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LCONOMIE DOMESTIQUE

COMMENT FAIRE LE BON CAFE

Lorsqu’on a fait une certaine provision de
café brilé et acheté en grains, il convient de ne
moudre que }a quantité nécessaire pour chaque
consommation : le café, broyé d'avance, perd en
peu de temps la plus grande partie de son par-
fum. Toutefois, le meilleur moyen de conserver
le café en poudre est de le déposer, non pas dans
une boite de fer-blanc, comme on le fait habi-
tuellement, mais dans une bouteille de verre
ordinaire, parfaitement propre, séche et bien
bouchée. Plus la quantité de poudre de café
qu'on emploie & la fois est considérable, plus il
est possible d’augmenter la proportion d’eau sans
nuire 4 la quantité de la liqueur. Ainsi, en pre-
nant pour mesure une demi-tasse contenant de
Y’eau, on emploiera une cuillerée 4 café de caféen
poudre et, on augmente selon le nombre de
tasses que l'on veut avoir. On comprend, du
reste, que pour la méme dose de café en poudre,
il faut augmenter ou diminuer les proportions
d’eau, suivant qu'on veut obtenir une liqueur
plus faible ou plus forte.

Le meilleur procédé pour faire infuser le café,
c'est de se servir des cafetieres & filtre, qui sont
commodes, expéditives et qui donnent une liqueur
tout & la fois parfumée et limpide. La cafeticre
la plus simple et la moins chére est la cafetiere
A filtre en fer-blanc, ou mieux en porcelaine. Sur
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Il Sagit de ne reposer que sie e gonoi, de se tenir Lantre pied e
main et Lallumer une bowgic. Cest plus dyfiicile qu’on ne pense.

la grille du filtre, préalablement couverte d’une
rondelle de flanelle, on met la quantité néces-
saire de café en poudre, & peu prés une cuillerée
4 café par tasse d’eau, un peu moins si on pré-
pare la liqueur pour cinq ou six personnes; on
foule modérément la poudre avec le fouloir qu’on
la.uisse sur la poudre méme, on place la grille supé-
rieure, on verse sur cette grille la moitié de Veau
q_}laude qui doit étre employée, on ferme la cafe-
tiére avec le couvercle, et on attend que cette
eau soit passée. Cela fait, on 6te le couvercle et
la..grille supérieure, pour soulever le fouloir et
faire tomber au fond du filtre la poudre dont il
est chargé; on verse alors le reste de lcan
c.}faude, et, aprés avoir fermé avec soin la cafe-
titre, on laisse la filtration s’accomplir lentement.
Pendant cette opération, on place la cafetiére
dan.s I'eau bouillante, et ce bain-marie maintient
la liqueur au degré de chaleur qu'elle doit con-
server. 1l ne faut servir le café que lorsque la
filtration est compléte, et 'on doit bien se garder,
comme cela se pratique assez souvent mal & pro-
pos, de faire repasser la liqueur sur le marc: ce
serait affaiblir le café et lui enlever une partie
de son parfum. Quant au marc de café, si Pon
veut P'utiliser, il faut, non pas le faire bouillir,
ce qui ne donnerait qu'un liquide é4cre et noir,
mais verser dessus, quand il est ‘encore dans le
filtre, une certaine quantité d’eau chaude et
mieux encore d’eau froide. On met en réserve
cette infusion, pour la faire chauffer au bain-
marie et la mélanger avec une ‘nouvelle prépara-
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tion decafé. Toutes les fois qu'on
fait réchauffer du café qui n’a pas été
employé an moment méme ol il vient
d’étre préparé, c’est au bain-marie
seul qu'il faut avoir recours. Les
cafetiéres filtrantes, surtout les cafe-
tieres en fer-blane, exigent des soins
minutieux de propreté. Non seule-
ment on ne doit jamais y laisser re-
froidir et séjourner plus ou moins
longtemps la liqueur, mais il est 2n-
core indispensable de les nettoyer
aprés chaque infusion. A cet effet, on
sépare les diverses pitces dont se com-
pose la cafetitre, on les lave & grande
eau, on les essuiea vec soin, et on les
laisse se sécher completement a Pair :
il faut veiller & ce que les trous de la
grilie solent toujours libres.

CONSERVATION DES ARTICITAUTS

Aprés quon a préparé les artichautset qu’on
a coupé une partie des feuilles comme pour les
faire cuire entiers, on les plonge dans 'eau bouil-
lante seulement pendant le teinps nécessaire pour
qu’ils soicnt atteints. 11 faut alors les retirer du
feu, puis, quand ils sont refroidis, enlever tout
le foin & I'aide d’une cuiller, les égoutter et les
ranger dans des pots de grés ou de faience. On
aura préparé une saumure ou eau de sel trés con-
centrée : on la verse froide sur les
artichauts, de maniére qu’ils en
solent bien couverts, et on cou-
vre la saumure d’abord d’une cou-
che de beurre fondu, ensuite d’une
couche d’huile d’olives mise sur le
beurre quand il est refroidi.

