup
de gens le café n’était pas a coup siir un'poison:
On sait la réponse de Fontenelle : au moins est-ce
un poison lent ! et notre philosophe”était, a peu
de chose prés, centénaire. Oncite des milliers
d’exemples de la longévité des amateurs de café,
de ceux méme qui en pounssent 'usage jusqu'd
une sorte d’excés. Mais aujourd’hui la médecine
a prononcé sur les vertus du café et a indiqué les
exceptions peu nombreuses qui semblent en in~
terdire l'usage.

Parlons donc des propriétés du café, d’aprés
Pautorité des médecins ;. considérons-le d’abord
comme remeéde , et quelquefois comme remede
héronque ,-sur-tout comme préservatif ; nous
examinerons ensuite sa vertu sous ses rapports
les plus usuels, pris habituellement 2 la fin des
repas.

Le café agit comme reintde et il agit comme
préservatif, d'aprés ses propriétés générales, qui
sont de diviser les fluides épaissis, d’accélérer
feur circulation, et plue'parnculxérement celle du
sang, de répandre ainsi une chaleur bénigne dans

mbis c’est pour le conseil et non pour Pexemple qu'on Pappells.
C’est encere de tabac dont il est ici question : Fagon présidait
une thése sur, ou plutdt contre Pusage du tabac. Le candidat,
embarrassé d’un argument un pen pressant , Fagon vint i son
secours ; et pressé Jui-méme assez vivement, il ouvrit sa taba-
tiére, renifla fortement une prise de tabac pour recueilliv sds
idées, en disant: sic argumentabor. Son adversaire , forcé
de céder avona que Pargument scrait plus victorieux s.L eit
&é d'accord avec le nez du président.
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Thabitude du corps, enfin, de calmer en excmmt
une douce agjtation.

De la résulte la vertu fortiﬁante , tonique qu'il
exerce sur 'estomac, effet qu’il produit bien sen-
siblement sur cet organe chargé de nourriture,
fatigué d’une mauvaise digestion ou affaibli par
quelqu’intempérance. Il convient donc aux esto-
macs faibles, digérant avec difficulté, sujets &
des aigreurs , & des flatuosités , enfin, & des mous
vemens de coliques qui annoncent une digestion
laborieuse.

Ce ne sont pas 13 de ces effets consentis et
qu'on accorde gratuitement 4 tant de petits
moyens. La douce chaleur qu'il excite justifie cette
expression, qui appartient a si peu de remeédes,
de réchauffer Pestomac et toute 'économie ani-
male. Aussi nulle boisson ne jouit au méme degré
de la propriété de fortifier,, de corroborer, de faire
soutenir la fatigue de l'étude , des veilles, de
Pennui. C’est la consolation du voyageur dans
les contrées désertes du Levant. C’est aussi la rai-
son pourlaquelle oninterdit aux Turcs, pendant le
jetine austére du Ramadan, le café. Son usage

serait une violation de la loi du Prophéte. Cette
interdiction est fondée sur ce que le café soutient
pendant un tems considérable, a I'instar des sub-
‘stances alimentaires. Au moins est-il aussi cor-
roborant que le vin et plus que le bouillon, dont.
la dlgesuon d’ailleurs est beaucoup moins sire le
‘matin a jeun.

1l est reconnu en Amérique comme excellent
stimulant & 'époque de la puberté du sexe, dont

—
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il dlssxpe les dégoiits, la langueur , la mélancolie,
Iétat vaporeux.

Le café n’agit pas moins sensnblement sur la
téte que sur I'estomac, il en soulage efficacement
les-douleurs, les pesanteurs.

Dans les Indes-Occxdent.ales , ot Pon est par-
ticuliérement exposé a des maux de téte, & la
migraine ,au clavus , plus fréquens et plus cruels
qu’en Europe, le caté en est le seul remede (4).
On y emploie quelquefois 'opium , mais I'estomac
qui s’accommode si bien du café ne s’accommode
pas ainsi de ce narcotique, et souvent il ne sou-
lage que pour bient6t agraver le mal. Le café , a
_la méme dose, continue d’agir, il faut augmenter

celle de 'opium ; souvent il suffit de respirer le
café chaud et mieux encore d’en respirer la vapeur
‘au moment de sa torréfaction. Une femme pas-
sait A son office et faisait briler du café , comme
- moyen de soulager un mal de téte cruel auquel
elle était sujette. Mais on doit recourir avec pré-
caution & ce moyen , parce que c'est 'aréme du
café qui est irritant , et les gens nerveux s’accom-
moderaient mal de cette_atmosphére trop pro-
longée.

(4) Les Tures et les Persans boivent quelquefois une infusi
1égére de grains de café verd ou de baies de café : ils appellent
cette espéce de tisanne Café & la Sultane. M. Rostan, de la
Société économique de Berne, a proposé dans le Journal de
Physique, année 1758, le café verd en infusion A la dose
d’un gros, mis un quart-d’heure dans vue pinte d’eau bouil-
lante, que Pon sucre pour lusage il lui attribue d’atiles pro-
priétés : muis la quantité est si petite, que Finfusion doit avoig,
bien peu de saveur.

» .
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e toutes ses propriétés la plus constante
est celle de vaincre la propension au sommeil.
Aussi le café est-il indiqué dans les affections
soporeuses , dans quelques cas d’apoplexie. L’his-
toire de I Académie Royale des Sciences , 1702,
cite la guérison que Mallebranche a opérée de cet
accident par le café pris en lavement; au moins
il est un des préservatifs les plus sirs contre les
maladies de cette nature.

C’est bien comme stomachique, comme tonique,
qu'en Amérique le café, pris le matin, devient
le meilleur préservatif , pour tous ceux qui ont
& vaquer aux champs, soit pour la culture, soit
pour la surveillance 4 y donner. I prévient Peffet
dangereux de toute atmosphére humide , de ces
rosées du matin et du soir, si abondantes et si
ficheuses dams ces climats. Son usage fréquent
permet d’habiter avec moins d’inconvéniens les
lieux exposés au séjonr pernicieux des eaux;
car non-seulement il prévient l'épanss:ssement
des fluides, mais favorise éminemment la tran-
spiration insensible. Beaucoup de gens éprou-
vent de la moiteur et souvent une légere sueur &,
la téte, peu d’instans aprés.avoir pris le café.

Dans tous les pays chauds on substitue avee
beaucoup de succes le café en boisson et méme
en nature, -dans les fidvres continues et rémit-
tentes , au quinquina, qui a des inconvéniens que
le café ne partage pas.

La gravelle, la goutte ont perdu de leur éner-
gie dans les climats oit on -use habituellement du
café. Ces maladies sont plus rares :n France, el
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sur-tout dans les colonies frangaises, ol le café
est la boisson habituelle , tandis que dans les
colonies anglaises, ol on en fait un moindre usage,
* ces maladies sont plus générales. Aussi sont-elles
inconnues en Turquie, ol le café est la boisson
principale.

De Bligny, qui a écrit sur le café, le regarde
comme trés-utile dans I'embarras des reins ,
cause génératrice de la colique néphrétique,
de la suppression d’urine, enfin, de la pierre. 1l le
prescrit comme trés-salutaire aux goutteux , qui,
en faisant un usage journalier du café, en re-
tirent du moins cet avantage, que leurs acces
sont moins fréquens et beaucoup’ plus supper-
tables.

Une tasse de café trés—fmt pris dans le pa-
roxysme de l'asthme le fait disparaitre et sou-
vent pour toujours. Un médecin anglais cite le
plus grand succés qu’obtint, de usage du café ,
un actogénaire constamment sujet & des atta-
ques d’asthme que rien n’avait pu soulager et
qul en fut guéri.

Le café calme ces toux importunes qui accom-
pagnent les maladies érupuves etsur-tout la petite-
vérole. '
- La décoction de café sans sucre, dit Lauzom s
a arrété yn flux de ventre exoessxf elle a guéri ,
suivant Nebelius , une céphalalgle périodique ;
Baglivi a fait plusxeurs fois la méme observation,

. Toutes ces propriétés sont appuyées de I'au~
torité des plus grands médecins : Leuwerihoek
Willis, Huxham, Harvey , etc., etc.-Ray déclare
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qu'étant & Leyde tourmenté, pendant une année
entiére, du mal de téte le plus atroce, il a d&
a l'usage du café, non-seulement la guérison de
cette maladie , mais le rétablissement total de sa
santé, qui depuis cinq années,, était la plus malheu-
reuse et le mettait prés de I'état de mort.
. Si le café, sur sa tige, jouit d’une propriété
assez constante pour n’avoir pas échappé a de
simples pasteurs, celle de rendre Jes troupeaux
plus vifs, plus agiles, et de diminuer la durée
habituelle de leur repos ; si des moines fervens
ont trouvé , dans lusage de la boisson du café
vert, le moyen de surmonter cette propension
au sommeil , inséparable de la longueur des
prieres et sur-tout de la contemplation qui, toute
intellectuelle,, exclut la participation des sens ;
comme il y a beaucoup de personnes qui dor-
ment tout éveillées, cette classe nombreuse de
somnambules a di devenir prosélyte de cette
boisson. . »

Mais quel tout autre effet devait produire la
- torréfaction (5) sur le café ? Elle en change I'o—

(5) On sait Peffet que produit sur les substances végétales le
simple blanchiment i I'eau bouillante¢, combien leur cuisson,
sur-tout & la vapeur, en améliore le goit; on sait le change-
ment guopére sur elles la torréfaction, ainsi que sur les sub-
stances aninlales ; quelle différence en effet entre une poire,
une pomme cuite 4 la chaleur rayonnante du feu , et ces fruits
cuits 3 Peau ; entre une viande rétie €t bouillie ! On a done
essayé de torréfier le café , et dés-lors on a obtenu une boisson
«qui n’a nulle ressemblance pour la saveur et 'odeur, et dont
les vertus sont plus exaltées. :
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deur , la saveur, et ses propriétés sont devetmes
bien plus héroxques. L’analyse du café vert et du
café brilé prouve qu'il p’est plys le méme , & beau-
coup d’égards ; et qu'il a éprouvé dans ses prin-
cipes immédiats une medification qui en fait des
prmcnpes aouveaux., - - -

Il nous reste 4 considérer le café sous fe rap-
port de sa boisson habituelle & I'heure du repas.

Personne ne.lui conteste la propriété desti-
muler tout-le sysiéme, de denner plus d’énergie
& Pestomac , d'en accroitre les facultés.; de pro-
voquer cet;état fébrile. de la digestion , d’en’ ac-
célérer les fonctions et sur-toutla marche duchyle,
de dissiper ces pesanteurs qui, réagissant sur
le.cerveau , occasionnent engourdissement ,.stu-
peur. Cet effet résulte de toutes digestions la-
barieuges,, ‘de ces dlgemons qui , n'étant point
tetminées lorsqulune autre recommence , laissent
pour taut lenainaux alimens qui se présentent ’
un¢ ligiacide et glaireuse , laquelle énerve-les sucs
vraiment Higastifs, '

- C'est sur~tout cliez Phomme habitué. aux bons
eﬁ'ets du café ; et'qui en est accidentellement
privé a l’msue d'un repas , que.cette privation
devierit .bien sensible. Quant d celui qui, livré
a la bonne chére , se prive de café ; il n’éprouve
pas ce lége,r fmson avant-coureur de la digestion
et premier effet de I'action des sucs digestifs ; il
est incapable de mouvement , il n'a pas le choix
entre le passus mille meabis, les mille pas de
Vécole de Salerne , ou le post preedium stabis ;
il s'assied et s endort. La pijtuite , le c;tarrhe ne
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tarderont pas & s’emparer de notre abstéme de
café s'il ne renonce pas 4 la bonne chére. Bien-
t6t le rhumatisme , la goutte op la néphrétique
je tiendront éveillé. I a A redouter la paralysie et
Tapoplexie; toutes maladies auxquelles les pre-
neurs de café sont, avons-nous dit , plus rarement
exposés. o .

. ‘Mais de son lit de doaleur ou de mort , o il
n’est point encore étenduw , retoutnons au salon,
ol nous le trouverons plongé dans un large fau-
teuil. Quel parti tirer d’un pareil convive? Il s’est
levé de table pour se rasseoir; il a diné, il dort
etd'un profond sommeil. Ce n’est pas ce sommeil
-3égerqui préside, par fois, & une heureuse et facile
digestion ; cette agréable ivresse qui vous laisse , .
en quelque sorte , participer & la conversation. La
langue est muette , -il est wrai , mais Pesprit est
présent. Les iddes voltigent , efflourent au moins

- le cerveau ; on sommeille et cependant on sourit
& un bon mot. Eveillez ce dormeur : si vous Pin-
terrogez , l'idée a fui , maisila, sinon’la dernidre
phrase présente , au moins le: dernigr'mot , et
si le mot est trop long, la dérnitte syllabe qui
. lejustifie ; il n'était que distrait. C'était une douce
téverie , .cer il n'en est pas des vapeurs d& café
comme des fumées du vin dont la digestion' rend
bavard , sombre , facheux selon les ¢onstitutions ,
ou dontle sommeil est celuide famort. L’influence
ducafén’admetpas cesdifférences,elle est laméme

- chez tous ses sectateurs. Le café inspire la cor-
dialité , car la franchise ce serait trop dire, o
avorise 'épanchement , et s'il ne récomcilie pas

N
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les gens,, il les rapproche ; il admet , plus que ne
le fait le repas , I'égalité; les coupes sont iné-
galement remplies ;chacun prend lasienne. L'éti~
quette est suspendue , il n’y a pas de places mar~
-quées autour de son autel circulaire ; on y re= _
trouve celui que, confondu dans la foule des
convives ;, on n'avait pas apercu. La fausse di-
guité se met en contact ave¢ 'homme libéral, et
a souvent avec lui un moment d’aparte. En' com~
mengant ce chapitre des propriétés du café , je
we m'attendais pas & devoir m’étendre sur le sen-
timent des convenances et sur la morale sociale.
Cependaut il est vrai que quand on digére mieux,
on éa vaut mieux sous plus d’un rapport. :

Si le café influe en quelque sorte sur Pame et
la dispose a plus de bienveillanice, & combien plus
forte raison influe-t-il sur Pesprit : il est consola.
teur, écarte lessoucis, inspire la gaieté Paménité
et les bons mots , et , pour celui.qui est incapable
d’endire , au moins les calembourgs ; le:poéte tui
doit plus de chaleur dans sa. composition , 'ora-
teur plus de sublimité dans son style et de har-
diesse dans son débit'; le savant plus de persévé-,
rance dans la so.lutmnbd‘un probléme : encors
une tasse de café ! et notze géomdtre y arrive.

" Que de beaux vers dans les tragédies de Voltaire !
Que de fleurs dans les ouvrages de Fomtenelle,
dont on est redevable au café ! : SRR

On a voulu comparer les effets du vin et du
café ! Combien sont différens , au physiqoecet aa

~ moral , Pinfluence si prononcée qu'ils exercent:!
1,es amours , plus délicats aujourd’hui ,.rejeitent
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les libations du vin pour celles du café. Ils pré-
ferent son parfum aex vapeurs du vin. Tous
deux peuvent étre inspirateurs , mais ce ne sont
pas les mémes inspirations ; le vin a Thirtée , le
café A Racine , au chantre du sentiment , a celui
des amours , aDelzlle & Par

En parlant de Racme Madme de Sévngné a dit
dans ses Lettres : « Il en sera de Racine comme -
» di€afd, quilun et Pautre passeront de mode.»
Le tems n’a pas-justifié cette opinion, et ’homme
de'gotit en lisant ce passage , croyant trouverune
faute d'impression , écrira en marge de son exem-
plairede ne.et le pas. - -

Franklinne connaissait que la commotion élec-
trique., oule café , pour donner la plus grande
énergie aux facultés intellectuelles , - car la vertu
du café est ‘aussi électrique , il vivifie. Toutes
- ces propriétés qu'ik faut admettre , parce qu’elles
. existent , sont.dues , disons-nous , a ’action du

café sur le physique , et principalement & celle
qu'il parait exercer sur I'estomac et le cerveau,
les siéges de la vie. En-eff8t, ce sontces organes
gc[ul en reqmvent la-premiétd et la plus sensible
impression , ce qui explique son influence;sur nos
facultés intellectuelles.

- On reproche au café d’éloigner le sommexf
pour pes qu'on en fasse exods ; ‘mais ce douxréveil
n'a rien de fatigant , on n’est point agité ; on at-
‘tend ; état bien préférable au sommeil fatigant,
au pauchemar , & ces réves pénibles , effets ordi-

naires des dxgesuons baclnques.

Il n’en est pas ainsi de ceux qui , dans l’usage
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de faire un souper léger, le terminentpar le.ogfé 3
c’est alors qu'il est calmant et procure un doux
sommeil. Mais ce serait reprocher au café toutes
ses. autres propriétés -qui tiennent essentielle-
ment & Pénergie de celle-1A méme ; les gens .
que leur constitution expose & la pituite ,
catarrhe , aux flyxions , . au rhumatisme , a.
goutte , qu’elle menace de paralysie (1), d’apa-~
plexie séreuse , n’élongneralent pas ces infirmités,
ces accidens , sans la vertu qu'ale café de préve-
nir la stagnation des fluides ,d’en faciliter la circu-
lation , les gécrétions , par l’agitntipn-qu’il procure.

Mais s'il est excitateur , il est aussi calmant.
Clest ainsi qu’il apaise I'lvresse du yin , et chea
les Orientaux la fureur qu’excite en eux 'excés
de 'opium : en sorte que Cest avec raison que
la matiére médicale range le café dans la classe
des calmans,, de cet opium méme dont il combag
les funestes effets.

M. Peaultd, médecin de Paris , a guéri un
bomme empoisonné par un narcotique , avec
quelques tasses de café.

Une des circonstances qui signale peut-étre le
plus les effets salutaires du café , c’est I'usage de
cette boisson § I’eau , le matin é]eun etle réglme
de vivreactuel semble rendre cet usage vraxment :
indispensable.

M. ‘Brun, chirurgien du Cap , ditavoir obtenu des effets
salutaires des bains de café dans la paralysie , dans Pépilepsie ;
dans le spasme , les vapeurs histériques , et la migraine. Ii
eonseille égaleruent les bains de vapeur de café. '
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Aujourd’hui on pe sait comment déjetiner; ce -

-West point un repas réglé , ni pour Fheure , ni par

la nature des alimens. Aussi beaucoup de gens

“ou ne déjetnent point , ou font un déjetiner dina-

toive. Ltheure du diner n'est guéres plus réglé¢e ,
parce qu'on est convenu , d'use part, de gse faire
attendre , et de Pautre ; Favtendre j jusqu'an der-
vier arrivé. Tel convive mesure son retarde~

‘ment sur le plus d’nmportance qu'il croit avoir ;
"d’ot il résulte que celui qui n’a pas déjeiiné ne

dine pas, mais dévore. Point de mastication ,

‘goim d'imbibition de salive , les morceaux tom-
‘bent entiers dans son estomac , affaibli par une
‘abstinence de vingt-quatre heures ; il boit , mais
‘ve n'est pds le vin qui fait digérer. Quant au con-

vive prévoyant qui, craignant le retard du diner,
‘a fait un déjedner robuste , il ne I'a point encore

- dxgéré en se mettant A table , et il n’en mange ,

" nin’en boit pas moins ; l’aﬂ!nre pour tous deux,

sera de digérer , et c'est beaucoup si & l'aide du
café , ils en viennent & bout.

" Et ce café dont , aprés cinq services
Votre estomac goilte encor les délices.

