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Le saviez-vous? Les Suisses
sont parmi les plus grands
buveurs de café au monde.
Nous en avalons en moyenne
902 tasses par année, soit
deux tasses et demie par
jour. Il n’y a guére que les
pays nordiques (1132) et la
Hollande (1105) qui font plus
fort, alors que la France ou
I'ltalie sont de bien moindres
consommateurs.

n dit que le premier café¢ du
Omatin est le plus important, le

plus attendu, le plus apprécié.
Peut-étre bien. C’est en tous les cas
au petit déjeuner que nous le
consommons le plus, a raison d’un
tiers. Et 60% des cafés sont bus dans
la matinée. En Suisse romande,
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Le cafe a un gout de bonheur!

considérablement influencés par les
golts latins, nous [’aimons plutot
cors€, un peu amer, avec une préfé-
rence pour l’espresso. Les Aléma-
niques apprécient davantage un café
plus acide, au gout fruité.

Toutes boissons confondues, le
café arrive largement en téte. Il est
ce que nous buvons le plus. J'en
connais autour de moi qui ont réduit
leur consommation, [’ont allégée en
calories, en renongant au sucre, voire
a la creme; j’en connais qui ne boi-
vent plus que du décaféiné... mais
des amoureux du café qui auraient
renonce a leur nectar, je n’en ai pas
trouvés. Et pour cause! Le café fait
partie des savoureux petits bonheurs
de la vie, il est symbole de rencontre,
de discussion, d’écoute, de convivia-
lité. Et puis, bien sélectionné, bien
préparé, il ne nuit pas a la santé. Pas
de raison, par conséquent, de s’en
priver.

Pourquoi I’aimons-nous tant? C’est
que, bien souvent, il est un peu notre
madeleine de Proust, juste apres

’odeur du chocolat fumant de notre
petite enfance. Arrive un age ou I’on
golte son premier café au lait... ou
plutdt son premier lait au café! Est-ce
amer, ou agréable? Tres vite, on
aime! Le bol du matin bronze pro-
gressivement... puis il fond. On le
remplace par les petites tasses, I’es-
presso, voire le ristretto, I’emportant
sur le café filtre ou le soluble.

On reviendra quelquefois aux
grosses tasses, pour un renverseé Si
typiquement suisse, un cappuccino
saupoudré de poudre de cacao ou,
péché de gourmandise, un café vien-
nois surmonté de chantilly. Le café
se préte a toutes les fantaisies, n’en
déplaise aux puristes. Son gott, son
ardbme, son parfum, son onctuosité
nous réconcilient avec la vie, méme
par les plus froids matins. «On va se
boire un café?» Quelle petite phrase
saurait dire mieux un ¢lan d’amitié,
de camaraderie, un malentendu qu’il
est temps de dissiper, une confidence
a partager...

Catherine Prélaz



e café comme ils 'aiment

Plaisir solitaire ou rite convivial. Chaque consommateur de café
entretient avec son nectar quotidien une relation particuliere.
Quatre Romands racontent leur péché mignon.

Philippe Rapp, le café fait a tel

point partie de sa vie qu’il s’en
est inspiré pour son €émission quoti-
dienne, en la baptisant Zig Zag Café.
«Le café est pour moi un symbole
de convivialité, de discussion, de par-
tage.» Consommateur régulier, Jean-
Philippe Rapp n’en est pas particulie-
rement fier. « Chaque année, je me dis
que jjrarzeterts et je continue idien
boire quatre a cinq par jour. J’entre-
tiens une relation douloureuse avec le
café. Je sais qu’il ne me fait pas que
du bien, il m’occasionne des maux
d’estomac, et pourtant je ne peux pas
m’en passer. Je ne le ressens pas vrai-
ment comme une dépendance, mais
comme un plaisir.»

Pour le journaliste de la TSR Jean-

Dans son métier, on consomme du
café, souvent en surabondance. De ses
années de journalisme dans un grand
quotidien, la Genevoise Corinne
Jaquet a gardé un golt prononcé
pour ces nectars qui se buvaient a
toute heure du jour... et de la nuit.
Aujourd’hui romanciére, elle a inti-
tulé [’un de ses récents polars Café-
crime a Champel. «J avais été forte-
ment touchée par cette expression
dans un poeme de Prévert: café-crime
arrosé sang.» Le café, elle aime le
boire dans des endroits chaleureux,
calmes. Si le cadre a son importance,
la fagon de le servir également. «Je
I’apprécie tout particulierement dans
une jolie vaisselle, noir et mousseux,
accompagné d’un petit chocolat,
d’une friandise.»