Pour conserver les artichauts
Pétat frais, le procédé le plus
simple consiste & arracher & la fin
de Pautomne les plantes qui por-
tent des tétes formées tardivement
4 Darritre-saison, notamment les
artichauts de quatre ans qu'il fau-
drait toujours sacrifier ; on coupe
les grandes feuillesextérieures & la
moitié de leur longueur, et l'on
conserve aux touffes arrachées le
plus de racines possible. Eiles sont
immédiatement perlantées les unes
A coté des autres, dans du sable
frais ou de la terrc légére de jar-
din, soit & la cave, soit dans un
cellier bien aéré; on peut méme
les planter, 4 défaut d’un meilleur
local, sous un hangard ouvert du
c6té du midi. Les artichauts s’y maintiennent
verts et en bon état jusqu's la fin de Uhiver.

Pour conserver les fonds d’artichauts & Pétat
sec, on en fait provision & époque ou ce légume
est abondant et & bas prix. On prépare les tétes
en laissant les fonds entiers, mais en retranchant
le foin de Vintérieur, la partie des feuilles qui
n'est pas mangeable et la portion du
dessous qui adhére & la tige. Les arti-
chauts ainsi disposés sont plongés
pendant quelques minutes dans une
chaudiére d’eau bouillante, puis reti-
rés promptement, n’étant encore qu'a
moiti¢ cuits, et jetds vivement Jans
leau fraiche. Lorsqu’ils sont refroi-
dis, on les enfile en longs chapelets
par le centre, avec une forte ficelle,
puis on les laisse se dessécher lente-
ment & Dair libre. 81 Pon ajoutait du
sel 4 Ueau employée & cette prépara-
tion, les fonds d’artichauts attire-
raient ’humidité de P’air, ce qui ren-
drait leur copservation difficile. Com-
me ils ne sont qu’a moitié cuits, il
taut toujours compléter leur cuisson
pour les consommer; on y ajoute
alors la quantité de sel qu'on juge
nécessaire, Quand le local ot 'on con-
serve les fonds d’artichauds n’est pas
trop exposé¢ & la poussiere, il vant
mieux les y laisser, suspendus en
plein air, que dc les enfermer dans

ARGUMENT SOLIDE

Le juge.—Corrigan, dites-moi toute la vérite. Que s'est-il passé
entre vous et Laceusé ?

Corriyan.— Des briques grosses comme cela, votre Homneur, Il
ne s’est pas passé autre chose.

des tivoirs ou des tonneaux, ou la moisissure
peut bien plus facilement s’en emparer.

Janrais voulu rester au hourg oi je suis né.

Je serais & cette heure un marchand fortune

Vivant dans les parfums du poivre et des chandelles,

Kt gardant i mon toit les nids des hirondelles.

J’aurais pris pour enseigne: A la grice de Dieu!”

Je donnerais erédit aux indigents du lien,

Qui, me sachant trés bon, viendraient chez moi sans
[honte.

-’y gagnerais leur ame en y perdant mon compte.—

Je casserais du sucre et ferais des cornets.

Quand je verrais passer les gens que je connais,

Je les appellerais au senil de ma boutique ;

Nous causerions ensemble un brin de politique,

Car jaurais un journal pour lire & teups perdu,

Quand la journée est longue et qu’on a bien vendu.

[l me viendrait sans doute un moment dans la vie

Ol je sentirais naitre en moi la juste envie,

Tour conserver mon rnom, d’avoir un hérvitier

Qui suive mon exemple et prenne mon mdtier.

Je choisirais alors une fille trés sage

(Cela se trouve encore), et, par un doux message

Ou le style aurait moins de place que le caur,

Je lui ferais savoir (ue son amour vainqueur

Moblige & demander sa main chaste & son pére.

Je crois (ue nous aurions pour nous le sort prospore ;

Elle me tutoierait dis les premiers aveux ;

Je stmerais des fleurs pour mettre & ses cheveux;

Nous prendrions, I'été, le frais devant la porte,

Ayant Todeur des foins qu'une charvette emporte

Fn regardant briller les étoiles aux cicux...

Moi, comme vral potte inspiré par ses yeux,

Quoique étant épicier je lui dirais des choses.

Douces comme Vazur, fraiches comme les roses,

Quelle ignorait encor, n’aimant point les romans.

Ainsi se passeraient les jours les plus charmants.

Nous aurions pour amis tous ceux qui nous connaissent,

Kt, comms & chaque avril les fleurs d’antan renaissent

Parmi Uherbe aux flots verts montant jusqu’aux genoux,

Nous verrions rajeunir notre amour devant nous.

Nous passerions ainsi dans Uéclat de la vie,

Nos regards éblouis et notre ime ravie,

Kt lorsque viendrait I'heure o, selon son desscin,

Dieu nous appellerait ensemble dans son sein,

Le fils que nous aurions continuerait la tiche

A laquelle ici-bas 'honnéte homme s'attache,

Et qui fait qu’d sa mort son nom modeste et beau

Reste comme un exemple au marbre d’'un tombean.
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