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Un caté s’il-vous-plait |

Le 1* octobre est la Journée internationale du café.

Cette boisson énergisante mérite bien une mise en lumiere. Et pour cause, elle est la deuxieme marchandise la plus échangée
dans le monde derriére le pétrole.

Selon une légende éthiopienne, le café fut découvert par un éleveur de chévres dans les hauts plateaux éthiopiens. Il
remarqua que ses bétes étaient « excitées » aprés avoir mangé des baies d’un arbuste inconnu a I’époque.
Curieux, le berger les goutta a son tour mais ne fut pas convaincu par leur golt amer. C’est en les jetant au feu qu’une odeur
délicieuse se répandit. L'idée lui vint alors de préparer une boisson avec les grains de café tout juste torréfiés.
Aprés avoir dégusté le café, il confirma I'effet excitant de cette boisson.
Cette découverte se répandit progressivement dans toute la péninsule arabique, en Europe et enfin dans le monde entier.

Décortiquons cette petite graine qui nous fait perdre la téte !

Il existe une région bien particuliére du globe ol se concentre toute la production mondiale de café.
Elle se nomme la ceinture du café. Il y a une trés grande diversité de caféiers qui appartiennent au
genre Coffea de la famille des rubiacées. Les especes de caféiers les plus répandues et les plus
cultivées sont le Coffea arabica (I'arabica) et le Coffea canephora (robusta).

L'arabica est cultivé sur des terres riches en acides et en minéraux. Il se distingue par sa
grande finesse, ses aromes plus développés que ceux du robusta et sa faible teneur
en caféine. Le café arabica représente 70 % de la production de café mondiale.

Le robusta tient son nom de la robustesse et de la résistance de son arbre. Il présente un
arome moins développé, un go(t amer et plus corsé que I'arabica. Il représente 30 % de la

production de café mondiale
......................................................................................................................................................................................................................... Histoire

Café ture : premidre méthode de préparation du café

L’histoire la plus répandue de diffusion du café de I’Afrique vers I’empire Ottoman est
celle d’Ozdemir Pasa, Gouverneur du Yémen, qui décida de présenter le café au
dixiéme Sultan de la dynastie Ottoman, Soliman 1"

Le Sultan apprécia tellement cette nouvelle boisson que rapidement tout I’empire s’en
empara et se réappropria cet étrange breuvage noir.

Les caractéristiques du café a la turque : mouture beaucoup plus fine, obtenue a I’aide
d’un mortier ; café préparé en décoction, qui mousse ; ustensiles incontournables tels
que I'lbrik (cafetiére en cuivre)...

Laissez-vous hypnotiser par cette méthode traditionnelle de préparation du café !
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Cette molécule, aux propriétés étonnantes, est présente dans de nombreux aliments comme le chocolat ou bien le cola.
Elle peut aussi étre fabriquée par ’lhomme et ajoutée aux produits. Dans le thé, on I'appellera plutot théine. Le nom change,
mais les effets sont semblables et bien connus des consommateurs de boissons caféinées.

La caféine a un effet stimulant qui agit sur le systéme cardio-vasculaire en provoquant un regain d’énergie. Apres ingestion, la
caféine atteint son niveau le plus haut dans le sang au bout de 30 a 60 minutes. Le corps en élimine en général la moitié dans
les 3 a 5 heures qui suivent et le reste peut subsister durant 8 a 14 heures. Attention donc au café de fin d’'apres-midi !

A poids égal, le thé contient plus de caféine que le café mais, généralement, on utilise moins de thé pour préparer une tasse.

......................................................................................................................................................................................................................... Gourmandise

Le café en phtisserie
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Le saviez-vous

cQu'est-ce que le latte art 2

Inventé par un Italien, Piero Merlo, et répandu dans tout le pays par Luigi Lupi, de la maison
Musetti, torréfacteur italien, le latte art est une technique de réalisation de dessins
ou de motifs sur la surface d’un café grace a une mousse de lait.

Si le dessin reste figé dans le lait, cela veut dire que la consistance de la mousse est parfaite,
gage de qualité.

Il existe de nombreux tutoriels sur la toile, qui expliquent comment réaliser de jolis motifs.

Il existe méme un championnat de latte art. Il se tiendra du 29 au 31 octobre a Paris.

Etes-vous prét a vous inscrire ?