Aussic’est au lendemain que je les attends; ils se
Jevent et dorment encore , ce n'est pointle révell

mais de l’assoupnssement. La téte est lourde , ot
le corps appesanti ; Pestomac fatigué , pendapt I
nuit , d’aigreurs , de sabure, est encore tout dé-
bilité ; la bouche mauvaise , amére , la langue
chargée on a des rapports , des ﬂatuosués la
respiration estgénée, et au moral lhumeur t.mte
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et maussade. Ils soptgropdans, brusquant ce qui
ies environne’, mécontens de tout le monde , et
tout le monde mécontent d’eux. Tel est l¢ réveil
de beaucoup , mais beaucoup de gens ; j'en ap=
pelle A la déposition des épousts , des enfans ,
( méme des méres ! ) et sur—tout des domes—
tiques. ’
Je ne connais de reméde a la suxte de cesin=
tempéries journalidres , que. le café & Peau , trés-
chaud et léger , tme mesure de café pour trois
tasses d’eau chaude , et par infusion 3 en prend
Yune au réveil, les deux autres & dem:-heure
@intervalle : c’est In présence du soleil qui dissipe
les nuages du matin. Alors on g'éveille réelle~
ment , on retrouve la vie! le: mouvement ! . car
un pareil réveil est une léthargie , ce qu’attestent
ces longs béillemens , cette extension forcée des
imembres; la téte Yallége d’une grande pesanteur,
Yestomac est soulagé , le sang reprend sa circu-
Jation , on retrouve le feu de ses poumons ; les
sécréttons:du matin se rétablissent promptement g
au moraton perd cette humeur chagrine; on parle
A ses gens, au lieu de ce signal dédaigneux qu'ils
‘devaient entendre , quoique donné d’un ceit mort 3
car le café pris, la perception de la vue est toute
autre ; enfin on est en état d’écrire un billet , ce
qui, le quart-d’heure davant, eit été une tiche
pénible. Il y aura plus d’espm et de cordialité
. danx ce billet-1a,
Citons Delille , qui-peint si poétiquement cet
eﬁet du café ; cette métamorphose d'un méme
individu. -
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A peine ai gotté ta liquedr odorante’,

Soudain , de ton climat la chaleur pénéerante

- -Agite tous mes sens; sans trquble , sans cuhots, -

Mes pensers plus nombreux , agcourent & grands flots :

Mon idée était triste:, ande, dépouillée;; .

" Elletit, ellesort nch:mcut habillée, ¥
Etje eiou du génie éprouvant e réuil S
Boire, damchaqne goutte , un rayon du loleil. T

1Ly a peu dhomme sobre qui, s'il s’écarte

accidentellement-de son régime , n’ait éprouvé
le lendemain, 4 son réveil, cet état qui w'a
rien d’exagéré pour beaucoup .Qintempérans 3
ils ont:recours au, thé , mais il y a des tempé-
ramens auxquels cette 'boi;son ne réussit pas,
4 moins qu'on ‘en ajt contracté I'habitude ; il
agace , il pince. Une infusion trés-légerede café,
& mesure d’'une tasse, dans une pinte. d'eau ,
nfusé A froid, ou a chaud édulcoré avec le
sucre , est bxen plus efficace , il est légeérement
wnique et diurétique. Le café s avons~nous dit ,
rétablit les sécrétions, ce que le thé n’opére point.

Pour les estomacs qui digérent voloutiers lg
fait , et ce n'est pas Pestomac des. intempérans,
cette infusion Jégere de café , coupée , blanchie
avec une tasse de lait , ou une culllerée de
créme , fait une hoxsson du matin' agréable ,
salutaire et familiére aux  gens de lettres en Alle—
mague. - .

.On range le café dans la classe des gouta dg
convention ; cependantila un caractére que voici,
et qui parait.I'en séparer , pour le replacer au
-pombre des godts naturels. L’homme malade .
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s'est promptement dégoité du tabac , dont Podeur
. lui répugne ; il n’y a pas-de maladie qui inspire
le dégoiit'du café, alors méme que le dégoiit du
~ vin est bien prononcé ; car c’est de la répu-
gnance qu’excite le vin. Peu de malades , et sur-
tout de convalescens qui, dans leurs fantaisies ,
leuys faux appétits , n’aient 'appétit véritable du
café; ils'ne voient pas impunément la garde en
faire son déjetner : beaucoup de médecins
méme sont indulgens pour cette fantaisie-la.
Notre malade n’envie pas le vin que cette
garde préfere rarement au café. . .

-On serait peut-étre autorisé & conclure de-la,
que- le goiit du café devient: plus ‘naturel, plus
impérieux méme , qne celui. du vin. En ef-
fet , les gens du peuple , depuis lintroduction
" du café dans les marchés , ont-ils préféré son
usage & celui du vin; et tel fort de la halle
qui se serait enivré le matin, d'eau-de-vie,
déjeiine ‘avec un bol ‘de café; cependant quel
café | Dans les campagnes, cet usage s'est éga-
lement introduit , et on voit la femme , qui dés
Je matin va travailler aux champs, préférer, pour
ce premier repas, le café. Car, si le café n'est -
pas, & proprement parler , nutritif, il ‘est corro-
borant, et il devient réellement nourrissant, par
JYaddition du sucre et sur-tout du lait.

Telles aont les propriétés du café qu'il faut,
je’le répete , admettre, parce qu'elles sont cons-
tantes. Ce n’est pas ’homme sanguin ou bilieux,
qui peut prononcer sur ces propriétés , parce -
que le café ne convient pas & ces deux tempé-
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ramens; mais celui qui appartient & la cons-
titution phlegmatique , séreuse, n a?pellera point
des vertus que nous lui attribuons.
* Simodn Pauli , médecin daneis , prétend que le
café affecte les organes de la généuuon et cette
opinion singuliére a trouvé des partisans ; cela ne
doitpoint étonner; car Popium , narcotique pour
quelques bommes, est pour les autres un stimu-~
lant trés-énergique ; et si le café est une boisson
, aphrodisiaque pour certains tempéramens , elle
peut produire un effet opposé chez les personnes
qui ont le systéme nerveux trés-irritable. Lors-
que les forces actives de la vie sont appelées im-
pérativement sur.un point de notre systéme par
un excitant quelconque, les autres parties du
corps éprouvent une espece d'atonie. Ainsi lors-
que l'estomac est trop énergiquement stimulé
par le café , il est possible que la faiblesse s'em~
pare d’aut.res organes.

Voild sans doute ce qui a pu accréditer Popi-
nlon du médecin danais : cette opinion est méme
regue en Perse ol I'on prend cependant autamt
de café qu'en ¥rance. M. Hecquet en parle duns
sor voyage a4 Ispahan. Un certain OMdarius rap-
porte qu'ane Reine de Perse voyant dans une des
‘cours de son palais des palfreniers se donner
beaucoup de peine pour renverser .un cheval ,
demanda ce qu'on voulait faire & cet animal. On
éprouva quelque embarras pour lui dire qu'on
désirait le faire hongre: Ek! pourguoi , répliqua
la Reine , le tourmenter ainsi? faites-lui plutée
prendre du café. Cette plaisanterie n'est sags

|
J}
|

|
|



'35

doute qu une épigramme que tette" princesse
adressait. indirectement 4 son - mari; aussi ne
doit-on rien en conclure contre le café, et I'on
du-a seulement que 8'il convient 2 la plupart des
fempéramens, il convient moins aux personnés
dont les nerfs sont trés-irritables.' Ces dernidres .-
ne doivent point cependant s’en priver, mais en
user sobrement. Les médecins turcs recommah-—
dént & cgs estomacs délicats de tempérer Pacti-
vité du café en prenant beaucoup %ﬂ sorbet ;
‘et nous quin’avons point de sorbets turcs, nous
dirons : que le café soit léger et bien fant il
r'incommodera pas.
Apprenons donc a bien préparer cette boxsson ’
" car de ses bonnes qualités dépendent en partie
ses vertus.
Faisons précéder la préparation du café par
Panalyse (2) 5 car cC’est cette analyse qui préside
% la confection de sa boisson. -

(2) L'analyse du café a occupé les Chuminsm , msie 4 uns
.époque oy Part d’analyser les corps répandait peu de jour sur
Jeurs principes constituans ; Pancienne chimie employait I'eau ,
Pesprit-de-vin , le fen 2 ses anllytu ; ces agens confondaient
tout , et la chimie actuelle sépare tout. Combien une substsnce
uulyoéc per Fourcroy , Vauquelin, Theynard, etc.,. est
riche-en principes,, tandis qu'elle en est si panvre anllyséc par
Lemery ! Mais enfin, pour donner une idée des analyses
_ anciennes du café, de ‘celles fmmparLemery, Lefevre,
Bourdelin, Neueman, nous dirons queé le"eafé contient en
grande quantité de Paeide, de Pextrait gommeux, de Pexirait
résinenx , de huile vohhle du selwolaiil , enfin du sel fixe.
Huit onces d'un extrait mixte sont la quantité que Neueman
2 obtenn d’une livre de café brilé ; imais tels sont 4 peu prés
Jes produits que donne mdmncmeus » PAF cétte voie analy-
Nque, toute substance végétale.

’
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MEMOIRE SUR LE CAFE.

P4r C-L. CADET, Pharmacien ordinaire de
UEmpereur, membre 'de la Société de Médecine
de Paris , Professeur de chimie, elc.

*
e —

L

LA chimie a pris un si brillant essor, elle s’est
éleyée a des considérations si importantes , qu'elle
semble déroger lorsqu’elle descend 4 'examen de
substances communes et d’'un usage journalier.
On applaudit aux travaux d’um chimiste qui.dé-
compose une productionrare, étrangére souvent
" inutile; on dédaigue presque celui qui porte le
flambeau de P'analyse sur quelques-uns de nos
alimens, ou sur deg objets de premiére nécessité,
C’est sans doute ce préjugé qul, depuis 'heureuse
révolution de la chimie, a fait négliger l’ana]_yse
du café. ,

Cependant , lorsqu on pense que cette seule
denrée coloniale rend la France tributaire de plus
de trente millions par an; que cette dépense en~
tralne une consocmmation énorme en sucre tou-
jours au profit de P'étranger, le café parait assez
important pour que l'on sache gré aux savans
. d’en chercher la nature chimique’, et d’éclairer
la médecipe sur son usage.

Bourdelin, Geoffroy, Rihiner, et quelques
autres, ont déja pubhé 'des analyses du café ;
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mais leurs travaux n’ont rien appris, parce que
la science , quand ils écrivaient, n’était pas assez
avancée , et que les réactifs les plus utiles leur
manqualent. Sans me creire plus habile quenx.,
je serai peut-étre plus heureux , et je jetterai , je

l'espere , quelque jour sur cette mati¢re encore
nouvelle.

EXAMEN DU CAFE SEC.

Caf¥ sec traitd par leau.

LorsqQu'ox verse de l'eau bouillante sur du
café, tel que le commerce nous le livre, Peau
se colore en vert jaunitre (1). $Si 'on continue
Taction de la chaleur, la décoction brunit, il se
forme une légeére écume qui reste insoluble ;
filtrée elle passe trés-claire et se trouble en re-
froidissant. Un peu de potasse caustique versée
dans cette décoction la brunit davantage. L'am-
‘moniaque produit le méme effet. L'eau de chaux
y forme un précipité -floconneux abondant; le
sulfate de fer la convertit en encre noire; la
solution de gélatine ne se trouble point par son
mélange avec la- décoction. L’acide muriatiquo
oxigéné ne décolore cette décoction qu’en partie’,
et si 'on verse un alcali sur ce mélange’ la
liqueyg devient rouge.

(1) Quand le café est récemment récolté , ea décoction est
Pon vert d’émeraude Superbe On pcut cn faire une laque.
M. Dupont de Nemours m’a dit que dans lcs Colonies il s’cn
sevait pour laser et colorer des plans. « .
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© Tar distillé huit livres d'eau sur une livre de |
café sec, j'ai obtenu une eau aromatique que
surnageaient quelques gouttes d’huile concréte, |
semblable A celle du gald ou du nvyru:a cerifera.
La décoction restée dans Palambic était visqueuse.
Je l'ai un peu étendue d’eau et j’ai versé dessus
de Palcohol. Il a précipité une matiére abondante
~ qui, recueillie sur le filtre , était soluble dans
Peau et avait tous les caractéres d’'un mucilage.
Le café sur lequel I'eau avait été distillée , séché
4 I'étuve et mis en digestion dans Palcohol , a
fourni une teinture qui précipitait par I'eaa.

La décoction aqueuse du café sec me colore
point en rouge les couleurs bleues végétales :-
elle donne méme une couleur verte au tournesol.
Tous les chimistes , qui ont analysé le café avant
moi, ontdit que la décoction tenait en suspension
un acide libre, qui rougissait les couleurs bleunes
. végétales; Geoffroy a été méme jusqu'd préten-
dre que l'eau distillée au bain-marie sur du café,
devenait trés-acide. J'ai essayé cinq variétés dif-
férentes du café , yai répété plus de vmgt fois les
gexpériences , jamais la décoction ne ma pam
*dede.

" Elle décompose le sulfate d’alumine et en pré-
cipite la terre qu'elle colore faiblement. -

Café sec trazte par lalcohol..

.J’arLcoroL mis en mfusxon méme 4 frond sur
du café sec, se colore Iégérement, et tieat en

-
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dissolution un principe extracto-résinenx trdse
abondant. Si I'on y verse de l'eau, la teinture
devient laiteuse et la résine se pr écnpite en blance
sale. Avec une solution de sulfate de fer, le
précipité est vert : ayec I'acide muriatique il est
fauve. Le café épuisé par I'alcohol, traité ensuite
par Peau , fournit encore de l’extractlf et du mu-
cilage.

On peut conclure de ces premiéres expériences
que {e café sec contient : 1°. un principé aroma=
tique soluble dans l'eau; 2°. une trés- petite
quantité d’huile essentielle ; 3°. une résine assez
sbondante ; 4°. une gomme en plus grande quan=
tité ; 5°. de Pacide gallique , point de tanin ;
6e. de V’extractif; 7°. un peu d’albumine.

- Observations.

- 81 la décoction filtrée chaude se trouble em
refroidissant, c’est qu’elle tenait en dissolution ,
i faide de la chaleur, un pew. de iésine. Les ’
alcalis la brunissent; effet ordinaire de ces réac-
tifs avec les décoctions végétales. L'eau de chaux
la précipité, pavce ‘que, d’une part, il se forme
du gallate de chtaux, de l'autre la matidre ex-
tracto-gommeuse s'unit 3-la terre et I'entraine.
H en est de méme du sulfate d’alumine. L’espnt-
de:vin en sépare le mucilage , parce que les gom-
mes ne sont pas solubles dans I'alcohol ; et Peau
précipite la teinture alcoholique , parce que I'eau
me dissout point les: résines. Ce précnpn:é est
Ylanc par Peau A cause de son extréme division;
vert par le sulfate de fer, parce qu'il est mélé de
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gallate de fer; fauve par P'acide muriatique oxi-
géué, parce que l'oxigéne en se portant sur la
résine met un peu de carbone a nu. L’écume
insoluble qui se forme sur la décoction est un
pen d’albumine végétale coagulée par I'eau bouil-
lante. Il faut, pour Jobtenir, que l'eau ait sé-
journé froide sur le café avant que de chauffer.

Proportions approximatives.

QuoIQU'iL soit assez; inutile de chercher les
proportions des principes immeédiats du café,

puisque ces proportions doivent varier en raison

du plus ou moins de maturité du grain, du lieu

qui I'a fourni, et-du tems qu'il a été gardé en

magasin, j'ai cru cependant utile de les évaluer

autant que possuble Aprés plusieurs expénences
comparatives, jai trouvé que: huit onces de calé
donnent environ : ., - . ...

-_Mumlagq « + v s e .1 oONCG .

Résine . , . o .« o . &4, I.grOs,

- Matiére colorante extractive . +i 1. gros.

”Acxde gallique . . . .. . . .3 gros &,
Parenchyme . . . . . 5 onces 3 gros {.
Albumme végétale O T grains.
. On savaudepms long~ tems que l.e café germait
dans P'eau bouillante ( voyez Dictionnaire de Bo-
jymare , amcle CaFE ), et jai vérifié ce fail ; mais
il ne germe point dans Jalcohol boulllant soit
parce que la températyre n’est pas assez élev,ée ’
8oit parce que Peau est nécessaire 4 sa germina-

tion ; soit parce que l'alcohql détrunt l'aclmn vée.

gétahve.
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J’ai comparé les décoctions et les teintures des
trois cafés secs, Moka, Martinique et Bourbon.
. Ces deux derniers m’ont-parn fournir les mémes
" principes en méme proportion. Le Moka differe
essentiellement des autres. Sa décoction- était
beaucoup moins chargée , sa teinture alcohelique

" était plus colorée que celle des cafés Bourbon et
Martinique ; il contient moins de gomme , moins
d’acide gallique, plus de résine et plus d’aréme
que les autres. :

.Torréfaction.

Pour connaitre les changemens que la torré-
faction apportait au calé ; j’ai examiné les phéno-
meénes qui ont lieu pendant que I'on brile ce
grain a lair libre.

D’abord le café angmente de volume en se
pénétrant de calorique; il pétille , il se colore,eq
fauve; la pellicule qui enveloppe le grain, et que
Yon nomme arille, se détache; comme elle. est
trés-mince et trés-légere, elle voltige au moin~
dre souffle. Leé café répand alors une odeur aro~
matique trés-agréable. Cette vapeur augments.
d’intensité, le grain fume et il brunit : bientdt
Podeur change et parait légérement empy-euma-
tique ;' le café transpire et devieut huileux a'sa
‘surface (2) , il'cesse de’ ‘fumer ; setsi l’on contmu#
Yaction du feu, 11 ) charbent@s -°  --eovn

A e + M)

(2) M. Parmentier avait envcloppé du café torréfié et snent
dans du'papier A filtrer. Ce papier , imbibé de I'huile , resta gras

4
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L'intervalle qui sépare linstant ol le café se
;‘:lore de celui de sa carbonisation, est assex

ng pour qu'il soit difficile de déterminer le point
ol il faut g’arr8ter afin de conserver au grain ses
propriétés les plus agréables; mais pour appro-~
ther de ce point-important 4 connaitre, j'ai con-
#idéré dans la torréfaction trois époques distinc-:
tes : 19, celle oh le grain perd sa couleur natu-
relle et passe & celle de chapelure de pain ou
d’amandes séches; 2¢. celle o le café revét la
couleur brune-rouge d’un marron-d’inde sec;
5e. celle ou, devenu presque moir, il n’est pas
cependant encore charbonné.

JTai pris six onces de café Martinique, et j'en
ui fait trois parts que j'ai torréfiées séparément,
et chacune & un des trois degrés précédens.

Les deux ouces torréfiées légérement et cou-
leur d’amandes séches, ont perdu 1 gros sur le
feu. Je désignerai cette épreuve par le N° 1.
" Lés deux onces torréfiées jnsqu’a la oouleur
tarron , ont perdu 3 gros & la torréfaction. Je
‘donnérai 4 cette portion le N° 2.

" Les deux unces grillées jusqu’au noir ont perd'u
8 gros 48 grains; je les marquerai N¢ 3. -
. Le No1 apassé difficilement au moulin. Infusé

A froid , I'infusion contenait du tanin et précipitait
la solu;wn de gélatine ; son goiit était trés-aro-

“et_transparent pepdant plus d’une année; -ce qni suppose
Pexistence d*une huile grassc dans le grain. Je n’ai pu Pobtenir
fkolée ni par'la pression, i par I bulliuon ni par les aloslis
‘eanetiques. .
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matique. (5) s 84 saveur celle des amandes ; poiat
d’amertume , odeur de vert assez prononcée. In~
dusé d chapd » S0n gofit aromathua était le méme,
sa saveur rappelait celle du giteau d’amandes
qu’on nomme noygat ; pomt d'amertume, et ver-
deur moins sensible.

Le Ne 2 a été moulu plus facilement. quusé a
froid, il a fourni moins de tanin, son goit aro-
matique - était plus: faible, sa saveur plus cara- .

mélée; il n'avait ni amertume ni verdeur. L’in~
fusion'd chaud ne présente ni plus de saveur, 1 ni
plus d’aréme.

Le N° 3 g’est mis en poudre trds-facilement.
Infusé & froid, il n’avait presque plus d’aréme;
8a saveur &tait empyreumatique et légérement
amere : il formait un précipité A peine sensible
avec la soluhon de gélatme. L’infusion & chaud

(3‘ Le désir de retenir l’nome qu’une forte chaleur dissipe,
"a fait imaginer deux procédés qui ne sont pas_sans effet. Le
Ppremier, en ugage daps 1Unde ¢t chez quelques Frangais ,
consiste & mrettre dans le cykindre 4 torréfier un peu de beurre
&umkuféqmcnmmenccﬁ se colorer. I ncnﬁmtqlwh
quantité-suffisante pour vernir 1égérement la surface des grains.
Le bewrre retient une pame de I'huile essentielle qui se serait
évaporée. Ce moyen n’est pas mauvais, mais il dopne quel~
quefois au ‘café une saveur particuliére qui n'est pas du goit de

- tout le monde.