«Le café, j’adore. Je suis accro!»
Pour Jean-Michel Olivier, profes-
seur au College de Geneve et écri-
vain, le café est un compagnon tout
au long de la journée, «excepté le
soir, si je ne veux pas dire adieu au

sommeily. DLauteur de L'amour

fantome aime le café trés noir, un

fond de tasse, «le nectar de caféy.
Curieux, il aime tester les cafés, pas-
ser d’un mocca italien a un brésilien
ou a un colombien. Dans sa profes-
sion comme a sa table d’écrivain, le
café lui est indispensable. Il I’aide a
commencer la journée, et il est, au
terme d’un repas, «le point final»
dont il se passerait difficilement.
Lorsqu’il boit son café a I’extérieur,
le cadre importe assez peu. Lessen-
tiel, c’est le golit du nectar. C.Pz

LLE CAFE ET LA SANTE

Quel effet le café a-til sur l'orga-
nisme @ La principale substance active
dans le café est la caféine, qui exerce
un effet stimulant sur le systéme cardio-
vasculaire et le systéme nerveux. Des
études ont démontré qu'elle peut
“accroitre |'affention et la rapidité de
réaction. Mieux encore, chez de nom-
breuses personnes, deux  trois tasses
de café par jour suffisent & augmenter
les facultés de fravail et de concentra-
tion. L'effet de la caféine varie cepen-
dant selon les individus et dépend
aussi de I'alimentation. Il semble que
les fumeurs I'éliminent plus rapide-
ment. Quoi qu'il en soit, elle nest pas
stockée dans I'organisme, qui |'élimine
en quelques heures.

Peuton devenir dépendant du café?
Il est démontré que le café n'est pas
une drogue engendrant la dépen-
dance. I? n‘a aucun effet domma-
geable sur I'état de santé. Il n'est pas
du tout nécessaire d’en boire toujours
davantage pour obtenir I'effet stimu-

lant attendu. On a cependant remar-

ué une certaine accoutumance chez
jes personnes qui en consomment de
frés grandes quantités.

le café provoquetil des aigreurs
d'estomac? Non, car le miliev acide
qui régne dans |'estomac est indispen-
sable & la digestion. Chez une per-
sonne en bonne santé, la quantité relo-
tivement faible d'acidité supplémen-
taire contenue dans le café ne modifie
pas |"équilibre du milieu gastrique.

le café atil des qualités nutritives?
Pauvre en protéines, en graisses et en
hydrates de carbone, le café n'a prati-
quement aucune calorie. Il contient
cependant du potassium, important pour
les fonctions cardio-vasculaires. Deux
tasses de café couvrent environ 10% des
besoins quotidiens en pofassium.

NOTE
(Renseignements fournis par le Service
Nutrition de Nestlé)
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La route du café

Au début éfait la chévre. Selon une
vieille légende, le café aurait plus de
mille ans et il aurait été découvert,
bien fortuitement, par une chévre
éthiopienne qui avait croqué des
baies inconnues, cause d'une cer-
taine excitation. Voyant cela, des
moines du couvent voisin goUtérent
les baies, les trouverent terriblement
améres et les jetérent au feu. Un par-
fum délicieux s'éleva dans I'air. lls
venaient d'inventer la torréfaction et,
par conséquent, le café.

Plus sérieusement, le café nous
vient du Moyen-Orient, oU s'ouvre le
premier débit de café, au milieu du
16 siécle. Un siécle plus tard, des
Turcs abandonnent & Vienne des sacs
remplis de grains. La tradition allait
naitre et s'emparer de toute I'Ev-
rope. Les Hollandais commencent &
planter du café a Java et en Amé-
rique du Sud. Peu & peu, sa produc-
tion se développe dans toutes les
régfions a climat tropical et subtropi-
cal.

Avjourd'hui, le café est cultivé dans
une quarantaine de pays, en Amé-
rique centrale, en Amérique du Sud,
en Afrique ef en Asie. Deux variétés
seulement se partagent le marché
mondial: I'arabica est aromatique et
plutdt doux, alors que le robusta est
un Feu plus dpre et se préte bien aux
mélanges & espresso. Mir, prét pour
la récolte, le café ressemble & des
cerises, dont chacune contient deux
grains. Pour arriver dans nos tasses,
il lui faudra passer par de nom-
breuses transformations. Aprés ré-
colte, les cerises sont soumises & un
fraifement qui permet d'extraire les
grains. Ce coE’a vert - c'est ainsi
qu’on le nomme - est ensuite exporté

our éfre torréfié directement dans

es pays consommateurs. C P

A lire: L'amateur de café,
de Jon Thorn, Editions Soline.