Le second procédé consiste & Gtendre le café torréfié encore
chaud et suant, sur un papier blanc, et & le saupaudror légé~
rement avec du sucre. Le sucre absorbe I'huile du café et
retient son ardme. Ce moycn me m’a poipt paru sjouter &
Pagrément du café, et rend incertain sur la quantité de sucrc
gue Pon doit mettre dans sa tasse.
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était plus amgre ,; plus émpyreumahque ¢t avait
un aréme plus dxstmct

Toutes ces iufusions contenaient du mucilage.

et de Pacide gallique ; mais dans une progression
inverse du tanin; car les proportions de gomme
et d’acide ont augmenté avec les degrés de torré-
faction , tandis que le tanin a diminué.

M. Bouillon-Lagrange, dans un trés-bon Mé-
moire sur la noix de galle, a dé&ja considéré

Yacide gallique comme une modification du ta-

nin; ces expériences viennent i Pappui de cette
opinion.

Examen du café torrdfid.

CommE les principes immédiats du café ne sont
pas également solubles ou volatils, il était néces-
saire d'examiner comparativement l'infusion a
froid et & chaud des trois espéces de calé, ainsi
que leurs décoctions. , ‘

Infuswn a leau _ﬁozde

J’AI versé huit onces d’eau dishllée sur' une
once de café torréfié et moulu$jai laissé infuser
deux heures et jai filtré. Llinfusion était d’un

7

brun trés-clair, ne rougissait point le papier bleu

noircissait par le sulfate de fer, et préoipitait 16
gérement la solution de gélatme 'I’alechol en
séparait un peu de mucilage et donnait & linfu=
sion Podeur de geni¢vre. Lé Moka, lé Bourbon,
et le café de la Martinique. m’ont présenté les
mémes caracléres
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; Infusion & chaud.

J’A1 fait infuser pendant un quart-d’heure une
once de café torréfié et moulu , dans huit onces
d’eau a 70 degrés. Cette infusion ne rougissait

-point le tournesol, ne précipitait point la solution
. de gélatine, et formait de Pencre avec le sulfate
‘de fer. L’alcohol en séparait plus de gomme que
de Tinfusion 4 'eau froide. Les trois espéces de
café se sont comportées de méme dans ces expé-
riences. '

Décoction.

J a1 fait bouillir deux onces de,café en poudre
dans une livre d’eau. J’ai prolongé Pébullition
pendant deux heures. La décoction avait une
odgur infiniment moins agréable et moins aro- _
matique que linfusion. Elf® ne changeait pas la
couleur du papier bleu, ne précipitait pqint la -
solution de gélatine , et noircissait avec le sulfate
de fer. L’alcohol en séparait beaucoup plus de
mucilage que I'on n’en trouve dand les autres in-
fusions, proportions gardées. Les trois espéces
de café donnaient les mémes résultats. '
Si P'on fait bouillir long-tems, avec le contact
de l'air, urte décoction de café filtrée et limpide ,
elle se trouble et il se dispose une poudre noire
que I'ona:prise quelquefoid pour de la résine 3
mais qui- n’est que:de l'extractif :trés-oxigéné:
Leg médecins et les pharmaciens n'ont pas eni-
core assez examiné Paction de l'air atmosphé-
rique sor les décoctions végétales, ils pourraient
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en tirer des 'églaircisseméns -syr les propriétés
plus ou moins énergiques de certains remédes.

Eztrait de Café.

La décoction de café filtrée et évaporée ]us-
qu'a consistance d’extrait, n’a plus 'odeur aro-
matique de linfusion, sa saveur est- amére,
Chauffé avec lalcohol, cet extrait colore la li-
queur par son extractif, mais cette teinture ne
précipite point par I'eau. On en doit conclure que
la décoction de café, quund elle a é1é filtrée ou
reposée , ne contient point de résine.

Teinture alcoholique de Café torréfié.

Lr café torgéfié, mis en digestion dans Pal-
cohol , donne une teintore fort colorée qui pré+
cipite par 'eau une plus grande quantité de ré.
sine que le café sec ou vert. Dans celui-cigla
matidre résineuse eft blanche ; dans la temtuu
du café brillé, elle est fanve.

Obseryation.

- T ,résnltede ces expériences que la torréfac.
tion développe dans le café les principes odorass
et résineux , et y forme du tanin qui n’est soluble
que.dans I'eau froide, phénaméne fort singu-
lier. L'acide gallique se manifeste dafs 1é café a
toutes les températuresde Peaun qui est employée
comme dissolvant. La gemme et la matidre ex-
tractive colorante., sont plus -abondantes dans la
décoction que daus fes infusions , ‘mais le.

eipe aromatique est plus sensible et plus ap'giT

- dans ces dernidres. - .
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Café torréfié distills.

Ja1 distillé plusieurs litres d’eau sur du café
torréfié; cette eau s’est chargée de P'ardme du
café, et elle a entrainé avec elle quelques atdmes .
d’huile essentielle concréte comme celle obtenue
par la distillation du café sec. Les réatifs n’ont
démontré .dans cette eau la présence d’aucune
substance en solution.

Infusions et décoctions comparées.

Pousr connaitre la différente solubilité des
principes du café, il me restait & soumettre la
méme poudre de café torréfié a Paction succes-
sive des infusions et de la décoction. Pour cela
jai placé dans un filtre deux onces de café,
jai fait passer dessus de Peau froide jusqu’a ce
que les Téactifs cessassent de m’indiquer la pré-
sence de quelques matidres en solution. Il a fafiu
employer 68 onces d’eau froide pour dépouiller ce
talé de tout ce qu'il avait de soluble. J'ai divisé
cette eau de lavage en 17 portions de 4 onces chay
cune, & mesure qu’elle passait sur le filtre. Ces
17 portions contenaient toutes de P'acide gallique
en,proportion de leur rang; lesquatre premiéres dé
lagomme ; la premiére seule a précipité la solution
de colle, ce \qui annongait la piésence du tanin.
" Le café 4 'eau freide rotiré du fiktre.a é0é séché
®*''éuve ; j’ai ensuite versé dessus 8 onces d'eau
4 75 degrés. L’odeur de cette infusion secondaire
€tait agréable , mais plus faible que celledu café.Lel

N
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qu’on le prépare pour la table. Examinée par les
réactifs , elle a fourni un peu de mucilage et beau-
coup d’acide gallique ; je n’y ai trouvé ni tanin ni
résine.

Jai repris la méme poudre de café déja lavée
3 froid et infusée 3 chaud , et je Iai fait bouillir
dans 6 onces d'ean réduites A quatre. Cette dé-
coction contenait beaucoup de gomme et d'acide
gallique, peu d’aréme, et n’a donné %ux réactifs
nulle trace de tanin ni de résine.

Observation.

CEs expériences prouvent que l'eau froide
dépouille le café torréfié du peu de tanin qu'il
contient, d’une partie de son extractif, d’une-
grande partie de soi ardme, mais qu’elle n’en-
Iéve qu’une faible portion de son acide gallique
et de sa gomme. On voit que Pinfusion 4 chaud
est déja plus chargée de ces deux derniers prin-
cipes, mais que son aréme est plus faible. Enfin
on reconnait que la décoction prolongée ‘dissipe
en grande partie I'odeur, est trés-chargée de
gomme et d’acjde gallique Sl s’y trouve de la
résine, elle n'y est qu’en suspension, elle trouble
la transparence de la liqueur et elle se précipite
par le repos.

Cendres de Café.

QuorquiiL. soit assez indifférent de savoir ce
que contient le café réduit en .cendres, jen ai
fait incinérer une demi-livre environ; lesscen~
dres étaient assez légéres." Lessivées 2 'eau dis-
tillée, elles ne m'ont offert & l'analyse qu'un peu
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dd chauxet'trdsspeu de pétasses J'di aignisé celte
lessive avee ane faible quamtité d'acide nitrique ,
et la‘dissolution filtrée précipitait en beau.biei la:
prussiate de potasse et était abondamment pré-
cipitée par l'acide oxalique. La barite'ne I'a:pdint
" altérée. Elle blanchissait'avec!le aiftrate dlargent
Les cendres de calé sont done.composées de:vhars
bon,, de fer, de chaup et de mursate de potasse;
Je t'ai pds cru devoir en chérehenles proportions.

JE comptais teriminér ici cette analyse, Torsque
M. Parmentier donnd' fecture'a ta société-de phar-
thacie d’'un’ Mémoire frés-détdillé sut le café, par
M. Payss¥, pharmacien , qui @ déj¥ publié plu=
sfeurs travaux intéressans: ‘Hhest ditidans ceMé-
noire , 1°. queile précipit Loriné parle miclange
de la'décoction du ¢afé avecle silfate de fer n’est.
soluble que -dans les-acides ‘nittique:, sulfurigue’,
phosphorique et oxalique;2°. que le café ne con-
tient pas d’acide gallique; 3o qu'il contlent urfacide
particulier sii generis, que Vantéur appelle acida
cafilpue ‘et qu'il a’ obtenu en suiviint 1¢ procéds -
de M.« Chénevix ;" qui consiste'd faire une'décoc-
tion de caf§ fion torrdfié , 4 la filtrer’, &'la’ préci=
_ ‘pitér- par le muMate d’étain, et 4 décomposer

‘te précipité par le gaz hydrogene sulfuré (4).

S TR "

* - (4) Mbenoirs ‘de M. CReneviz : Joural de Brimelles , N*y ,
1(rerminhl an, X, et: Vendémiaire anXI, pag. 63 »t suiv. Apnales
e Chimie , par ¥ an-Mons , Fructidor an X, N‘; 19, p-3%6.
M. Chenevix ne dit pas que la substance'qu’il a,obtenue par
‘le procédé ci-dessus soit un acide , mais un produit nouveam
dont il ne détermine point la natage: ¢ R
5
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« L'autorité du nom de Chenewiz, 'enactitude
que met ordinairamient M. Payssé dans ses opé-
rations, m’engagbireit & {aire plusieurs expériences
pour ¢onstaterles faits nouveaux qu'on anpencait.

Jai fait bouillir, pendast. deux kieures, deux

dnces de café Boutbon dans un denij-litre d'eau.
Cette décoction m’a présenté les mpmes phéno-
ménes que favaisdéjd vus. Elle a pris une teinte
verte-jannitre qui est evenne .plus vive par la
séparation d'un peu d’albumine, et il s’est pré-
cipité de Pextractifaxigéné. Cette décoction fil-
trée averdi la teinture aqueuse de tournesol,
- Jai mélaagé une partie .de cette décoction
avec une solution dp sulfate de fer, et j'ai obtena
un précipité d’'va hleu. trds-fongéd tirant sur le
poir} 'Jai. redissous . ce précipité par 'acide mu~
riatique axigéné ; par Jes acides acétique fort et
faible, par l'acide tartareux, par I'acide citrique
.6t méme par l'acide benzoxque.

L'acide . muniatique a jauni la liqueur, qm ]
zepeis de la transparence en laigsant déposer un
précipité asseg pesant diextractif oxigéné. Ce dé-
pit, redissons par 'ammoaiaque,, a donng une
Dbelle. cotleur rouge-bruue i la liqueur.

Le précipité immédiat du suifate de for dissous
par l'acide acétique, s’est comporté 4 pou prés
comme le précédent, & Lexception'da Ia conlenr -
qui était bleue-violtre; il a ¢té dlailleurs redis-
-sous. pdr l’mnmomaqu& Les ' aiitres acides ont
donné & peu prés le méme- précnpnté que’ f'acide

muriatique ; leur action a, en géneral suivi- la
ralson des acidités, . -

e
e
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J'al traivé de la méme maﬁiére du précipité de -
sulfate’ de fer obtenu par l'acide gallique, et les
tésultats ne m'ont offert aucune’ différence avec
les précédens. - :

Jai précipité par le muriate 'd%tain ce qui m&‘
restait de café en décoction. Ce sel a'occasiomné
dans la-liqueer un dépét trds-abondant; j'ai lavé
ce précipité jusqu'a ce que Péau de lavage
Ne présentdt aueun signe d’acidité ; j’ai ensuite
mis ce composé métaltique dans un flacon to-’
bulé, et j'y ai versé beaucowp d’eau distillée.
Jai dlS‘POQé I'appareil de #oulf pour faire passer
sor le précipité du gag hydrogene sulfuré. Dds
les premitres portions de gaz qui passtrent, lo

- . mélange ‘acyait ‘une couleur brure qui se fonca

a mesuré queé la liqueur se satursit de gaz hydro~
gene sulfuré. Le précipité fut décomposé; il se
forma un-hydrosuifore détain, et 'acide dégagé
passa 'dans M liquewr.’ Cettd liqueur filtrée a été
évaporde & me-dauce chaleut’; jusqu’a ce qu’elle
- fut réduite'¥ £, Ce prodait, oonsxdéré ‘par M.

Payssd comme “acide cafique, m'a paru n’étre que
. de lacide gallique. Non-seulement je le soumis
a P'action de tous les réactifs, comparativement
avec de l'acide retiyé de la noix- de galle par la
méthade ord.mamq; mais pour ne- laisser. aucun
doute 4 cet égard, je traitai de la noix de galle
par le méme procédé. Le. muriate d’étain y forma
un précipité plus abondant ,que déns le cafg ; ce
précipité décomposé comme le précédent par le
gaz hydrogéue sulfuré , me. fournit-un acide de
la méme couleur, de !a méme saveur; jouissant
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des mémes propriétés, et n'offrant de différence
que dans les proportions. Je crois donc pouvoir
en.conclure que-l'acide cafigue n'existe point;.
mais que le café contient moins d’acide gall,ique
que la nojxde'galle. .., -

Il. est. possible que cet aqxde alllque oﬂ're
dans ses combinaigons et ses composés quielques
nuances légeres qui le fassent un peu différer de
Yacide. retiré de la galle de chéne; maxs il nen,
est pas moins de la ‘méme -nature. :

. On sait que les matériayx. immédiats des végé—
taux, quoique de la méme espice et parfaite-.
ment analogues., ne sont pas identiques a la ri-
gueur; les gommes , les sucres offrent des varia-
tions dans leurs propriétés physiques ; cependant,
la matiére sucrée et le mucilage sont les mémes
considérés chimiquement (5). Proust a prouvé
que le tanin obtenu de plusigurs végétaux offrait
des différences. IL est -dong, possible que lacide
gallique retiré do café ne seit P absolument, le
méme que celyi de la galle, mm ce n'estpas ua
acide pawcuher R _

RESUME

g parau.démo‘otré J@’aprés Panalyse ci-dessus;
que la grame de ¢affea oﬁ' café du (:omnmrce,

¢

(5) La feculc de pommc-de«tem ne resqemble pomt A cellp
d,n froment : celle-c; 'différe de Ia fucule de manioc ,. de’ celle
du sagou, du salep , d¢ 'arum , du mais, ctc. Cependant les
Chimistes diront &e tuves’ que c’eot uné substance amilatée’,
£+ y retrouverons les mémes caractéres priucipaux.
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contient un maucilage abondant , beaucoup d’a-
cide gallique, une résine, une huile essentielle
concréte, de lalbumine, et un principe aroma«~
- tique volatil. A cesiprincipes se joignent ceuk
que l'on trouve dans beaucoup de végétaux ; sa=
voir, la chaux, la potaise, leffer (6) , le charbon),
etc. La torrel'acuon développe les principes so~-
Jubles ; mais elle'doit étre modérée ; si 'on veut
conserver I'aréme et.ne pas décomposer Pacide ,
la gomme et la résine. .
+ La torréfaction ajoute un principe ‘nouveau,
qui est le tanin (en trés-petite quantité) ; l'infu~-
sion a froid est trés-aromatique; mais peu char-
gée de mucilage ‘et d'acide gallique ; Finfusion a
«chaud conserve-de I'aréme;, et les principes dis-
sous y sont :dars des proportions qui flattent le
goit. Ladécoction a peu d’ardine et est fort char-
gée de gomme et d’'acide gallique ; larésine méme
peuts’y trouver suspendue; elle est moins agréa-
ble que I'infusipn.’

Les cafés de Bourbon et de la Mammque ne
présentent pas de différence sensible entre eux ,
mais le Moka , comme nous I'avons déja remar-
qué’, est plus aromatique , moins gommeux ét
‘plus rédineux. Il est: probable que la résine de

. 3 ) Rl

' (6) La pt‘lseﬁoe du fer daris vn végél.al est une chose com-
mune ; mais la présence du fet dans un végétal qui mne’dt
Mncoup—d acide gellique ;-sans que cev-acide lui soit combiné
et qu'il ait donnié upe couleur bleve ou noire au végétal , est un
- phénoméne trés-remarquable. Il wa paru digne.de recherches,
et ai fait copapasasivamiens 'anatyse des ceudres de la noixn de
galle, o J’ai trouvé également une quantité otable de for.. »
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cdfé , comme celle de la plupart des végétaux
- astringens, a des propriétés médicinales parti~
<ulieres. Comme on.ne peut 'obtenir ni par I'in-
fusion,, i pag la décoction aqueuse, I'nsage ha-
bitue} du calé ne peunt éclairer sur son action dans
Yéconomie animale. C’est aux médecins-d faire
4 ce sujet les expériences qu'ils croiront utfes.
. Sl m’est permis de tirer de cette analyse des
préceptes applicables & Pusage économique du
café, jedirai qu’il est possiblede prendre d'excel-
lent café avec toute espéce de graine du café du
<ommerce , pourvu qu'elle me soit point avariée.
Les amateurs recherchent trois choses dans le
café qu’ils prennent : ils veulent y trouver un
arébme agréable , une saveur légérement austére,
~ une belle couleur, une certaine densité qu'ils ap-
- pellent corps (7). Pour remplir toutes ces indica-
tions, je crois qu'il faut opérer de {a'maniére sui-
vante :
1°. Choisir un café qui, sec, n’ait aucun goit
de moisi ou qui ne soit point mariné. :
“ 29, Partager la quantité qu'on veut briler en
deux parties égales. L
- 3o, Torréfier la prem;ére almplement jusqu’a
. ce qu ‘elle ait une gouleur d’amandes séches ou
'chapelures de pam, 9; q}l elle ait perdu de son

(7) Quelques Orientaux mettent tint de prix & cette densité,
.qwils véduisent lear café en poudre trés - fine, laissent e mare
-dans Jeur mfu)on et la pregueut épaise comme une bouillie
elaire.
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- 4%. Torréfier la seconde partie ]usqu’é cequ'elle

ait la couleur brune-marzon , et qu'elle ait perdu
; de son poxds R

r un

5e. Méler ces deuv parts ensemble et les
YDoudre. o S e s

-t

6°. Ne briler et n'infuser le calé que le jour
ol I'on doit le préndie. ~ 7

9°. ‘Verger sur. 4, yjoepures (8) de café 4 tasses

~ demu&nidegaeuxe selte mfm»n écoylée &

Pparts - - ey

8o, "Vérser sur 16 ‘méme café 3 tagses d’eau
bomllante et méler I'eau qui s'écoulera avec la
Premlére. On doit obtemr ainsi 3 tdsses de caft.

- g0 Fanre dunifcr brusquenientoe cal au mo-
mcnp dezle ptendrs ; et ne point.le laisser bouillir.

10°. Se servir pour infuser d’un vase de porcé=
laine, de faience ou d'argent ()2

Tel est le procé&é que conseille la théorie, et

.)a; l‘a preuve qu il est fe plus conforme a Péoo-
. nonmie. ‘ Y

RN

- (8) Un_c megupe dc mfe pise une dqm-once .