La poudre de la revolution

Le café soluble a ses
adeptes depuis soixante ans.
C’est en effet I'age du
célebre Nescafé.

haque année, plus de 100 mil-

liards de tasses de Nescafé sont

bues dans le monde, ce qui
représente plus de 3000 tasses a la
seconde. Un tiers des Suisses
consommateurs de café ont opté pour
cette catégorie de café, qui nécessite
seulement une tasse, une cuillére et
de I’eau a ¢ébullition. On ne fait pas
plus simple, ni plus économique.

Tout a commence en 1930. Le Bré-
sil connait alors une importante sur-
production de café. Comment le
conserver? En faisant appel a 1’en-
treprise suisse Nestlé, déja spécia-
liste de la conservation du lait. Huit
ans plus tard, le premier Nescafé sor-
tait de la fabrique d’Orbe. Depuis
lors, le procédé n’a cessé d’étre per-
fectionné, pour parvenir a un café
soluble au riche arome.

Le procédé par lequel on obtient du
café soluble ressemble a la prépara-
tion du café filtre. Dans le cas du
café filtre, I’eau bouillante s’écoule
goutte a goutte a travers le café
moulu afin d’en extraire la couleur et
les principales substances aroma-
tiques qu’il contient. La fabrication
du café soluble obéit au méme prin-

cipe, a la différence que I’opération
se termine par la déshydratation du
café. A la fin du processus, il ne reste
plus que du concentré de café en
poudre, lequel se dissout rapidement
et intégralement dans 1’eau chaude et
garde tout son ardme.

Contrairement a ce que I’on croit
souvent, le café soluble n’a rien d’un
succédané de café. Il s’agit bel et
bien de café pur a 100%. Dans le cas
de certaines marques, cependant, une
partie du café est remplacée par de la
chicorée, ce qui rend le café plus
digeste et plus doux. C.Pz

| e café solidaire

tout a fait comme les autres. Il est

apparu dans nos magasins il y a
une dizaine d’années. C’est en
Suisse qu’il a trouvé le plus de
consommateurs, puisqu’il représente
aujourd’hui 5% du marché.

L Association Max Havelaar a été
créée en 1988 en Hollande, avec
pour objectif de favoriser le com-
merce équitable du marché. Son acti-
vité s’est rapidement étendue en Bel-
gique, en Suisse, en Allemagne, en

I e «Max Havelaar» est un café pas

France, en Grande-Bretagne. L’asso-
ciation est née grace a des consom-
mateurs qui souhaitaient non seule-
ment acheter du café, mais aussi
contribuer a améliorer la situation
des producteurs de cet incomparable
nectar dans les pays en voie de déve-
loppement. Le café Max Havelaar est
donc devenu ce que I’on peut appeler
un produit alternatif, mais distribué
de fagon tout a fait normale, puis-
qu’on le trouve dans les supermar-
chés.



Marc-A. Bloch

Torréfiés a 1000 metres d’altitude, les cafés La Semeuse
veulent redonner aux Suisses le godt authentique de ce nectar.

du fondateur de La Semeuse,

Marc-A. Bloch a repris la direc-
tion de [I’entreprise familiale en
1982. Son grand-pére, Marc Bloch,
Iavait créée en 1900, pour I’impor-
tation et la distribution d’huile d’ara-
chide. Mais il meurt pendant la Pre-
miere Guerre mondiale. Sa veuve,
Hortense, reprend les rénes de
’entreprise et se lance dans la torré-
faction du caf¢, qui deviendra peu a
peu la spécialit¢ de La Semeuse.
La tradition a survécu a trois généra-
tions.

Le café, il est né dedans. Petit-fils

— Quel est votre premier souvenir
lié au café?

— Marc-A. Bloch: Son odeur,
lorsque, tout jeune, j’allais travailler
dans D’entreprise familiale. Peu a
peu, je me suis passionné pour le
produit. Pourtant, sans La Semeuse,
je ne crois pas que je serais devenu
un consommateur de café.

— Etes-vous seulement un consom-
mateur «professionnel»?