(9 I,es appu-e-l; dp Bellay oude Hennoa, fexblantiers,
peuvent servir de modéles en les exécutant en argent ou w
pomhm. . W v

. v . T
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DU CAFE

ET DE SES DIVERSES PREPARATIONS

Joar cru devoir faire: précéder la partle - éco-
‘mique de cette Dissértation ,'par des obsdrvations
sur les moyens employés a P'extraction par l'equ
,des principes solybles des végétaux et-des ani- -
maux, Ces observations éclaireront l’économne
sur l’abus de combustible at de tems qu'elle-em=
“ploie pour diverses préparatlons du ménage;
-Ténonciation d2che d’un précepteine faif pas for-
-tuné s il faut mnvamcre, et ¢'dstole drois qura le

:a;spnpement b s P

F5 ITCNNSY (RPN
Solut;on par l’ eau de la partze fxtr cgtve
des végétqux, appltqable gwerses
preparatzons de Péconomie me tg (

—.—et.de I'économie alimentaire. . __

I exlste quatrée moyens d' xtrau‘e pat l’eau les
pliticipes solubles des yégetaix ¥ - !

S O

. La macération, = ™ "t
L’infusion ,. <.
La digestion,
La décoction.
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La macération ne demande que I'éan fronde 3
elle est souvent: admise comme préparatoire. , & '
Peffet dé ramollir , humecter et pénétrer d’eau
la substance végétale. o . '

- L’INFusioN qui- emploje I'eau communément
bdulﬂame ‘est presqu’exclusivement apphql be
aux snbstances aromatiques, '

" LA DIGESTION est la prolonganon de Finfusion
pour les substances dont les pnnc:pes sont plus
18nts A extraife.

*- L.a pecocrioN Sfenfin, est Paction plus oumoins
continue de 'éau en ébullmon surles parties des
Végétaux qu'ot suppose ne devoir abandonnerque
plus difficilement ces mémes principes. Ce sont
principalement les substances ligneuses et corti-
“cales’, pour leSquellés on prescnt la décoctxon. :

Etabllssoﬂs en pnnmpe , quil'ya {‘)eu ou point -
de substances 'végétales, méme les plus dures et
les plus séches , b01s écorces 3 prenons’ pour
exemple 16 gaiac'et o' quinquina , qui , divisés
_mécaniquement,, n’abandonnent 2 la digestion,
dlsons méme 4 la simple” macération dansl'eau ,

Yeurs prmc és ‘solubles ; au moins ceux qﬁ'on
cherche ] Etemr sous les’ tapports médl('am?n- '
teux dt's sous pfusxeurs rappor‘ts économlques car
lextrachon chuﬁlque veut d auu‘es menstraés. |
" "Maintendnt éténdons ce prmcnpe, quiintéresse
Péconomie médicamenteuse et alimentaire , 3 un
_des Ffocéqés de l’économle domestique qux est
Je plus en opposition dvec ces'mémes pnncnpes ;
C est la préparauon d& café
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Y'ai Tait la premidre application de te principe
A la préparation des boissons usuelles dans les
hépitau , od Jes décoctions emploient beaucoup
de tems , exigent une multiplicité de fosrneaux
et consument beaucoup de combustible. -
Llexpérience fut desonmetire & ln dépoction et

a la digestion six des mémes substances ,savoir: .

Ja racine de patience , celle de chicarée , d’énula-
campana , etc. , elc. -

Y.es infusions étaient toutes d’'une grande limr
pidité, d’une couleur franche , ayant I'arpme et
la saveur propres an végétal. o

Les décoctians, au contrajre , avaient moins de
limpidité, plusieurs étaient troubles, leur cou~
leur plusintense et foncée; leur saveur infinimerit
plus désagréable et ayant & peing leur aréme par-

ticulier. Car la décoction extrait , le plussouvent ,

Jarridres-principes, qu'on ne recherche pas. Cleat
"une substante astringente ou résinense que la dé-
coction confond avec lextrait aqueux , et dont
elle dénature leg effets. . . .
" Les sens seuls eussent donc déterminé la pré-
‘férence A dosner aux digestions sur les décoc~
tions , majs I'évaporation des unes et des autres,
. la douce chalenr d’un baio de sable , ne permit
‘plus de doute sur cette préférence, les quantités
respectives du méme extrait variant par infusion
‘duquart qu tiersensus. T
A quoi donc sert la décoction ? et n’est-on pas
fondé a conclure que , loinde remplir le but qu'on
se propose , elle s’en éloigiie 5 qu'elle détruit les
priacipes , aprés les avoir extraits ; ‘qué chaque
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moment de Pébullitiou, chaque bouillon de''exir.,
les altére , les-décompose , les détruit; en sorté
quodeur., couleur et saveur, tout est dénaturé #

Avac les substances ‘mémes qui , pour cuire ,
requitrent la décoction , telles que tes substances
animales ; si I'ébullition est tumultuéuse , elle
extrait et détruit , tout & la fois , leurs principes
les plus essentiels. Le bouillon fait dans de vast

tes chaudidres donpe infiniment pen de parties

extractives , tandis que les mémes propertions
de viande et d’eau, donnent , par une ébulli-
tion lente et i peine sensible , un bouilloa
tiche en extractif et en gélatine. Aussi’ dans
leshépitaux faudrait-il subdiviser ces vastes chau-
didres , ces masses de viande , pour obtenir un
bouillon plus corcé , plus substantiel ; ce serait
doubler Faliment. Rien de ‘plus ordinaire , dans
Péconomie domestique ; fque tette 'diff¥rerce
entre deux bouillons faits avec la méme viande ,
Tun bien conduit mijetant & petit fen , Fautre
brusqué ; le premier est un consomméd , le second
de L'eau de vaisselle. Tout est égal d’ailleurs , sauf

le degré de chaleur; d'un €dté mijotage , de

Pautre ébollition. Un pot-aun-feu mijotant est ,
pour la bonne ménagére , ce qu'était, pour une
vestale , la conservation du feu sacré,

. Telle substance wégétale abandonne & I'ean )

froide les principes extractifs et salins qu'oncher-
-che & obtenir; telle autre substance veut de I'eaun
-chaude , mais nulle , mécaniquement divisée, ne
peut exiger Pébullition, sur-tout prolongée. L'ean
‘cshauffée , de cinquante § soixaute degrés , extrait
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et n’altdre pas ; mais & quatre-vingt elle agit ,
et comme menstrue ,. et comme calorique porté
% un degré qui altére , décompose et dénature.

Prenons pour exemple , dans I'économie ali-
mentaire, parmi les végétaux , le choufleur, et
1a morue parmi les substances animales ;si on fait
cuire le choufleur ainsi que la morue. dans*de
‘Yeau , cette eau contracte , i P'instant méme;
-une odeur infecte ; il en est peu d’aussi intoléra=
ble. Cette odeur est 'effet de la réaction de Pean
bouillante ; elle n’appartient ni & I'une ni & Pautre
de ces substances qui , sans coction préalable ,
.et mise surle feu, avecle beurre , ou le jus destiné
a le préparer , n’ont rien decette odeur, ggnser~
vent au ‘contraire le goit et la saveur qui les
-caractérisent , et que leur enléve cette” cuisson
a.l'eau aussi cette maniére , de les cuire immé-
.diatement , est-elle la meilleure. ‘Ainsi donc,
.dans les cas dont il s'agit , I'eau , plus 8o degrés
Ale calorique , ont réagi sur les principes, les ont
‘désorganisés et réorganisés de maniére A substi-
Auer cetie émanation gazeuse et infecte 4 leur
.aréme : odeur et saveur en ont été dénaturdes.

. Ces observations nous ra,ménpnt i la prépara-
tion du café,

La théorie dit que snl, est ane substance -
laquelte on- ne doive pas appliquer I'ébullition ,
procédé cependant le plus généralement usité,
c’est le café , substanece parfumée et dont l’lm—
mersion dans P'eau bouillante , suffit pour en dé-
velopper le germe ; & combien plus forte raison
doit-on.le soustraire a cette ébullition , d ces qua-
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tre-vingt degrés de chaleur,quand la torréfaction
ena développé tous les principes , bien plus faciles -
alors & extraire ,. car glors san aroéme si fugitif ;
son huile essentielle si volatile , ses parties ex-
tractives si. aboundantes et- si solubles ;. tout est:
évaporé ou décomposé.

DES DIVERSES PREPARATIONVS.'

MAINTENANT passons en revue cette suocessmn
des diverses maniéres de faire le café , qui toutes
se réduisent & I'ébullition et a l'infusion ; ces deux‘ \
opérations différemment modifiées. '

Ebullition. !

On prépare le café par ébullition en le mettant
soit & P'eau froide, soit & I'eau bouillante.

Ebullition & leau froide.

Lk café mélé A I'eau froide , on le fait bouillir
Jusquia ‘ce qu'il soit: précipité , que la mousse ait
disparu et quel'ébullition devienge paisiblecomme
celle de l'eau. -

La ligueur reposée ,:on la verse doucemeutpouv
ne pas agiter le marc, et on prend le café chaud ,
ou on le, tire au clair , pour ensuite leréchauffer,
au moment de le servin

Réchauffer le café n'est pas une opératnon in-
diffésénte~, elle concourt & la bonté du café ; mais
pour du café par ébullition , elle devient superﬂue
et ne tend qu’a I'affaiblir, - .

La liqueur a souvent de la peine Aéchu-cn- et
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en én provoque la clarificalion , soit par un pew
d'eau froide , qu'on verse de haut , dans les der-
niers bouillons , soit en posant la cafetidre sur
un corps froid, ou lisolant avec une pitce de
monnaie , pour opérer le refroidissement de sa
base; c’est encore au moyen du sucre qu'on fait
dissoudre & la surface de la liqueur, ou enfin, au
moment ou on le retire du feu, de la célle de
poisson , qu’on ajoute : car le café par ébullition
est quelquefois bien lent 4 se clarifier, Effetassez
ordinaire de la décoction qui , aprés avoir extrait
les principes solubles , extrait encore d’arriéres-
principes qui ne le sont pas , et quelle tient en

demi-dissolution. Et le plus souvent c’est du pa-.
renchyme qui demeure suspendu. Ce léger nuage -

est au café , ce qu’est la lie , dont les plus l1égers
atémes altérent la qualité du vin. -

Décoction du marc.

O~ et , le jour méme , bouillir son mare,
qwon tire & clair, pour le café dulendeinaim.
Il y a loin de cette.double ébullition & I'infusion {
Aussi Pébullition est-elle, de toutes les manieres

de faire le:café , la moins bonne, indépendam- .

ment-de ce que c'est le moyen de lui enlever
ses principales propriétés.
. Ebullition & Péau bouillante.

Av lieu de mettre 1é café dans l'eau froide,
ou on le met daas I'eau bouillante , ou on versé

I'eau bouillante dessus ;.on a soin, pour éviter le
flot de la mousse , de ne mettre le café dans
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* Pemu, ou'de-ne la verser.sur-le calé que peu A,
peu. Quant au surplus , on suit la maniére pré-
cédente : ébullition compldte, précipitation du
café , disparition de lamousse , clarification , repos
sur le mare 5 on tire & clair; et, bten enwndu v
warc rebouilli !

- Ce café dtﬁ%re peu du précédent , sice n'est
que P'ébullition étant. moins attendue , le café,
languit moins au feu , il s'éclaircit plus facilement.
A tout prendre , cette sorte de manidre serait.
préférable a I'autre , si nous ne proscrlvxons pas.
sans restriction la décocuon

Du caf¥ & lachausse.

.. On a imaginé de faire du café a la chausse ; si
¢e moyen mérite la préférence sur 'ébullition , il
v'en a pas moins beaucoup d’inconvéniens , que
voici :

C’ésl: leau de marc qu’on a fait bouillir qm est
desiinée au nouveau rafé. Nous verrons ce qu’est
Yean de marc.

. Qn repasse aplusieurs fois dans la chausse la
pramier café écoulé ; en sorte gw'on emploie un
fluide , déja surchargé de principes dissous, & em
d:ssoudte de nouveaux.

Par cea moyen le marc retieat , selon son vo-
lume , une ou plusieurs tasses de café tout fait,
leméme que celui quiaété dressé danslestasses; -
et c'est A I'effet de reprendre au marc cette por-
tion y qu'il retient par son imbibition , qu’on le
lait rebou llir,

Oa congoit que mieux vaudrau pauer sur ce
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marc de Peau froide ou chaude pour "1 laver , -
et employer au café du lendemain cette'edn de
lavage chargée du café fait quavalt absorbé le
marc. Voila le conseil que doivent suivre ceux qui
persisteraient a faire leur café a la chausse.

Mais il y a aussi quelqies autres inconvéniens -
qu on peut reprocher & la chausse. Neuve elle
n'est pas exempte ‘d’odeur ; d'ailleurs elle s’en-~
graisse promptement ‘et est difficile a nettoyer,
ce qui altére la qualité du café; ensuite rien n’est
sale A 'ceil comme une chausse mémebien lavée.
Le jaune d’ceuf est c8 qu'il y a'de mieux powr

. mettoyer , dégraxsser une chausse..

Enfin, si le café 4 la chaussen’est pas réchauffé,
il a un inconvénient de plus pour beaucoup de
gens. Il est fort , car par cette méthode il faut le
prodiguer , mais il n’est pas mourri , fondu , n'a
point le mdcher , et C'est le grand mérite de tout
ce qui est odeur et saveur. '

Puisque ‘nous parlons de la chausse, citons un
exemple de comparaison du méme café fait & i
chausse et fait par notre procédé ; cest-d-dire
dans un appareil de porcelaine et & I'eau simple-
ment chaude. ¢

L'un de nos Princes, que je n'avais pas eru
devoir entretenir de ces détails économiques ,
quoique I'économie soit du nombre de ses vertus,
comme étant celle qui peut le plus étendre la
bienfaisance ; ce Prince me t¢moigna le désir de
connaitre mon protédé dont on lui'avait parlé.
Le chef d’office, homme trés-instruit, convaihcu
des inconvéniens 'de’ tous les procédes admis , -
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méme dela chausse & laquelle il prépare habuuel—
-lement son'café ; convaincu sur-tout de I'ibcon-
vénient des vases de fer-blanc, que cependant il
employait, se trotva trés—disposé 4 accueillir ¢e
"qui pouvait concourir & la perfection de’ cotte
boisson " que, jusques-1a, on ne prenait nulle part
meilleure. L’écononie' de café et de sucre, sur
laquelle je ¢rus pouvoir insister d’aprés les prin-
cipes d’ordre qui ;égissént cetteé maison , fut uu
motif de plus de la détermination de cet officier. .
Le lendemain donc,au’ déjetner du Prince, on
servit des deux cafés , et deux tasses furent mises
prés de chacun des convives;,pour pouvoir-les
juger par comparaxson. Sans autre prétention que
celle du mieux, le chef d'office en mous servant
les deux cafés , annonga que. le‘ sien” ne pouvait
Pas soutenir cette comparaison. Le jugement de
<cet officier fut completement -ratifi6 , et..des
ordres sont donnés & la- manufacture Nast de
consmnre des upparetl: doffice. : i

DES APPAREILS D’OFFICE

Gomme la -quantité de café & préparer dxﬂére
d’un jour & l'autre, qu'un trop grand 'appareil
- aurait l'inconvénient de servir rarement, -ce qui
.en exigerait de moindre volume et multiplierait
la dépense., j'ai préféré -qu'on.les réduisit a vingt
tasses ; en sorte qu'avec deux de ces appareils
on put faire, & deux fois, jusqu'a 8o tasses de
café, sur-tout pouvaht:le préparer de la wweille ;
ce qui, dans les grandes maisonsy évite' ndcessai~
rement yn grand embarras, celui de briller-sont

. .6
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-eafé le matin , de le moudre pour ne le faire
qu’au moment méme de le servir, toutes condi-
. tions que n’exige point, notre precédé ; peut-étre
méme gagne-t-il 4 étre fait un ou deux jours &
«Pavance: car je laisse bien aux amateurs quel-
ques petits titonnemens encore & faire ; il me
suffit de les avoir mis sur la bonne route.

Parlons maintenant de réchauffer le café; car,
-de quelque maniére qu’on le prépare, réchauﬂ'er
contribue-a le rendre ‘beaucoup meilleur parce
qu'il est plus nourri, excepté toutefois 'l est -
_préparé par ébullition, car elle a déja détrmt une
partie des- pnnc;pes du café.

o : Re'clzauf‘er le cqfe. '

L café qui vient d'étre fait avec un café non-
-vellement torréfié-et broyé , est trés-bon sams étre
réchauffé ; mais mijoté. au fey il est incompa-
- rablement meilleur , et s'il est préparé d'avance,,
il faut bien le réchnuﬂbr. Qr, rien ne contribue
plus & augmenter ou diminuer sa bonté que la
mani¢re de le réchauffer.

Réchauffer le meilleur café sans soin et souvent
jusqu’a Pébullition ; c’est lui enlever son parfum
et sa,qualkité, 1l petd sa belle robe ; si:la cafetidre
n'est pas, pleme, il ‘pread un goét de roni, et
il pe saurait plalre A un amateur de café.

Du mgotage

Quu, QUES maitrepsds de maison qul ’ pom-
mieux fajre les hoaneurs de'chez elles, s 'eccupent
avec intérét des petits détails qui muluphent les
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jouissances de latable,.ce guiest peut-étre moigs
dans nos meeurs actuelles, se chargent du soin du
café. Il est fait du matin, et upe heure avant dipgr
‘on le fait mijoter , ¢ ‘est le tenir A yne certaine
. disgance du ;'eu daus uns ca.ﬁ;,;w d,;u'ge.nt bien
close. Il ne doit. pas y bouillic, pas.méme frémir,
i ce n’est au moment de Je dresser, pourpouvdxr
1€ donner trés-chaud , qualité qu’op recherche at
qui est bien une de ses qualités digestives.

I.e cqf'é expo:(! a un ﬁu vif.

LAmx Fumléw qﬂiﬂ r le café a vn fen
wif etjardent , pour le. retirera Flmbant du frém!s-
sement.qui précedg I'ébullision. - '

Le proverbe dit que dind n‘dmngﬂ? ne 'ualut
Jjamajis rien ;, on lla appliqué au café : mais vrai
ponr le diné , ce prowerbe p¢ Pest surement pas
,pourteqa{é ; Je café préparé suivant le procédé qui
ya étre décrit , ;gagme en qualité loraqu al est Tém

me un fait qup je Uens de Beaummhaz,v um
de ces hommey qui ne sav pit rien d demi, et por-
- gait & tout dagegré i'indérét que la chose mérite.
Il ne consqmympil. chez Ini que dn cadé ‘Moka:x
dinant chez le .duc de la Valliére, et interrogé
;;ur'lubonté.dn oafe : excellent, répondit Beau-
marchais, et tel que doit étre du café moka bien
fait ; c'était dp eaté Bourbon. Cette similitude
de;qualité- venait de Ja maniére d: abord de faire Jo
café, et sar-tout.de le réchauffer pour le servir.
Or c:tle manpiére est la brusque et vive caléface
tion dont il s'agit. Quelques jours .aprés Beau-
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“marchats deninant A Rokr;,’ engagen Fofficier du
"Duc & ‘venir ¢héz lui préparér du ‘café Bourbon
A cette maniére, et }es convives de Beaumarchais,
“accoutumés & son moka, le prirent pour tel.
- " Observons ‘qu’uné "chaleur’ du’ continue ou a
liquelle on-expose A 'plusjenrs reprises telle sub-
“stance , contribue beaucolip & Paméliorer. Clest
la continuité ‘t’une ‘doute température’ qui ‘mé-
rit les'fraits ' du fruitier, le café vért, le tabac,
les vins, les liqueyrs. Aussi le, fond descalle d’'un
vaisseau, ou le grenier, sont-ils les seules caves
1ol les vins liquoteux aequidreat Jéur pérfeetion.