—Je le bois aussi par plaisir. Je
I’aime treés serré, trés court, juste
trois gorgées, et pur: pas de sucre ni
de lait. La plupart des établissements
le font bien. Nous avons du trés bon
café en Suisse, et une grande variéteé.

—On dit les Suisses grands
consommateurs. Y a-t-il une expli-
cation a cela?

— Les gens boivent beaucoup de café
dans les établissements publics. Ils
sont aussi tres bien équipés pour le
faire, dans les bureaux, a leur domi-
cile. Je pense que la consommation
de café est liée a notre tendance cal-
viniste du travail, puisque c’est un
produit treés stimulant. Son essor
coincide avec les débuts de la société
industrielle. Lorsqu’il est introduit

en France au 18¢ siccle, il provoque
une véritable polémique entre ’aris-
tocratie oisive, plutot catholique, qui
reste au traditionnel chocolat chaud,
et les protestants industrieux, cette
nouvelle bourgeoisie naissante, qui
consomment du café. Ce dernier
s’est imposé comme la boisson des
gens qui travaillent. Et la Suisse est
un pays de travailleurs.

— Adaptez-vous vos cafés au goit
des Suisses ?

— En fait, nous travaillons a contre-
courant. Je ne vends que des produits
qui me conviennent. Ce sont des pro-
duits moins faciles, moins flatteurs
que d’autres, mais plus authentiques.
Un café doit avoir le got du grain de
café que ’on croque, et une amer-
tume qui puisse neutraliser une éven-
tuelle acidité. Les consommateurs
ont souvent perdu le vrai golt du
café, comme celui de bien d’autres
produits d’ailleurs. De plus, nous
avons en Suisse cette habitude de la
creme, qui le rend extrémement indi-
geste. Il vaudrait mieux prendre le
café pur, ou alors avec un nuage de
lait, voire un tout petit peu de sucre,
qui est un exhausteur de saveur.

— Inventer un café, est-ce comme
inventer un parfum?

— Notre métier se rapproche plutdt de
celui du vigneron, de I’assembleur. A
partir de différents «cépages», nous
opérons une sorte de vinification-
torréfaction. C’est 1a que tout va se
jouer. Il y a la qualité du produit de
base, puis le tour de main de la torré-
faction, aprés avoir mélangé les
grains de différents cafés. A La
Chaux-de-Fonds, nous torréfions a
1000 meétres d’altitude, ou 1’eau bout
a 97 degrés déja. Cela nous permet
une torréfaction plus douce, en bri-
lant moins les ardmes.

Le sommet de la saveur

— Hormis le choix du café, y a-t-il
un secret pour bien le réussir chez
soi?

— Idéalement, il devrait étre frais
moulu. Avant la machine a cafe, il
serait bon d’acquérir un moulin a
café. Sinon, les petites portions indi-
viduelles sont la meilleure solution,
celle qui préserve le mieux I’arome,
puisque la poudre n’entre pas en
contact avec [’air. Si vous achetez
votre café moulu, la mouture doit
étre adaptée a la machine que vous
utilisez. Ensuite, la réussite finale
dépendra du dosage, de la petite cui-
sine que vous faites de votre coté. La
préparation d’un bon café demande
du soin, ¢’est un peu comme un céré-
monial. Vous pouvez acheter un mer-
veilleux café... et le ruiner en ne
sachant pas le préparer!

— Quel est le meilleur procédé pour
obtenir un bon café?

— Un bon café, vous pouvez I’obtenir
de toutes les manieres. Café-filtre,
cafetiere a pression, cafetiere ita-
lienne, tous ces procédés font des
cafés exceptionnels, méme si la
machine espresso ¢lectrique a cet
avantage de garantir une meilleure
extraction, avec cette émulsion grais-
seuse qui constitue la mousse du
cafe.

—Le décaféiné demeure-t-il un
vrai café?

— Grace aux méthodes de décaféini-
sation a I’eau de source, on conserve
toutes les qualités propres au cafe.
Gustativement, il ne doit y avoir
aucune différence. Dans le cas d’un
café normal, il faut savoir qu’un café
court est meilleur. Il ne sert a rien de
I’allonger en croyant le rendre moins
fort. C’est une errecur. La caféine
¢étant soluble dans I’eau, plus le café
est grand, plus on en ingurgite. Il
vaut mieux tirer un ristretto et 1’al-
longer a volonté avec de I’eau du
robinet.

C.Pz
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