Mais ne nous Bornons pas @ prescrite le’ ré-
chauffé, disons comitient agit sur le ¢aféla con-
tinuité du calorique.. =+ . ¢ b

Ce mijotage , ou ce:coup de feu , marie , com=~
‘bine les principes #acoretn peu isolés-du café i
il en fait un bouquet ; ce sont des fleurs-disper~
séed qu'il réunit.:H dégage du dalé une hiile vo-
latile , essentielle , dans laquelle réside la patthe
aromatique du café, et qu’on 9percoitquelque-
fois 2 la* surface des premidres tasses dtessées.
Mais si un degré de chaleur déterminé ,iforme et
dégage cefle huile; on comgoit que ‘I'ébulition ,
etsur-tout dans un vaisseau découvert , doitle vola
tiliser entidrement, et dds-lors lui enlever parfum
et saveur. B L IR S TPER PR
- Une femme qui aime fort le cafd-et-qui se sert
babituellement du mot ‘qui peint bien; en prel
nant du café & la chausse ou a la Betloy, cafes
qu'onne réchauffe pas, dit : « Ce café est bon;
a j'y cansens : mais il y - mauque quelque chose ; -
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# je he le‘trouve pas fini: » Rienvde plus juste
que ceite expression, et not:s verrons ce qu’
cefini-ld, |

Pendant ce mn;otage il se sépare én outre' du
café une substance résiveuse ;' acre et amere , te~
nue en dissolution , qui se desséche se sépare et
tombe sods formé pnlvérulente‘ dem1 ~ charbo-
neuse qu'on apergoit quqlquefoxs au fond'de la
tasse , cé n'est pas du mdrc (1). Rénmissez-la et fa
pressezentre deux doigts, elle s'agglomére comme
une résine. Il 0’y a pas de’ cafetiéres destindes a
faire bouillir habituellement le café dont' les pa+
rTois noffrent une couche plus’ op moins’ épaissé
de cette substance téstmeuse: or, sa déparatnon
a)oute a la'bonté du café. '

"Prenons des exegpples 'de cet-effet d’une cha-
jeur douce ‘et continue dans le café a lacréme, le
Hiocolat. On'pid¥ere *au siniple miblmge ‘da caté
etde la créme fait dans la tasse , celui qui a mijoté
au bain- gmm q- Ce dernier se recouvze d'une pelli-
cule jaunatre, delaquelle #échappe quelques gout-
teléttes htuleusovqm sont-le 'mélange du-beurre
e la créure et - de Phuile-essentielle du café. Ea
coloration en brun de ces gouttelettes:;atteste
Pamior: de :deux -substances huileuses..Dhans cet
&tat le café a lacréme est beaucop plus savous
e et lolspe mdme un arridre-goit de chiocolat-
vatlille; 1qe i est - vae modlﬁcation »dmn:ehngd :
hmleux. T RN

(1) Si lq_‘: fe,a & elarifié avant d’étre soumis 3 cette ébnl-
lition , ce h'est phu de la resme qm se preclpm mais de Pex-
tractif ‘bmglh‘é oo : RN .
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. Ie chocola}..est dans le méme.cas.s le meile
leur est celui qui, faiL de la veille,.est réchauffé;
il est.fini. Dans le chocolat récent on distingue
canelle , yanille ; dans le. chqcola,t ,faxt 4 Pavapce
et réchauffé , ce n'est plua q,unn #O}lm fondy
dans.le beurre du cacao.

Les, crémes au café, au choc,o}at ng d.mven;_
la saveur guelles possédent, qu'a Ja- Iong,ne et
douce ¢bullition qu'elles subissent, ce qui en
modifie aréme et le gott. .

Nous disons donc que la cbaleur est un moyen
de maturité qui supplée ap tems, gue C'estlg
tems gu Ja chaleur qui ‘combinent , mod;ﬁen;
les sayeurs, les qdears , de manitre 4 en fondre
les nuances et 4 en faire up tout ngréable et
homogene, car il y @ pour chacun de, nos sens
nne wéritable musn.que » une barmonie , et nos
gbaqxtes sapergoq ent bxen mmnd la note es}

usge. ;- Ca

! )I&fusmn par. l’qpparezl #e Beltoy o

Nous voici aFrivés A la. mﬂmérqde pvépqe; lq
café, avec appergil de Bcihy Décrpvgm d,aboxd
cet. appareil. | ..

1l comsiste.en.un deuble fond Mﬂé ﬂ SM
voir de:l'eau bouillante pour estretenic le ¢afé
chaud. C'est un hain - manie dans. lequel plonge
la cafetiére qui regoit le café 4 mesure qu'il filkre,

Au-dessus de cette cafetiere est un vase, uge
capsule-destinée 2 {'infusion appelons-te-finfi
soir ; ce mot évite une périphrase. Il est ¢blong
et cylindrique , son fond est un dxaphxagxqe ou .
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srible qni retient le calé pulvérisé et A travers. le~
_quel filtre Pinfusion.:

Un fouloir sert & tasser le café ; compnessxon -

qui fait que laliqueur, Sltrant plus lentemeu; .88
charge de plus de parties extractives du café,
Une écumoire. est pgsée a la surface de.la cap-
sule ; elle a pour objet d'empécher que le flat de
I'qap , par sa chite ne goulove e café comprimé.
Le toyt ainsi disposé on verse'l'ean bouillante;

elle traverse , plus ou mojns lentement,, la couche’

de café et filtre dans la cafetiére destinée A recer
voir linfusion qyi s’y puent cbaude i la faveur dp
bain-marie.

Cette maniére de faare Je s 8 sm:,ple cat
Papplication, du procédé employé A lessiver les
cendres , les plitras ; c’est ume véritable legsive,
Mais Vapplication , d'un’ moyen déjd comnu, a
ame, chose nouvelle, nedimjnue.en rien son mé-
site, Jorsqu'il remplit son but. Cepepdant cet ap-
pareil , teut ingénienx quill seit , ‘est susceptible
de quelques modifivatians et sur-tpyt 46 plus de
simplicité.

Proscrivons d’abn;‘d le fﬂ:-blanc, w il nest .

pas sans reproche, et son. exclusion estz,toadée
sur un, grand incopvénient,

-Largent copviendrait fort, m,a;s son. an de— o

vient us autre. titreé d’exclusion. D'ailleurs paur un
appareil enawgent ily en aurait: mille en far-blanc.
- Nous y_ substityerons la porcelaine. Parlons
d’abord des inconvéniens du fer-blanc. .

3l vésulte de l'analyse du café, qu'il contient
de l'acide gallique, acide qui dissout Je fer.
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' OF, la surface du fer-blanc n’est ]'ani‘aus assez.

également recouverte d’étairf , pour défendre le
fer de I'action qu’exerce sur lu: Peau et sur - tout
‘un air humide ; aussi beaucoup de points de ‘Ia
surface'du fer—blanc ne tardent pas & présénter
‘'de ld rouille, sur-tout dans les angles; dans les
parties soudées ; ; mais c'est principaléntent le
crible dont l'intérieur de chaqué trou est du fer
4 nu; car-c'est la surface seulement du fer fue
4!’6tam recouvre. 1l suffit d’examiner Pintérieur de
l’apparexl aprés un ‘mois dé service , pour aperce-

voir tous ces points de rouille, et ‘cette dissolu- -

tion du fer est d’autant plus raplde que l’ap'parezl
sera confié a des domestiques peu soigneux , qui
% laissent un reste de café sm‘l- tout'le marc sur
son crible. ¢ - ‘
* Alors que prend-on ? Une infusnon de cafés
plus' “DE L'ENCRE 3 ce’ dent il-est bien facile de
s'assurer, en recevgnt -dans une cuiller la der-
niére portion de celui- qul s’écou16 3 il est noir 4
Péeil; et & la bouche, c’est une plume mal' es-
suyée que vous passez sur la langue.: Qu'on
flaire la boite destinée A récevoir le' café ; cette
boite refroidie, exhale une odeur désagréable.
Enfin, l’expérxence comparative de deux infu-
sions faites, l'une dans Pappareil de porcelaine,
Iautre dans celui de fer-blant ; le café de la der-
nidre a une couledr moins’ franche un’peu moins

de limpidité et une altérauon de goﬁt trés-sen-

slble. : -
* L’étain n’aurait pas un pareil inconvénient,
mais il est passé de mode dans 'éconbmie domes-
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tique, et un appareil de ce métal n'aurait pas
fait fortune ; dailleurs il a de Podeur.

De ! appareil de porcelazne

" C’esT pour cette raison que j'ai, invité un de.
nos plus célebres manufacturiers ; M, Nast, rue
des Amandiers, fwu,boulg Saint- Aulome a cops-
truire ces apparells en porcelame et déja Péco-,
nomie peut. en ]omr tout )usquau crible est
porcelaine. On n’a plus rien & redouter d’une pa--
reille mati¢re ; car enfin, 'argent méme est allié,
de cuivre, et les vaisseaux de <e métal exigent
encore de' la preVO) ance, sur-tout quand ils sont
neufs; celle de les faire bomlhr dans du vmaague .
pour opérer la dnssoluuon de’ l’alhage au moins
de la surface; sans quoi on ne peut pas laisser
des ragotits sé]ourner 1mpunément dans des.
casseroles d’argent neuf ou remis & neuf; car
combien de soins, de suryeillance, ex:ge ngue
pauvre éconorme animale!. PR

Silappareil de porcelmue se casge, celm de ﬁ;r—
blanc se corrode et se ‘détruit , gjoutant, )ourpel-
Iement'a l’altératxon de [a saveur du cafg, par,la |
d;ssoluuon de sa roullle qui- augmente chaquq
jour pendant la durée de son servu‘e. )

Cet apparell ‘est_en’ porcelamp blanché sa
forme est éléoante s les. ornemens, vxpndrqntl
apre,s, car. clest l'économle ‘pluto(, gue Je, lm,
qu’on 4 voulu'servir, et 'une. des prenuéres cop-1,
ditious était de mettre ces apparexls a un prix tel .
que la concurrence ne’ pit pas le porter plus bas,
et quiil excédit de trés—peu c.el‘l)u des qppgggqs

[
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en fer-blanc, malgré le plus d’avantage qu'il
offre. :

"Le prix de ces apparells w'est pas encore défini-
tivement arrété; cependant 'Economie peut se
réglér sur celui de 10 f. pour Pappareil de deux
tasses; de 15 ft. poutcelui de six, et progressi-
vement d’environ 24 fr. pour Pappareil de douze-
tasses. : ’

Pouvint préparer son café un ou deuxjours d’
P'avante, I'appareil de douze tasses peut suffire 4 -
une grande maison. .

Le ptix de ces appareils’ n’excédé donc pas
. cehui des appareils de fér-blanc, et cest tout ce

@ 'Béonomie pouvait désirer.’ Si une pitce de’
Pappareil de porcelaiie’ sé casse, on n'a qu'une’
piece A réparer, tandis qué telui de fer-blinc se
rouflle-et se° détiuit en entiér 5 car tout est calcul ’
pour PEconotie.” o

Revenons maidtenarit 31a modification du pro-
cédé, 4 son plus de simplicité, et comséquem='
ment 4 cplld ‘de notre appareil. o

" Nous dtablissorts eti’ principe,.qiie le' café fait’
dbit-dtre rathauffé : nous né reviendrons pas sur”
cb'qtit'nous avonis dit & cé'sajét ce principe est”
admis par lesamniateiirs de café. Infiisé il est bon’s *
rééhauffE il est inditlear, et'ce n’est qu'alors qu'il
jouit :dé tdutes sés qualités De plus, ce'n’est pas’
Péatd biniflhnte que mous allons ‘employer; c'est’
deW'ead cliaadéd de’ cirigiidnte & soixante degrés :
raison’ de plus ot qw'il scit réchiauffé ; car le ré-
sultat' d& “cétte - disstéitation, séra : un vase de
porceluine substitué a tenx dé métal ; infusion &
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leau cha;u}e decinquante & :ou:ante degre!s ) on
tout simplement, linfusion a Peau froide. Voxli
donc comme en tout la perfection tient d unrien,
et ce sont les riens qu'il est difficile de saisir. Ce,
rien-ci a exigé une apalyse, un vase d’'une autre.
" matitre , un instrument aréométrique, et le ti~
toanement de cent modifications d’expériences,
et c’est ainsi que d’un rien on fait quelque chose.

Le bain-marie, qui complique l’apparenl de
Belloy, devient inutile.

Cependant nous substituons, pour les petits
appareils d’'une ou deux tasses, une lampe a 'es~ -
prit-de-vin, qui élévera la température du café
au degré convenable , I'entretiendra mijotant,
sans transvasement, sans déplacement.

Quant aux appareils de quatre, six, huit et
douze tasses, le bain-marie est supprimé; ils
consistent donc dans la cafetitre et-l'infusoir,
upn seul et méme couvercle pour tous deux; en-,
fin, un fouloir qui, pgrcé a jour, sert tout a la
fois, A tasser le café sur le crible, A le tenir com-
Pﬂmé pendagt T'infusion, et & empécher par-la’
qu'il ne g'enléve. pdur- venir nager 4 la surface ,
de P'eau, ce qui dérobe cette portion du café A .
Paction’ du dissolvant. On trouvera des appareils -
garms du petit entonnoir pour recevoirl’eau.

.Avant de procéder  la préparation du café,

. établissons quelques données de poids, mesures
et produits en café fait; I'économie veut ces '
détails préalables.

La hvre de café perd de deux onees et demie, a
trois onces par la torréfaction; s'il perd trois
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‘ences il est trop briilé; ainsi les seize onces
de café vert se réduisent i treize onces et demie
de café bralé : admettons tréize oncés. La me-
sure ordinaire , en fer-blanc, dans notre appareil
est en porcelaine ; mesure qui doit étre remplie

taz, parce que le combfe n'a rién de précis. ‘A
défaut de mesure ;' une cuiller & bouéhe comble -
est la quantité réputée de café par tasses’ ‘d'ean.

‘Cette' mesure pése dendi-onte : dans nos expé-
riences nous avons pesé. ' -

Du Caféométre.

L’arEoMETRE est un instrument destiné & con-’

maitre la pesanteur spécifique des-liquides ; il est
aux liquides ce'que le Harometre est & I'atmos-
phére, et ce que le thetmométre est 4 la tempé-
rature. - s

Le caféométre n’est aulre chose qu'un aréo-
- metre ou pese-liqueur ; mais dont les degrés ont
une distance plus grande pour mieux-apprécier les
nuances différentes de pon.dératmn Dans 'eau
pure il plonge 4 -zéro, qui est 4 la pesanteur ce

que dans le thermométre ce méme zéro estdla’

congélation.'Les degrés au-dessous du zéro , indi-
quent dansle caféométre les degrésde cette pesan-
teur comme dans le thermométre ceux du froid.

Rien de plus simple que la:marche et 'emploi
de cet instrument : on a son tube de verre, &
pied, de la capacité d’une tasse de café ; on verse
le café froid dans le tube, ony plonge le caféo-
metre, et on examine le degré que le café porte.

On ¢on§ou que marquant zéro ‘dans l'eau, la
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,’hge va s‘élever et marquer yn, &eux, trois, quatre
_degrés selan la’ force u calé.  Six degrés divisés
par huitidines , composent l’échelle.
Ce caféométr?~a (%té constrfnt par M, bhcva-
“lier, ingénieur - opticien, quai de I'Horloge -du
"Palais , chez lequel 'on trouve cet instrument.

DU CA'F’E PAR INFUSION

Nous préparerons le café par’ infusion, de tro!s
manitres qui donmeront des résuttats dnfférens,
en quantités de principes, en couleur,en arénie’,
-en saveur, et conséquemment en qualité, miais
sur-tout en vertu ; différences que nous assigne-
rons dans nos expét;ences, pour comparer en
méme tems les résultats des trois procédés.

: Qes -trois “‘manidres sbut , Vinfusion par l'eau
bounllante. SN TR

L'infusion par Peau chauffée de cmquante a
soixante degrés.

L'infudion par ’eau froide. v

. Nous pmcédons sur le café Mammque. .

$aee

; Infuswn par l’ eau bouillante.

Ce sont cing mesuresde café, chagune du,poids
de demi-onee- et corséquemment deux onces et
-demie que, dans nos expériénces premidres,
nous avons fixé pour six tasses. Il faut y-em-
ployer de sept tgsses & sept ét demie d'eau ,
pm‘cé queé’ marc , selon ¢te le tafé est plus on
moins pulvérisé au moulin, absorbe du double
aux deux tiers de son poids d’eau
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- Les cinq mesures sont mises dans I'infusoir et
‘bfen foulées. Plus le café est tagsé, plus lente
‘est 1a Bliration; et conséquemment plus im—
fuanq se trouve prolongée. "

" On laisse le fouloir’ ﬁll‘ ‘le café’; percé 4 jour,
il'laisse filtrer Yeau et s’Oppose comme on Ia

- observé, au soulévement du café; o verse lés
sept tasses d’eau bouillante en deux fois ; on peut
attendre que le' calé commence & couler pour
verser le surplus,

. Nous allons suivre Pécoulement des six tasses.
Séparons chacune d’elles, et voyons la quantité
de principes solubles que l’eau va snecessivement

extraire. Le caféometre va prononcer, puls le
sens, I'ceil, Podorat et le goit.

Londération au Cafdométre du cafd a Peau

bomllante.
Tuses,  Degrés Bidémes.
Ite o.co.on.oooooSoo..o..ccc.’

2‘....-..-...-o-.IOo..o.o....4 .
L LN P 4
4‘...5---1 0'90bh-“'ib-'o'm-.oo'.pwk4
L Y - cesieseessO

ﬁ‘o Sidieeiiii0

TO‘;‘AL...,.....G...... R N

"Le mélange donne un qaﬁé qui.pése un dégré.
- Nous verrons combien ces produits. vont dif
férer par les denx autres infusions ; & ,I?eau chaude
et a Peau froide. .
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~ On congoit combien il doit exister de différence
dans la qualité de chacune de ces six tasses.

La premiére serait de la quintessence de café 3
cette premidre et la secomde , en seraientl’essence,
ayant tout le parfurh , toute la saveur du café,
une trés-légere amgrtume ; la troisi¢me est du
bon café; la quaméme du’ petit café; la cin~
quidme ep mérite & peine le nom,
est bonne 4 jeter; c’est.non-seulem
tume , mais de Péicreté , de Pastricti
odeur et un gotit d’empyreume, su
cafés de qualités médiocres ou troj
proposerais-je de la remplacer par u

Clest avec JLeau qu'on coupe st
avec la vinasse du jardinier; notre
est chargée d’arri¢res-principes d
quahté dy tout. .
~ Si le calé n’était que raﬂinemept de vohxpté
ainsi que le sont les parfums, on le voudrait fe
plus agréable possnble, mais quoique l‘homme
ait déja trop de besoins factices pour qu’on ait &
lui en créer de nouveaux, cependant le café a
des propriétés constantes ; il convient & plusieurs
constitutions ; et la santé se répare avec des re-
meédes ep général si dégaiitans, qu'il est bon d’en
offiir d’agréables, et aucun ne l'est plus que
celui-ci.

Rien de plus frappant que cette décrojssance
d’aréme , de saveur et conséquemment de prin-
cipes dissom; il.en est.de méme de la.couleur.

Les deux premitres tasses sont d’une belle et )
riche robe de café, qui perd successivement de



8o -

son intensité, et ne donne plus aux deux der-
niérés qu'une couleur fausse.
i JDulmare, - :

Nous venons de voir ce qu'ést lé' dermére
tasse', cette derniére extraction opérée parf Peau;
ce sont les améres—prmmpes du café, n'affectant
que désagréablement les sens; confondus avec
les premnéres tasses écoulées, il sont moins sen-
sibles ; mais cette dermére lasse seule n'est pas
potable.

. Praprés cela g on devme ce que dont étre un pa=
reil marc.

Conservé pendant quelques heures, sur-tout
dans Pinlusion de fer-blanc, il a une odeur véri=
tablement repgussante , qui se rapproche un peu
de l'odeur de pipe; qu'on juge si I'écortomie doit
'employer un tel marc, qui, rebouilli ne donne
‘qu'un peu de parties gomimeuses, masquées par
Todeur, la saveur et Pamertume les plus désa-

éables.

‘Nos cinq tasses de café écoulées et une sméme
‘tasse d’eau pure, nous donnent six tasses de café
sumaamment fort ‘et bon., Ma.ls ne, ‘remplacons
pas , sion veut cette sméme tasse par une tasse
d’eau, et réumssons la aux cinq autres pour ne
pas comphquer la manutention : plus de sensua-

lité entraine plusde s soms.

Du Cafe‘ zqfusd d Peau chaude.

Prusievrs amateurs de café, dont le godt est
tids-exercé, s'étaient déja apercus que la qualité
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du café dépenduxt en partie du degré de chaleur
de l'eau ; entre autres , une dame qui, en toutes
choses ,: prétend au mieux , frappée du change-
ment d’un jour A autre, de son café, fait sous
ses yeux, par une femme de chambre cependant

plus délicat’ quand ce wétait pas l'equ en pleme
ébullition, et cette observation- est trés-vraie.

Un de nos plus célébres médecins , qui aime
fort le café , a fait la méme observation ;.il n’em-
ploie que Peau chauffée 4 uni certain degré , et
prend son café réchauffe.

Nous allons , dans cette seconde expérience ,
offiir le résultat du café infusé & leau simple-
ment”“chaude et ensuite’ réchauffé. C'est méme
nature de café§, du Martqune .méme propor—
tion de café et d’eau.

" Ici, au lien d’employer I'éau bouillahte , nous
Temployons chaude de quarante & soixante de=
grés 5 on sait que Peau bomllante est a quatre-
vingt degrés ¢

, Majs comme on ne fera pas son ‘café le ther-
‘mométre a la main ; disons que ce degré de cha-
lewr est celui qui permet 4 peine de présenter le
bout du- dongt dans I'eau sans‘se briler , ou celui
du thé qu'on verse dans la tasse.

Suivons également la progression d’écoule-~
ment de nos six tasses , et exammons-les au
caféométre. ‘

P
.
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Pondérabilite au Cafdométre.

" Tasse. Degrés.  Huitidmes, *
) L -
T 2% 4 it et eseeTieceneh
L« L Y )
4' o..aoolto"’btoo004
5'.........»......2
T T |

Donc le mélange des six tasses donne un café ,
dont chaque tasse pése un degré cing-huitiémes ,
et c’est du café fort ; encore le café n’est-il pas
épuisé. Epuisons-le de ses principes solublesa ce
degré de chaleyr de cinquante A soixante , et
ajoutons une septitme et une l;mtnéme tmse de
nouvelle eau. Notre sixieme .qui coulait simple=
ment tiéde , n'adonné qu'un degré ; cette sep-
tieme , leau plus chaude , dounera deux-hui-
tlemes , at la huititme , un l:;uméme seulement.
Voxld done le cpfé ¢pyisé , a I'ean chauffée de
cinquante a soixante degrés 3 en eﬂ’et s .G .Marc
rebouilli margue ; A peineap caféomstre.

A "quai donc peut servir Pgau bouillante , et
sur-tout-la décoction , puisque. de P'eau ('haude
suffit A l'extraction compléte des principes solu-
bles du café?

Si linstrument a rigoureusement assigné la
pesanteur relative de ces huit produits , les sens
n'en marqueront pas aussi exactement les nuan-
ces. Cependant le palais distinguera facilementle




.83

gott plus déljcat de ce café. S'ila, comme on le
“voit, plus de principes dissous que celui infusé &
Teau bouillante , il esPégalement plus parfumé ,
son arfiertumé ést sensiblement moindre ; 'eau &
‘quatre-vingt degrés avait extrait du café des
‘arriéres-principes, entre autres , plus du principe
amer ; aussi faut-il plus de sucre an café ‘infusé a
P'ean bouillante. Celui-ci a.4 peine del’amertume
a corriger ; sa robe est agréable a I'ceil.

C'est déja, pour ainsi dire , une autre liqueur,
‘tant les plus légeres circonstances, et principale-
‘ment P'action plus ou moins active du calorique ,
‘exercent d’influence sur Pardme , la couleur et la

saveur (r). ' .

" Dansle café a Peau bouillante, nous avons jeté
la sixitme tasse pour la remplacer par une tasse
‘d’eau pure , parce que cette sixitme et méme la
‘cinquiéme donne zéro au caféometre, et que sur-
toutla sixitme ne peut qu'altérer le geit du café.

Maiis ; par linfusion & 'eau chaude,, Pextraction
des pfincipes solubles est lus lente, et on n’ex-
trait pas d’arriéresprincipes ; aussi notre ‘sep-
‘titme et huititme tasses , ‘quoique bicllfaibles

én ‘qualité , peuvent étre mélées aux six autres

‘tasses § car disons aux maftresses de -maison

‘mais point pour les convives, que cette septiéme

‘et huitidme tasse ajoutées aux six autres , sont
N ~ ! (3

(1) Les végétaux crude gu cwits, des cenifa & Ip mouillette ou
duzcis , ne se ressemblent plus : la cuisine et Poflice ne sont
que Part de la modification de saveur par la chalewr et le froid
témoin ua sorbes chawd et ua mlm gho‘.
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encore un café égal , en principes dissous, anos
six tasses par I'eap bouilignte ; que ce café , sanp
étre trés-fort', I'est suffisamment; qu’il est pourri ,
moélleux, ayant ducorps, et bon, sur-tout en lg
réchauﬂ'ant a cette dose beaucoup de gourmets
sont en défaut sur les proportions.

DE LA CONFECTION DU CAFﬁ

Nos expénences Jes prmclpes qm en sont,les -
conséquences , les effets si différens que produi-
sent sur 'écpnomie animale , la variété des cafés.
faits d'apres telles ou telles proportions 4 tel ou
tel progédé, les goiits enfin que nous avons con-
sultés , nous conduisent & nous résumer sur ces
proportions et ces procédés divers.

Nous. allons donc fixer ceux que l’économ;e
doit défipitivement,. adopter , et indiquer en
méme tems A ln médecine ; celui dont elle obtien-
dra le café doaé des.vertus les plus héroiques.

Nous désignerons ces différences , non pas par
desépithetes de quintessence , essence, qui sen—
tent yypeu le charlqtamg;me etne précxsgnt rien ;
les proportlpns Tespectives de café et d'eau, pré-
cisant rigaureusement  les qualltés serviront de
‘ésignation. . Alnsn le, premier ‘chiffre indique le
nombre de mesures de café et le deuxi¢me le .
nombre de mesures d’eau ; or, café de 4— 4, dit
4 mesures de café pour4tasses écoulées, ete.

- Cafés & diveyses propoﬂwn& RO I

Lo T

LA mesui-e»de .café pese demx-once 5 .
La tasse deau’pése quatre onces-3: - - -
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L’eau que le marc absorbe etretient , doxt &tre
a]outée en'plus ; or, cette portion Peau dépend , -
ainsi qu'on l'a observé du degré de torréfaction
du café et de sa pulvénsanon fixons-le au dou--
ble du poids. Deux onces de café absorbent donc
quatre onces d’eau : “ainsi c’est une tasse de plus
pour I'absorption de nos quatre mesures de café.’

Caftde 4—4

“CarE , quatre mesures , deux onces.
Eau, quatre tasses ; plus une pour l’absorptlon.
Pour quatre tasses de café écoulées 5

Clest ce qu'on appellerait de la qumtessence
de café.

o cdfq'de i85,
Cart , quatre mesures ; R
Eau, cinq tasses ; plys, une d’absorption.
Pour cing tasses écoulées ;
:Ce serait de I'essence dé café.

Café de 4—6

CArE, qnatre ‘mesures ; :

Eau , six tasses ; plus celle d’absorptxon.

Pour six tasses écoulées ;

C'est d’excellent café , ayant beaucoup de
corps , et celul de banquet.

Cafédej—8.

‘MakTENANT ‘établissons les proportions telles
que je les ai réglées pour mon économie domes~
tique , et ajoutons que, depuis deux mois , il ne
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s’est pas élevé de réclamations sur le degré suffi <
sant dé la force de ce café, qui au caféometre

indigue un degré , plus un huitiéme; eta ce degré

le café est ban.
_J'ai d& m’adresser A ‘'deés iommes du métier, &

des limonadiers avant tout ; ) ’en ai consulté qua-
tre des plus accrédités ; mais sur-tout j'ai con=

sulté des gourmets', gens dé bonue compagnie ,-

hommes et femmes , avant de fixer ces propor=
tions , dont voici 'ultimatum.

Une bouillotte du Levant, contenant neuf tas-
ses; la tasse de quatre onces: C ’est la tasse ordi~
naire.

on les verse sur deux oncés de ca(é. Nous par-
lerons du the-leve.

1l s’4coule huit tasses, la nelméme est absor-
bée parle marc.

Les huit tasses écouléeés , on verse cinq ou six -

tasses d’eau chaude sur son | IMarg , pour son thé-
levé du lendemain : quatré ou tinq tasses suffisent
pour repasser sur le marc ; et on compléte les
neuf tasses avec de Peau. - -

Ces deux onces decafé et ces neuftasses d’eau
donnent donc huit tasses, ce quifait une pinte.

Or lalivre de café vert , de 16 onces , se rédui-
sant & 13 par la ton'éfactnon ces 15 onces, 4 4
‘tasses par once , font ‘52 tdsséds d'un café qui
réunit toutes les quahtés désirables , belle robe,
parfum , saveur; enfin une. grande économie ,
sur-tout celle du sucre qui est ¥u tiers & moitié.

Dans un de ces )urys de société , récemment

Les neuf tasses d’eau ou de thé-levédchauffées ,
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réuni pour proftonter sur’ motre café, chaque
convive mit sa dose ordinaire de sucre dans sa
tasse ; je les engageai 4 I’en retirer pour en tater
la proportion ; on servit , on se sucra i sa guise , .
et le café pris, chacun reporta un ou deux mor-.
ceaux de sucre dans le sucrier , qui & .peu prés
vide |, se trouva rempli de moitié du sucre restitué.

Si maintenant nous posons le calcul sur la livre
. de café tout brilé , au lieu de 52 tasses’, c’en
est 64. _ .

Mais comme il se trouve de I'inégalité dans les
tasses dressées sur un cabaret , et qu'il y a des
tasses trois-quarts , des demi-tasses, et ces der- .
nigres font la portion assez ordinaire des femmes,
on finira par trouver une diminution de 6o tasses
par livre de café brilé.Que I'économie domestique
ferme P'oreille & toutes réclamations 1xTERESSEES
sur ces proportions , et qu’elle tienrie pour cons-
tant que du café 4—8 est de rés-bon- café ; en -
sorte que si c’est une maitresse de maison ou un
domestique soigneux et fidele, le café 4—8 sera
celui de I'économie nouvelle-, sdr-tout pour céux
qui en prennent plusieurs fois le jour.

D'ailleiirs nous avons indiqué d'autres propor- .
tions pour du café de plus grande force, les 4—7v , -
les 4—6 , les 45 ; quant atx 4—4 , c’est-a-dire
mesure ‘pour tasse , quoique dans nombre de
tables ce soit la proportion , je ne conseillerais &
personne ‘de l'adopter et de prendre le café a ce
degré. de force , sur-tout fait par notre procéds .
qui lui conserve tous ses principes solubles, dont
les autreés procédés I'appauvrissent.
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. ' Caféde f—10ours.

‘Lzs grands preneurs de café’, ceux qui, vou-

lant soutenir la longueur du travail,, de la veille, -

vont jusqu’d dix ou ‘douze tasses par )our doivent
l€ faire encore plus léger , et de quatre , dix ou
douze. Un de nos plus glands et de nos plus
aimables poétes , pour qui le café est Teau de
Phypocréne , a pris dans uné journée une. cafe-
titre de douze tasses ; non du café z—12 , mais
12—12, et je lui ai entendu plaisamment répro-

cher, par son Autigone , d’avoir fini par prendre )

du marc. Que de rayons du soleil! A cette pro-
portion le café a peu de corps, mais il est par-
fumé , sur-tout s’il est récemment infusé ; c’est
une tisane de café : en Allemagne , beaucoup de
savans et de gens de lettres le prennent ainsi
étendu , en ajoutant dans celui du matin, un

fitet de lait ou de créme , et de préférence un

jaune d’cedf frais. ‘Cest une boxsson aussi salu-
taire qu agreable.

nEsUME SUR LA CONFECTION DU CAFE..

Résumons-nous sur la confection , sur la pré-
paration du café, N

“Prenons pour exemple , le calé 4—4: .

‘Sur les quatre mesures de café , ‘foulé com-
primé le plus possible avec le foquu' on ver<
seta en une fois, les cinq tasses d’eau ‘chauffée
deé cinquante A soixante degrés , la fraicheur du
vase et le tems qui s’écoule avant la filtration ,
font bientdt tomber Ia chaleur. Vers la fin dela

i
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filtration , I'eau ne s'écoule plus que tidde, et
c’est un avantage, puisqu'alors elle ne peut pas
dissoudre nos arriéres-principes.
Les quatre; tdsses’écoulées;la cinquidme est
absorbée par le marc ; séparez ces quatre tasses.

' ﬁé—levc’ .

Lk limonadier donne le nom de thé-leve 4 son
.marc, rebouilli. Nous allons faire notre thé- leve'
mais sans ébullitions - » -

- Versez sur ce marc, cinq tasses d’eau chauffée ;
c’est notre thé-lev,é'pour le café du lendemam, ’
et jetez ce marc; il n'a plus rien & donner qu’a=
mertume, astriction , empyreume.

Nous ne ferions pas un thé-levé sur le café
infusé & I'eau bouillante; on a vu qu'il était épuisé
dés la cmquxéme tasse.

Les cinq tasses de notre thé-levé, vous les
ferez -chauffer le .leudemam pour, les verser sur
le.café nouvean. = -

Ce thé-levé n'est pas agréable au goiit, mais il
donne encore un peu de principe gommeux et
au caféométre il marque un quart de degré; le
peu d’ arrléres-pnnmpes extralts sé troavent mas-

ués par 'ardme du pouveau café, auquel le thé-
levé doune plus de corps, lus de coyleur, deux
quahtés que I'on rechérclle, et que quelqueé
palais ne sacrifieraient pas & plus de légereté €t
de finesse de'gout. A

. . ’
eI
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DE DINFUSION DU CAFE
A LEAU FROQIDE (g)

_ " Lzs mémes proportions de café et d’eau : cinq
Anesures pour neuftasses et un peu plus, dont huit
s'écouleront, et le surplus demeure absorbé par
Je marc. ST -

" On a versé les neuf tasses d’eau froide ; le café

bien comprimé pour que la filtration fit bien
lente. " o
- Voici la pondération de chaque tasse.
Tasses.  degrés. huitidmes. oo

S % PP 4

...... t YRR

3o aiiiy Mes Btasses 4deg. Shuit.

'4 ...... "'o?-oo4 S

L T S

6..c.oomvve.2 . '
L IR YN 2 }less....;itdeg.'zhlgit.

. F S S

Voila donc pour le café a Peay froide, neuf de-
grés deux-huitiémes;—pour celui 4 | eau chaude,
sept degrés cing-huili®mes; — pour celui 4 'eau
bouillante, six degrés un-huitidme. Celui par,
ébullition donne 3 peu prés le méme poids; mais
auquel contribuent les principes gommeux dis-
sous, moins ajjondans par l'inlusion. '

iy

1) C'est sur cing tasses quc se sont filites les premidreg
ces. —— .

|
i
\
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.Cette comparaison de pondération prouve évi- -

demment contre Plaction du calorlque f elle
prouve que si 'eau bouillante dissout les prin=-
cipes en plus grande abondance, c’est powr bien-
tt les altérer, les décomposer , ce qui est {acile
A concevoir de principes &,a modlﬁés a;tépnéo
par la torréfaction, et qui sont dé§-lo;'3 mqips
en état de résnster & leur dissolution & grande
eau et & I'action plus ou moins vive du calorique.

Les sens vont étre parfaitement en harmonie.
avec notre proposition; ils retrouveront les prin-
cxpes , en quelque sorte, vierges. En effet, si nays-
interrogeons nos sens, le café mfusé a ﬁ‘o:d ala
robe moins foncée, cest celle capucine clanre~
A Podeur, c'est tout I'aréme du caté; au goit, ;l
& une légére amertume , mais agréable et parfy-
mée. Ce caractére appartient essentiellement an
mélange des cinq premieres tasses, et bien plus
pamcuhérement a celui des deyx Bre;mérea qui
est vraiment balsamique, c’est ici la quintes-
seace du café. Pendant deyx minules on a la
bouche embaumée, et long-tems aprés on en
ressaisit la saveur & Paidende la plus légere expres-
pion des papilles : comparé aveddu café ardimaire,
il y a bien quelqw’analogie , mais rien de ptus, .

Ainsi préparé , le café dempnde petts mmg trdee
peu de sucre.

Prig troid, il est infiniment sgréahle .ok l’b.ab:-
tude de ce caf¢ lg rendrait, poys begneaupds
personnes , préférable a toup auter,. car . Fhabi-
tude est tout pour les goitsy et snmw; m
ceux de copvention, a
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* 'Mais observons que le' café se prend tris=
" chiaud ; il semble que I'estomac le veuille pénétré
" d'un exces de calorique. En effet, les personnes
“les plus indifférentes sur le degré de chaleur de
tout autre ahment méme du potage , .exigent
que Te café soit brilant, et rien ne désespére un
amatenr comme du calé qu'il puisse boire sans
‘un peu dhésxtatxon. Drailleurs nous établissons’
‘la nécessité de le réchauffer.

Si le café a besoin du réchauff¢, c’est sur-tout

“celui-ci, qui n'a pas éprouvé l'action de la cha-
‘leur. Il faut copséquemment le mettre au bain-

fnarie ; et fermer hermétkiiquement le vase. Ce

’mi)otwoe prolongé pendant danze A ‘quinze mi-
‘nutes , combinera les principes , en quelque sorte,
“épars daus le café  froid , lui donnera le velouté,

le mdcher que le feu seul donne car enfin ce café

doit différer, & quelqu’égard, de celui fait par les

procédés tout opposés.

.

+. AVANTAGES DE I’INFUSION DU CAFE A FROID
A qué du gélsbataire.

meﬁs les aMntages qu'on peut retirer du
café fait-&-froid ; et tous les soins qu'il va éviter
gu cél'bataire, et'il en existe & Pari un ‘assez

and numbrer. e e

Bé'lsoleenise couchant F'on peut préparer son
eifé et ile trouver fait le lendemain a son lever.
- “Deux inesured de café bien foulé et deux tasses
@’eair ; voild les proportions ; on passera trois ou
quatre cuillerées d’eau sur le marc, pour lui
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enlever le café tout fait qu'il retient, et on aura
ses deux tasses de café qu'ilne sagit plus que
de faire chauffer & la flamme de Pesprit-de-vin,
ou 2 celle d'une lampe de quinquet. Nos petits
appareils de porcelaine ont leur lampe & I'esprit-
de~vin.

On peut aussi faire un- thé-leve en versant sur
le marc les deux tasses d’eau, froide ou chaude;

qui doivent servir au café du lendemain. ,

Cafd du Vi oyageur.

Y a-t-il rien de plre que le café’ de grandq
Toute , quand bien méme il serait fait avec du
café; 3 plus forte raison quand on lui maric dq
la chlcorée? c’est une des fortes contradictions -
de 'homme qui voyage ; avec du-bon café¢ on
passe sur les mauvais soupers.

- Mais o'il faut payer ses jouissances de quelques
soins, ne multiplions pasces derniers, les voyages
n’en entrainent déja que trop. Le voyageur n'em-
portera pas notre appareil de porcelaine ; substi-
tuons-y un appareil plus simple et.plus commode.
Voici celui quidui est destiné, et que jai engagé
un_de nos plus habiles artistes de Paris, M. Mo-
tzez. rue du Jardinet, & construire.

Outrquvéra également cetappareil pourvoyage
la manufacture de M. Nast, rue des Amandxers,
faubourg., Saml-Antome.

Cet apparell consiste en un cylmdre de por—
celaine » & pleine ouverture, que ferme ,un
opercule'de crystal dont Padhérence bouche her-
métiquement lorifice  I'aide d'une vis de pres-



94 .

sion asspjettie sur le rebord dy cylindre ; idée
ingénieuse que cet artiste avait appliquée A
Pappareil de désinfection guytonienne ; un dig-
phragme de porcelaine percé de trous est des-
tiné A recevoir le café et le tenir suspendu dans
le liquide. o

On congoit que deux minutes dopnées A la
préparation de son café, sont tout ce qu’elle

exige de tems. Le matin , avant de monter en .

voiture , on met ses deux mesures de café dans
le diaphragme et ses deux tasses d’eau froide ou
chaude ; on pose V'opercule , pn serre la vis, et
on place Pappareit dans la voiture dont le mou-
vement aurq promptement opéré la salution des
-principes du café.
" Arrivé aurelais , on dévisse I'opercule , on en-
Rve le diaphragme , on verse dessus le marc
g:elqngg cpillerées d'eau pour lui enlever le café
it qu'il retient et qu'on méle ayec celui de Pin-
fusion. Reste & le faire chauffer, ce qui suppose
une cafetidre , une tasse et sa petite provision
de sucre ; car il en faut peu, '

Caf¥ chargd,

" Nous ne quittans pas souvent le voyageur, sur-
tout celui som‘ qui le calé est un besoin : celui
quivoyage digére mal , et conséquemment mange
peu , boit peu et dort plus mal encore ; le café
est sa principale ressource. J'ai voyagé , et non
ignarus mali miseris succurrere disco ; je me rap-
pelle méme avec recopuaissance une tasse de
marc qu'une servante de la poste me donna 3 um
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relais de nuit; mais depuis y'ai constamment em-
porté ma provision de café fait. Evitons au voya-
geur 'embarras de s’occuper journellement de la
préparation de son café, sur-tput §'il oyage avec
rapidité , et qu'il mp puisse pas yaquer & un soin
pareil. . .
. Le voyageur peut donc emporter du café fait ,
mais assez chargé en partie extractiye , pour
qu'une tasse en représente guatre : alors une
pinte de ce café divisée en plysieurs flacons, fui
rocurera 32 tasses en le goppant aver troie
quarts d’eau bouillante. . C

Sirop d" "“?f“

. Ow peut convertir ce méme café double en un
sirop fait & froid, et je ne connais pas de prépa-
ration plus savouréuse; nul sirop, nuls sorbets
les plus agréables au goft, n'ent rette suavité
d'est plus que le parfum et la saveur du: café,
parce que Pun et Phuire sont ici rapprochés sous
m tréspetit volume : quelques gouttes de ce
@rop laissent pour long-tems dans |a bouche tout
¢e que l¢ café a de balsamique (1).

Rien de plus simple que la préparation de ce
café, et elle peut entrer dans le domaine de I'é-
conomie domestique. =~ © -

* (1) Je trains fort qué ces détails de sensualité ne me donuent

place dans ‘un cextain Almanack , et c’est un honneur goe per-
sonne ne mérite moins que moi ; éducation et goit m'ont
rendu d'une grande sobriété, ot j¢ ne me perimets ces raffine<
mens que potr le compte de ceux qui’y attachent leur jonis-
sance : il faus aimer Fhumanité avec ses défauts , ot lo plue
Iéger de tous c’est la sensualité. - - :
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Préparation *du sirop ‘de caf? fuit & froid.

Prenez 8x mesutés de café; =~ 7

Sept tasses et demie d’eau. * -

Séparez la premiére tasse : :
" Ecoulée, elle donnera au caféométre de cmq
a six degrés

La tasse contient quatre onces de lnqmde.

* Faites - y dissoudre quatre onces de sucre , et
vous aurez e sirop de caié c'est-a - dite; de
Pambroisie. R

On peut conve(tu' en sirop les deux premiéres
tasses ; mais la seconde est déja bien affaiblie de
degpés cepéndant ce serait encore un- oxcellent
m‘qp.

On congeit que le surplus de tasses- écoulées ’
fera :encore' ‘du café ‘préférable & nombre de
calés qu'on rencontre par-fois, et sur-tout & du
eafé par'ébullition. Bnfin ; de. I'eau chaude versée
sur ce marc feracum thés-levé en sorte quenl 6cony
nomie domestique n’aura qu’'un léger ,socrlﬁce.g
faire , en prélevant la pre:méte tasse destinée
notre su'op de. caﬁé (x) e

Des propnétés du cg"e’ a fmzd L

L’AWAL¥sz-nous a dit que Teau froide déboi:.{l"le'
le café de ses prmclpe; 1mmédmts‘ les plus solu;

‘.
i

(l) Ea Angleterre , les amateurs de café font une, provmon
de sirap de café qu'ils, mttent en hougeilles, et qui gert & la
consommation de tom.el X o .

Wyt



bles , du peny de tanin qu'il contient, d’ung par-.
tie de son extractif , de-son arbme , et qu'elle
ne lui enléve qu'une faible portlon de son acide
galhque et de sa gomme.

Celm fait avec I'eau chaude de cmqumte a
soixants’ degrés he differe’ guéte du café a Peau
froide ; il en partage les propriétés a4 un peu*
" moins d’aréme prés; mais dissolvant un peu plus*
du principe gommeux, il a plus de corps, il a ausst-
* plus de couleur : ce sera au golit & prononcer sur"
la préférence 4 donner au café fait par l'un ou
Pautre- procédé S'ils codtiennent un peu de ré-
sine ; elle s'en sépare au wéchduffé ; au moins ne
contxennent—ﬂs ‘point d’almérQs-prmclpes qui en "
altérent lé gotit et les: propriétés; arridres-prin-
cipes, jele répéte, qulextrait la décoction et’
méme 'l'eau bouillante ;- tout en détruisant les -
principes les plus solubles; :

* Disons quxln a que le café ainsi préparé &
Yeau, ﬁ‘mde ou simplement chaude, qui jouis-
| sant de toutés ses proptiétés, soit dlgesuf exci=
tateur, ré)ouxsse Testomac et récrée le cerveau,
Ne changeons poirit_ ces expressions Tegues, elles '
pex gnent ses eﬁ'ets. ,

Je smvms mes exy&iences sur lg café , lorse .
qy’yo homme qui.fournit avec distmeuon une
carriere hanorable, entre ; le pmfum dy café, ce -
]q}; apparexl de- poroelame lui -apprit- ce dont je
m;ogcupais. Nous parlons café, il en est amateur;
jg.lui en propose upetasse; on la fait chauffer au
baig-magie et on:la luj: sert : il le respire , et i

) ' 9
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en est embatmé ; il examine sa robe, eﬂe est’
auperbe de couleur et fimpidité.

L'odorat sert le goat, et Feeil sert l’odota&.‘
DEuiie.

, Hle'prend : « ce'café., dit-il , me.fait une im-
», pression toute particulidre; ik me récrée I'esto-
» macetle cerveau.» Aubout de quelgnes instans

il se Iéve, se promene , et ajoute: « Il y a quel-
» que chose d'électrique dans ce café -~ la :.ily a-
». des idées intellectuelles, et c’est le café que je -

» prendsais si j'avais a improviser un diacours. »

. On congoit tout .le cas;que je dus faire.d'un:

‘pareil .suffrage. Je pris\mon ‘manuscrit qui était

sous ma main-, et-je commuaignab & notre ama~-
teur cette partie de Particle sur-les propriétés du

café qu'il vemait de ratifier si complatement.

C’est ce café-1a qui devientun.reméde héroique -
dans nombre de circonstances. Le médecin dout
jai. parlé, a récemment administré , dans un .
acces dé fidgvre , une tasse, la 1em|ere écoulee y

_de café infusé , sinon & Pean o:de .au moins A |
Peau simplément chaude; et.il a coupé l'acces

subitement sans retout : une tasse de café pai

décoction n’elit pas prodmt cet effet , el: ce n!é-'

[N

deoin en était bien convainey. © - !

Clest: ce café’ que la friédécine pwwtiraﬁl &f
celui qui’, ayant fait: un.- usage ~ habituel - du:

café , ne pourrait ‘plus en obtenir de salutdires :
‘ eﬂ’ets dans les wmaladies et les affections ou- il

serait mdxqué; clest erifin-, )e'l’at dit', le ¢4fé-du -

général d’atmée , unjourdecombat; do Yorateur,
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prés de monter A la tribune ; du peéte , en'saisis-
sant sa lyre ; da musicien, en se plagant & son -
piano ; du pemtre mettant la derniére main 4
son tableau.’ . o .

i Du.marc de Cafd irgfusc? &'froid. -

On supposerait, avec quelque vraisemblapce,
que le marc du café infusé & froid doit' donner
plus que celui qui, ayant bouilli, est remis &
bouillir; mais'eau froide I'a complétement épuisé °
de ses principes solubles, ce que prouve le caféo= -
matre ; aussi I'ébullition n’en extraxt-elle que des’
arnéres—prmclpes qui sont & peine poudérables s
et c’est ce marc dont Pébullition "exige tant de
tems, tant dé combustible, mais sur-tout tant,’
de sucre, pour parvenir & vonler son amertume et
son déboire , car on ne corrlge ‘nf Pun ni l'autre H
jamais calcul ne fut donc moins économlque que
cet emploi du marc rebouilli ; c’est une de cés
vérités dont il faudra que les limonadiers se pé=",
nétrent pour leur intérét, ainsi que pour celui '’
public ; mais nous parlerons du café des Cafes. "

Du caﬂ! au lait et a la créme ' e

Bmt e’en faut que le café au lant etd la créme!
partage les propriétés du café a 'eau. Autant ce:
dernier est Pami de l’estomac, autant: le p'remxeri
Pestpeu. = . o .

‘Le lait ainsi que—h«créme conviennent tare~’
ment aux aduites , et sur-tout -aux femmes dont
les fonctions digestives sent-si: sopvent on défaut,
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Aussi pour dix qui usent impunément de ce dé-
jetiner, il'y en a cent qu'il incommode habituel-
lement. Il pése sur estomac , cause de laltéra- -
_ tion, donne des aigreurs, le mal de téte s'en suit, .
et le déjetiner est rarement digéré au moment de
se mettre 2 table. Une des indispositions aux-
quelles le sexe est assez généralement exposé ,
tient le plus souvent a Pusage du café au lait, et
le quitter en devient le remede. Un médecin
convaincu de la ficheuse influence du café au lait ,
pour le sexe , prétendalt a l'inspection du teint
d’une femme » pouvoir prononcer sur l'usage
qu’elle faisait du café au lait.

Mais ce n'est point le café qu’il faul: accuser,
c’est son melange avec le lait. En effet, une
dame quiaime fort le lait, et & laquelle il réussit
bien, peut en prendre impunément, et elle en -
fait souvent son déjeiiner a la campagne ; elle
peut également prendre séparément , une heure -
avant ou aprés une tasse de café & I'eau qu’elle
ax;ne,,mans si elle méle lait et café, il s'en suit
une sorte d'indigestion. -

Il est de fait, que ce n’est pas xmpunénwnt =
qu’on ajoute 4 son café de I'aprés-diner, ce léger
nuage de créme qui le rend si agréable. Pour
beaucoup de personnes, .ce filet de créme atté-
nue l’aﬁ‘et digestif du café » etelles ng se le per~
mettent pas.. - i .

Qu’on ne dise pas que ce soxt un caprice de
Pestemac; ce phénomerne d'indigestion-ou de la
mauvaise digestion habituelle du café au lalt

g'explique chimiguement.. .- . .
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Le lait ne passe qu'autant qu'il caille dans I'es-

" tomac, c'est un- des attributs de sa digestion; les

jeunes animaux, le veau qu'on tue & Pinstant ou
il vient de teter, offie une caillette , c’est-d-dire,
le lait qui d’est (axllé en tombant dans I'estomac ;
le lait que les enfans rejettent est caillebote , il
n'est pas caillé; leur estomac péche alors par
Pabsence des sucs digestifs faits pour opérer Ja
coagulahon du lait.

Ce principe établi, que le lait, pour dlgérer s
doit se cailler dans I'estomac , nous allons ‘en
tirer une conséquence -de l’indigestion qui  doit
résulter de son mélange avec le café , d'aprés la
propriété qu’a le café mélé au lait ou 4 la créme,

" d’en éloigner la coagulation ; en effgt, du lait, de

la créme qui, pendant I'été se- seraient , L'un
coagulé , l'autre aigri en douze heures, se con-
serveront pendant plusieurs.jours s'ils sont mélés =

" c’est ainsi qu'un mélange de créme-et de café ne

i

subit nulle altération, et peut méme se.réchaunf-
fer au bout de trois ou quatre jours. :
‘Les personnes dont le café & la créme fait Jo
déjetiner habituel, et qui, en été, sont si sou-
vent exposées & voir leur créme aigrir ou tourner
au plus léger degré de chaleur, pourront proﬁter

" decette observation.

Du Caf au jaune d'teuf

TeL est I'empire de I'habitude que beaucoup
de femmes , convaincues des mauvais effets du
café au lait, ne se décident point & y renoncer 3
substituons -y un mélange au moins aussi agréa-
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“ble , et qui n’a-aucun des inconvéniens du café au

lait , C'est e mélange d’un jaune d’ceuffrais , Fune

-tasse ‘de café , d’une tasse d’eau et de sucre.

‘On met dans un vase le sucre et le jaune
deeuf: on verse peu a peu le café: on agite le
sucre dissous et le jaune d'ceaf bien délayé; on
ajoute sa'tasse d’eau et on met au bain ~ marie :-
on continue d’agiter avec la cuiller pendant que le
mélange chauffe, de peur qu'il ne se coagule, ce
qui ferait une créme couosistante au café.

La femme valétudinaire , ayant des dégoiits et
aitmant conséquemment la variété dans ses ali-

- mens, peut ajouter a ce mélange une pincée de

fleurs d’oranoe pralinée et pulvérisée, de I'ean
de fleurs dorange du sucre vamllé enﬁn tel

- aromat qui lui conviendra.

Caf¢ amandé.
‘Ux mélange infiniment.agréable , c'est celui

- de café et de sirop d’orgeat, ou mieux encore

d’une émulsion faite exprés, et auquel on ajoute,,
comme dans le mélange précédent, un aromat.

“Ce mélange fait un excellent sorbet pour glacer.
“C’est’, encore une fois, dis~je, peur:le valétudi-

" naire;que j'entre dans ces détails ; je ne me les

permettrais pas pour la sensualité; mais quand
on vit avec les malades , et qu'on sait compatir &
leur situation , plus affligeante dans la convales-
cence que dans la maladie ; quand on a été le
* témoin de ces dégohts qui semblent tout appéter
pour toutréjeter ; de ces maussaderies de Pen-
- fance y des larmes qu'elle répand en ‘voulant et
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ne_ voulaut plus tel ou tel mets; ces ressour- - .

ces alimentaires: ont leur pnx , sur-tout si la

: diététique.Jes avoue. .
Revenops mamtenant yau, café a, l’e.au et. aux

" ;motifs qui se réunissent;; pour l’adopt‘on'des pro-
cédés indiqués.

I)es motzfs de préférénce & donner au cqfd par
mfuswn '

v.Sr on gen. ;exeepte- la vieillesse: ani s 8808 zeqa-
men , éloigne d’elle toute innovation , I'opinion
sera promptemnerit ffivée sur la.préférence & ac-
corder & I'infusjon , telle que nous la prescrivons ,
sur tout avtre procédé ; cette préférence lui est
~ assignée par l'analyse, la:théorie, Yexpérience,
-les sens , le premierjuge en fait de goit, enfin,
par Pécenomie domestique qui y trouve :
-Economig dans Ja preportion du café , puisque
..cing mesures de café donnent six tasses de .cafd’
trés- fort; sept.de café fort, et 4-la viguenr. hmb
.de café bon et ayant du corps.
Economie de sucre; elle est du tiers au quart,
sur la :proportion qu 'exige . le . meme café par
. €ébullition.
-« Economip demems mdépondamment de celle
des soims mdnpensables par-les.autres procédés.
Economie de: combustible ; quant 3 cette éco-
. nomie , je laissemos. économistes dg 'Allemagne,.
-‘calenler ce qu'a sept heures du matin , dans 'Bu~
rope entitre , ou plutdt dans les quatre parties -
* du monde, il g'allume de feux pour faire le café
spar ébullition, et be qu'en 616 on rallume de ces

.



104

- feux pour faire rebouillir te marc destmé au éafé !
.du lendemain. - i
Economie sur le prix du café; car il est vrai !

> que la médiocrité de tel et tel café-si sensible & .
-Pébullition , disparait par l’mfusxon a rhaud et
sur-tout a frond |

Les propriétés d'un café qui n'a extrait que les “
principes les plus solubles, sont nécessairement ‘
beaucoup lus énergxques que celles d’'un café |
- que i'ébullition a épulsé de ces mémies pnn- |
cipés. . 0 ‘

Ce procédé assure une tella umformfté dans
- les résultats, que par-tout on prendra d’excel--
lent café et toujours le méme. De&s-lors les do-
mestiques ne seront plus exposés i cette ques-

.tion si ordinaire des maitresses de maison : Le
café est-il bon? Et le plus souvent A ces re-
proches. ‘fondés 1. Le cafe est. moins bon -qu’
+ Lordinaire : le café est mauvais. Voila du cqfé
détestable ; ce qui est-quelquelois vrai. Il ne peut
plus étre que bon, méme, on le répéte avec
un café de mednocre quahté. : :

Enfin beaucoup de maitresses de maison qm
_wvraiment ne peuvent pas faire le café,:tel qu'il
rge fait par: ébullition, :en '-adn'pthut'!notre pro-
.cédé, le prépareront elleés-mémes s car il faut
-avouer que l'infusion A I'edu.bouillante entraine
.encore beaugoup d’embarras, moins en hiver,
mais-bien en été, ou il.faut apporter Feau bouit-
Jlantes et malgré celle qu'on met dans le bain-
-marie pour entretenir la chaleur du café, sou-
vent il n'est pas assez chaud au momeat de le

.

)
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~servir; de plus , cétte machine dé fer-blanc fait

" disparate sur une table de porphyre ou d’acajou ,

- couverte de bellés p‘o‘rcelaines , de cuillers ‘de
vermeil et d’'un sucrier qui fait ornement : un
" beau vase deporcelame serait plus en harmonie
-enfin, ce n’est pas a.table , ce n’est pas au salon
que se fera le café : de l’eau_ chaude’, etle degré
de chaleur n’est pds rigoureusement exigé , ver-
sée sur le café | il se fait tout seul ; on a toute la
matinée ; c’est I'affaire d’'un moment, et le ré-
chauffer est celle d'un quart-d’heure.

Beaucoup de femmes , par état’ étrangres- 4
tout auiré détail de I'économie domestique , des
hommes mémequi, livrés aux lettres et aux scien-
ces, rougiraient de 'adonner 4 ces détails, se font
_un délassement, attachent méme une sorte d'im-
" portance  ld préparation de leur café; ils ne des-
cendraient pas & leurs caves ; leur Bxbhothéque
- de liqueurs est confiée & tout autre , mais lear
calé ils le font eux-mémes, et l’audience que ces
.amateurs de caflé donnent au moment ou ils le
préparent et le prennent est constamment trés-
aimable; Fhomme de letires a plus d’esprit , le
savant est plus commanicatif. ° '

Celui qui attache beaucoup d'importance 2 la
préparation‘de son café , et qui est disposé a4 ne
négligeraucun despetits détailsqui peuvent ajouter
alagrément de cette boisson , humectera la veille
au soir son café de la quantité seulement d’eau
froide ou de thé-leve que le marc doit absorber ;
en sorte que le lendemain matin il n’aura que le
surplus de son thé-levé A chauffer et d versex; la
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filtration sera moing lente en raison de cette hy-
mectation préalable et -Pextractif se trouvera
tout dissous. Voild Vultimatum pour les prépa-

. rations du café.; du reste on peut s’en rappqrter
aux amateurs pour saisir toutes les petites auan-~
ces de perfection. Il n’y a plus qu'a le rechauﬂ'er
au bam-n;ane (0.

Franklin qui savait , je ne dis pas descendre,
mais s’élever 3 nombre de détails de 'économie
domestique , et qui préparait si soigneusement
son thé, aurait préparé lui-méme son café , ainsi
que Voltaire , Fontenelle , et méme Frédéric , si de

- leur tems la préparation en eiit été réduite a
. cette extréme simplicité : wverser de leau froide
ou chaude sur du cqfé, parce que c’est A cela que
. cette préparation se réduit.

. Unjoli appareil de porcelaine , un procédé aussi
simple , ‘ne tarderont donc pas & faire rentrer le
_café dans le domaine exclusif. de nombre de mai-

« N .

(x) Parlons un pen du bain-marie : c’est un ustensile trés-
- utile dans Péeonomie dosestique , pour chauffer les alimens
Jégers de Penfance et sur-tout des malades., les bonillons , les
boissons , etc. , ct ‘eet ustensile oq ne I'a pas: JYen.ai donq: fait
faire qui remphscem complétement leur objet , et on les trouve
chez Schuldres , chaudronnier , rue des Francs - Bourgeois ,
‘place Saint-Michel, Clest une cafen%re de cuivre étamé,. 3 trois
paeds‘ faisarit ventre,et en forme de poire & sa base ; une seule
tasse d’ean suffit pout chauffer rapidement le vase d’wgent ou
“porcelaine qu'on y pose & .cet effct ; wase qui doit boucher
exactement par sa capacité Porifice du bain-marie. L’eau a
vapeur chauffe plus que ’eau ca bain. On jette son bain-marie
A travers les charbons la flamme , Feau bout & l’mmnt clom

yplongeoolvuc 1. e
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tresses de maison , et ce sera encore ajouter A
la jouissance du clief de famille et de ses amis;
on pourra lui appliquer ces vers de Delille :

Trésor de son ménage et cher 2 son époux ,
Lamére a des emplois moins graves et plus doux.

et si elle associe sa fille A ces soins domesuques,
ony ajoutera ce tableau honoraple :

L’une et lauu'e presndent au luxe de la table ;
Le café , par leurs soins , coule plus délectable.

- .Café¢ de Chicorée.

OF ne peut parler du mélange de la chicorée et
du café que pour le proscrire ; d’ailleurs, ce qu'on
vend dans le commerce comme. chicorde , n’est
pas cette racine torrdfide et pulvérisée ;. c’est un

‘composé de grains souinis 4 la torréfaction dans
lequel entre ou non la chicorée. Il se vend cepen-
dant par jour ; dans Paris , des milliers de livres de
ce faltrank. Son infusion est la chose la plus détes-
table au gofit. Ce mélange ‘altére le café-plus ou
moins , selon la proportion dans laguelle il y-
entre. L'usage peutile rendre tolézable ; mais ce
qu'il y a de certain ; c’est que pour heaucoup de
gens e oafé devieutvpurgatif- (1).

(1) On a publié dans plusicurs Journaux que le 'pepm de
raisin et celui de groseilles , séchés , torréfiés et infusés comme
le café , pouvaient le remplacer pour le goiit et les pro_pnétés.
Nous avons répété ces procédés , et nous croyons que celui qui

) les a publiés ne savait nullement disunguer les savéurs. Blen
Yest plus plat au goiit.
O- substitue & Parome si fngmf de l‘wlllct eelui du girofle ;
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“Revenons au café des Cafés pour y substituer-
notre procédé.

DU CAFE DES LIMONADIERS. ~

L’art du limonadier est perfectionné , si on en
-excepte la préparation du café. Liqueurs chaudes,
chocolat , sorbets , glaces, liqueurs fines , tout
cela est bien fait ; il n'y a que le café qui le soit
généralement mal , ce qui tient 4 la seule ma-
niére de le faire ; car beaucoup de limonadiers
probes n’emploient que du café de bonne qua-
lité ; mais ce n’est pas 1a condition la plus essen- -,
tielle ; car nous avons vu que du café de médio-
cre qualité et bien fait donnait de bon café; la

" proposition inverse est également vraie, puis-
que les limonadiers font un café médiocre avec
de bon café., parce qu'il est mal faxt etle plu
oouvent trop torréfié. . .

De la médiocritd du que’

- Fame de bon café avec du bon -café, clest
chose toute naturelle ,'sur-tout enne le faisant pas
: trop mal; mais le point important était de le |
faire bon avec un café médiocre. - j

En conséquence, j'ai soumis & une de mes
- expériences , un café de cette nature ; un café

! |
& celui non moins fugitif de héliotrope P'ardme de la vanille, |
etc. , etc. : on ne substitae rien au café , parce que nulle plante |
a'offre Ia réanion des mémes principes. C’est pour 'odorat et
le goiit un air dont on ne peut pas dénngeruu note sans lui

flreperdnmn nie.
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Martinique de qualité trés-inférieure , qui, fait
par ébullition , donne un goit, une odeur li-,
goeuse, celle du chéne (1), une forte amertume,
ponnt. d’aréme, foncé en couleur, et ne $'éclair~
cissant pas.

Ce café , fait par infusion a I'eau bomllaute ay
peu dnﬁ'eré de celui par ébullition , quant &
lodeur et & la saveur du chéne,

Mais fondé a croire qu’une moindre intensité
de calorique donnerait des résultats tout différens
et un café beaucoup meilleur , j'ai fait I'infusion
a 'ean chauffée de quarante a cinquante, degrés s,
Pamélioration a été sensible.

Enfin, je l'ai fait & Peau froide, I'infusion n'a-
vait plus qu'une légereet agréable amertume , et
tout Paréme du café. Linfusion le reportait au .
niveau d’un café de ‘qualité bien supérieure ; il
'y avait pas eu ici dissolution des principes désa-
gréables qui prédominaient dans les expénences
Trécédentes ; les quatre produits comparés , mais '
sur-tout le demler , présentalent ceux de cafés
divers. ,

.

(1) Cette saveur de chéne, quelquefois une odeur aromati-
que qui tient aux vulnéraires , une astriction marquée, sont les’
caractéres qui distinguent les cafés , désignés par le nom de -
mariné. Cet effet a lien loraque les cafés sont récoltés avant -
Perfaite matarité , ou que , miirs., ils ont été. emballés avant leur
Prrfaite dcuuccapon ; ear la dessiceation en opénnt Pélabo~ -
. Tation, la derni¢; cqmbmnuon des principes, est une maturité
lecondmre pensabie A tous les fruits. Enfin cet effet a lien -
si le café repfend de Phumidité dans la cale dunavire. Pai vu
du café détestable qui, oublié pendaut cing ou six ans au
Brenier , était davenu excellent.

~



110"

Quelle différence donc du méme café par &bul-
lition , ou par infusion & I'eau bouillante , & I’eau
chaude , et cette méme infusion & Veau froide !
Cette expérience~ciprouve que son amélioration
esten raison inverse de lintensité de chaleur de
P'gau , et elle confirme les principes admis.

Suivous la maniere dont le lihonadier fait son
café : il le brile trop , disons-nous , parce qu’alors
la couleur en est plus foncée. Il fait bouillir le
marc ; et-50 tasses de cette exécrable eau de
marc , qui donne zéro an caféométre, voild le
véhicule des 50 tasses de café nouveau; le café -
se fait dans de grandes cafetiéres i large ouver-
ture, et est mené A gros bouillon ; il est un quart-
d'heure en pleine ébullition ; avant que le flot de

. 8a mousse_soit abaissé, et que sbn bouillon soit
réglé , il a'déja perdu tout son ardme ; cette lon-
gue et sévere ébullition a détruit une partie des
pnncnpes solubles , et ce sont les arridres-prin~
cipes , 'amertume, l’astncnon l’empyreume qui
dominent: -

Ce café fait dans des vaisseaux de fer-blano
dissout le fer. Ce n’est pas ‘dans e~ moment-oir it
vient d’étre fait qu'on s’apercoit de la coloration
et du goiit métallique ; mais le café va.sGjourner
dans la cafetidre , et passer successiverent dans
des cafetidres de momdre capacité , pour we pas.
demeurer e vidange , etira toujours dissolvant:
le métal ; ainsi donc malbeur a celui qui, le soir,’
a besoin'd’une, tasse de eafé ; fait six .heures a
Pavance , ayant 4 peine quitté le feu , et pointla
cafetidre , on lui sert un liquide d'une teinte
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noire -, sans ardme, il Pa perdu tout entier pen-
dant sa longue ébullition et cette continuité de
chaleur ;c'est un mélange de saveur amere , em-
pyreumathue » astringente , A laquelle succadde
un goiit trés-prononcé de fer; il en est a peu prés,
saturé. Tel est sans exagération le café du soir-
qu’on trouve dansg nombredeCafés de Paris ; pas-,
sable aux époques de la journée destinées ile pré-
parer ; il est détestable quelques heures apreés ,
quoique fait , je le répete , souvent avec de bon
café.

Mais. qu'est un café auquel on a;oute de la
chicorée ? :

De la préparation du caf¢ des Limonadiers.

De cent maniéres de faire une chose , il n’en
existe’ qu'une de la faire strictement bien. Cela "
est vrai sur-tout pour le café , et cette manidre
nous I'avons prescrite : or puisque Pinfusion'est .
la seule dont on obtienme de bon café , il faudra
bien que les timonadiers se décident & l’adopter.

. Le goiit du public, jele répéte, lesy contraindra’
déns le cas ot leur intérét mieux entendu ne lesy
déterminerait pas.

Je n'entrérai point fci ‘dabis le détail des quan—
tités respectives d’eau, de ‘café , de prix; je les
ai'donnés ‘pour 'l’éc'onomie domestique. Je passe
- ai-procédé de préparation en grand du café:’

71 BEURN
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. DE I’APPAREIL DU LiMo‘NAmER. ,

- L’APPAREIL est un vase de - porcelaine ou de
faience terminé en cone , -dont la base doit étre’
du tiers de diametre supérieur. Surcette base est
poséuncrible en argent ou en étain fin de Malak o
percé et faisant l'office de crible. : ‘

- Un fouloir en bois avec sa poignée. '

Un dxaphragme d’argent ou d’étain , destiné 4
recevoir la chiite de I’edu, sans déplacer le café ,
a le contenir foulé et l’empécher de se soulever d
la surface de:Peau: ce diaphragme doit étre percé
de trous pour favoriser I'écoulement de l'ean. 7

Un couvercle pour s'opposer & l’évaporatnon de 4
Tarome. .

Enfin un vase de faience. destiné 4 porter l'm-
fusoir et & recevoir le café écoulé.’ |
Voild Pappareil : passons a la préparation du

café.

Le soir , et c'est alorq que le hmonadner est
moins occupé il préparera son café du lendemain,
ce qui se borne & faire chauffer de 50 & 60 degrés
son thé-levd, et & le verser sur son-cafd. bien
foulé ; le café coulera pendant la npit.

. Le. !endemam le-café se trouyera tout fait. .

On le portera & Jlentrée de la’ cave oy il se.
t;endra frais ; on Vira rherchep au fur et & me= .
sure, pour -en tenir .an ham-marle ‘la guantité .
suﬂisante pour le moment du ‘service. A toute
heure du jour le bain-marie tenu au feu, on aura
du calé trés-chaud et trés-bon ; mais qui perdrait
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intiniment si c’était dans des cafetiéres de fer-
blanc qu’cn le maintint chaud.

Combien cette opération simplifie la matinée
du gargon de laboratoire ! Levé , i} a sen marc'a

faire bouillir, 3 laisser repeser, a tirera clair pour
le faire rebouillir, et faire son café du matin qui
bouillira encore pendant un grand quart-d’heure.
Que d’¢bullitions ! gque de bois consumé ! que de
tems perdu ! que d’impglience de la part du dé-
jetineur matinal , dont on se débarrasse en Ini
versant une tasse de café de la veille ou de cette
détestable eau de marc!enfin quel méchant café,
quoique fait avec de bon café ! Voila le café du
matin ; le lait, la créme répareront un peusa
médiocrité.

A deux heures c’est la méme répétition pourle
café de l'aprés-midi : ici plus de lait , plus de
créme ; il faut le prendre comme il est. Or le
café infusé sera le méme & six henres du matin
et & dix heures du soir.

OFFRIR & l’Economie. domestique un procédé
‘pour la préparation du café le meilleur , le plus
salutaire et le plus économique , c’eiit été préju- -

“ dicier au commerce du limonadier dont le café est
.certes le plus économique , sans avoir les deux
autres qualités, bonté et salubrité :, or il ne pou-
vait pas entrer dans mes vues de nuire & upe
. classe nombreuse de chefs de famille, parmi les- -
.quels il se trouve des hommes trés - honorgbles.
Un sentiment de bienveillance a donc dii diriger
vers eux mes premiers pas,, et e, faire désirgr
- 10
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-qu'ils devinssent les dépositaires de cetart.nou-
veau. En conséquence, mes expériences faites ,
yai invité quatre des principaux Limonadiers de
Paris A venir en juger les résultats. Ils avaient
- apporté'de leur café moulu et tout fait , tous ont
1été singulitrement étonnés de la différence ex—
-tréme de ce méme café fait par leur procedé et
*le mien, de la limpidité , de la couleur brillante ,
du parfum exquis, de la saveur délicieuse , et de

-la petite quantité de sacre que ce dernierexige ;

- point d’amertunie , point d'astriction , pointd’em-
- pyreume, arriéres-principes qui existent dans le
“leur , dont tout 'aréme a 6té dissipé par I'ébul-
lition. :On ne s'abandeonne point avec plus de
bonne fois tous ont déclaré la supériorité de
Yinfusion, et j'avais lieu de croite que tous s'em=
- presseraient de Padopter. J’ai mis & leur dispo~-
sition un de rhes appareils de porcelaine , pour
qu'ils répétassent euz-mémes les expériences. -
Cependant au moment ou-ce Mémoire s'im-
_prime;, il n'y a encore qu’un de ces Limonadiers
qui aitladopté ce procédé , et ait écarté toutes les
- petites dconomies mereantiles qui altérent la qua-
- 1it6 du café , pour le préparer de la manidre dé-
“crite. Ce ‘Litonadier est M. Bossouard , au Café
"de P Aurbre,rue 8aint-Denis, prés le Boulevard.
J’ai commumqué a 'um d'entre eux , homme

*de beaucoup de sens , ces détailsque je venais de -

~ rédiger relativement a leur manutention de labo-

-yatoire , si pénible et si dispendieuse ea bois. En
- lui hsant cet article il paraissait souffrir ; bientét
““en effetil m’interrontpit , en s'écriant : dh ! Meon-
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_siear , votre intemtion est - elle de publier-ces
détails ? Voici notre dialogue : — Qui. — Mais
quel tort ils vout faire aux limonadiers! —Aucun;
j’en-serais désespéré ; je prétends , au contraire,
bien mériter d’enx ; ;vous allez.vous en convain-
cre : d’abord ces déLails:sont-ils gxacts ? — Mal-
heureusement etcest parce quqlq le sont queje

. m’en alarme. - : “

- — Ehbien ! {imprimerai encorecettedéchm-
-tion d’un de 'vos confréres le plus en réputation ,
déclaration qui prouve toute sa bonne~foi , et que

. voici : .« Monsieur , me dit-il , on nous qualnﬁede
- »,marchands d’dpu chaude , mais celni qui juge-
- » raity dans cemoment-ci, de¢ la diféreace dece
-t» faitipar nos! pracédés et par le. v-dtre, quelle
-» qualification nous donmerait-il ? » Il 0’y a-que
‘son nom et ma réponse queje n’ »mpnmeral

pomt.

. L’économniie- domesuque ‘est e : .science ; je

. ane suis faitwm der ses miissionnairgs ; ‘la prépa-
-.ration:du. café méritait de fiver mon: attentiom ;
on en connaissait ['histoire , les: propriétés ,.et
le ‘café /én a'de grandes ,-quifdépehdent te la.
maniare:de le préparer ; mais un sitcle et demi
d’usage de. cette boisson n'avait pas pu perfec—
;tionmer l'art de sa préparation , lorsque M. de

- Betloy imaginaun procéidé simple et ingénieux ;

,cepﬂuoédé est généralemeht admis dans I'écono-

- mie dorhestique , et si on excepte dsuz outrais

_ ‘caés d@Peris , ‘vous neYavez pas. adopté ; d’ont
" 7ésulte que les particuliers faisant anciennement

: lonr-café aussi mal.que vous , par. ébullition , le



116
marc rebouilli ; il leus était indifférent de le
prendre ou chez eux ou chez vous.
Mais aujourd’hui qu’on rencontre assez.généra-
lement dans les bonnes maisons du calé a la
de Belloy , qu’on juge-infiniment meilleur, on a

-di se déshabltuer du vétre , et beaucoup de gens

* ont fini par le préparerc hez eux, gu lieu de 'en—

voyer prendre chez vous. Cette désertion a fait
tomber vos maisons’, dont le nombre s’est cepen-
dant maltiplié; jevous offre le seul moyen deles
relever et d’y ramener les déserteurs. L'amateur
de café:fait du chemin pour s’en procurer de bon.

Cependant P'appareil de fer-blanc , le plus gé—
néralement admis , présente un grand inconvé-
nient, celui de la dissolution du fer ; Yeau bouil-

_lante "en est également un, sur-tout pour les

cafés de qualité médiocre. La chimie , de laquelle
tous les arts économiques reléevent spécialement,

- ‘devait. donc s'occuper de celui -ci qu'elle avait
- négligé.; enfin il n'existait pas méme d'analyse

exacte du. eafé, s une ép0que ot tamt de subsun-

- ces ont été analysées.. ' i

Voici donc. cette. conqnéte de pius que la
science a faite , et qu'elle offre a I'économie do-
mestique ainsi qu'a I'économie commerciale. -

Vous m'objectéz le goiit du peuple qui ne
pourra pas juger la qualitéd'un pareil café, moins
chargé ,:moins coldré. Je couviens que Fbomme
habitué a faire excés de vin, dequede-viei ;0 a

- fumer , A chiquer , dont le palais.est émonissé ,

- dont la bouche estun cloaque imfect,, pourra bnen

- étre mauvais juge ds.ce café-la ;-de mémerque
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celui qui est familiarisé aux vins aigres et dpres

de Suréne, aux vins épais et colorés de tels et

tels vignobles, ne saura pas apprécier le vin

léger, fin et de belle robe de Bourgogne.
Donnez , si vous voulez , a cet ivrogne du café

~ de clicorée, il s’en contentera; mais croyez que
" vous rameénerez au café'des Cafés beaucoup de

‘gens qui les ont quittés parce qu'ils le prennent

meilleur chez eux. Du reste si vous ne faites-pas

" de ce procédé votre affaire, le particulier en fera

la sienne, et vous serez forcés de faire plus tard

" ¢e que mon zéle provoque dans ce moment de

vous, persuadé que volre “intérét en ordonne
ainsi. . ' C
CONCLUSION.

JAURAIS pu propoéer de substituer au mou-

" lin, pour la pulvérisation du café, le mortier et

-~

" le pilon ; mais ne changeons pas les habitudes. .

Le baron de Toit parle, dans ses Mémoires , de
Ya préparation’ du ¢afé en Tu’rqufé ;'on le pile, et

“ce genre’ de diyision mécanique influe essentiel~

Yetnent sur la suavité du café quii, du reste, est

" asgéz mal fait; parce que c'est. P'ébullition quon

‘emploie et qu’enfin on le sert avec'le matc. Les

. outres dans lesquelles on dépose le café brilé,
* %e mortier dans lequel ‘on'le pile, finissent par

acquérir, avec lé tems., tne valeur telle'qué ces
instrumens , Valant g, 15 o 20 fr., se paient jus=-
qu'a-20b fr. dprés-un service dé queldques hnnées.

M. Olivier, de I'Institut national , qui a par~
couru I'Orient avec tant d'avantage pour le pro-
greés des sciences naturelles, regarde la pulvéri=-
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sation comme mﬁmment, préférable. Paidonc da
faire cette expérience , et il est vai que la tri-
turation au mortier de buis, fait une différence
notable, et donre au café plus' de parfum. .

Jz n'ai point & me résumer, d'aprés les déve-
‘loppemens que j'ai'cru devoir donter pour faire ,
‘de la préparation du café un art nouvaau. Voici
donc cette préparation telle que, d’aprés l'ana-
lyse la théorie I'indiquait, et telle que I'expé-
rience la cansacre définitivement. Si le préjugé
et 'habitude en croyaient la science sur parole,
cette dxssert.atnon aurait pu se réduire a ces deux
“propositions : « Substituer un vase de porcelame,
» faience ou grés, a tout vase de métal : substi-
» tuer A Peau bouillante de l'eau simplement
» chaude, et méme froide. »

L’Economie domestique ne. peut. donc qu ac—
_cueillir ge nouyeau bienfait de la suence qu; pré-
side 3 ses. ;omssanoes et d sa \prospérité. ' Elle
" s’em ressera d’adopter,, sur-toqt a.I'époque ac—-
tuelle de ce. renchénssemen; prodigieux du caf6
et du_ spcre, un procédé qui diminue des deux
tiers la consommation de I'un et de l'autre

_qui, par son extréme simplicité, par la 12;
lité qu’il donne de préparer le café a l'avance,
fait rentrer sa- préparatiou dans. le Jomaine des
_ maitresses de maison qui. s’hcmofent du titre de
_ bonnes ménagéres ; ce procgdé sur~tout. remplis—

_ sait, outre la coadition de. la plus grande, -6¢o-

nomie , celle du café le plus salutaire et du café
qui ﬂatte le plus les sens.

FIN.

J
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