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Dans ma derniére, javais promis de vous entre-
tenir aujourd’hui du déjeuner, le premier repas du
jour. En Canada, le déjeuner est le repas du saut
du lit. Cependant, les habitudes d’Europe me
semblent s’étre beaucoup implantées depuis quel-
ques années chez nous. Surtout dans les grandes
villes, j'ai cru remarquer qu’on dine le soir, dé-
jeune le midi et collationne le matin, ¢’est-d-dire
que le premier repas ne se compose généralement
que d’'une tasse de café ou de chocolat et pain et
beurre.

JI1 importe donc de parler du café. Quelles sont
les conditions & remplir pour avoir du bon café ?
Tout le monde s’imagine faire du café, et c’est
tout au plus une décoction de pain grillé ou de
chicorée qu’on nous fait généralement boire. On
pourrait écrire des volumes sur la question du ca-
fé, comsidéré au simple point de vue culinaire, et
on n’aurait pas encore tout dit. Je me contente-

Pour faire votre café servezvous loujours d eau fraichement
bouillie

rai donc de montrer simplement du doigt les con-
sidérations sérieuses qui entourent la comfection
d’un breuvage aussi réconfortant quand on n’en
fait pas d'exces.

D’abord, il y a le choix du p]antg Devez-vous
boire du java, du mocha, du sa‘int domingue,
ete. ? (est une question excessivement contro-
versée.

Il y a café et café, comme fagots et fagots, le
meilleur café est celui du moka ; la secomde place
appartient au café java, puis viennent le martini-
que et le saint-domingue.

Chacune de ces espéces a son prix, 'une a plus
d’ardome, l'autre plus de force; toutes sont Won-
nes intrinséquement. Mais aujourd’hui on n’aché-
te guére, daus nos ménages, de café en grain; on
laisse & l'épicier le soin de la torréfaction, et on
lui achéte le café en poudre. Or, le café en pou-
dre est toujours plus ou moins falsifié ; on y méle
des glands doux, de l'orge, du blé de Turquie tor-
réfiés ; mais surtout, et dans des proportions in-

croyables, de la racine de chicorée sauvage torré-
fiée. Cette fraude, qui date aujourd’hui de qua-
rante ans, ayant toujours été tolérée, a pris des
proportions colossales, au point que, chez certains
débitants, une livre de café entraine l’écoulement
de trois livres de poudre de chicorée.

Voici un moyen bien simple de reconmaitre ce
genre de falsification, qui est le plus ordinaire et

Pour méler 'eeuf au chocolat, battez-le bien avec une batteuse

en quelque sorte le plus inévitable ; aprés avoir
trempé l'index dans de l’eau pure, appuyez-le sur
le prétendu café puirvérisé ; roulez entre le pouce
et 'index ce qui se sera attaché i ce dernier : si
_e cafe est pur, ses grains, quelque fins qu’ils
soiemt, resteront distincts, tandis que la poudre
de chicorée, qui est beaucoup plus molle, se coa-
gulera et se formera en boulette.

Toutefois, le plus sir moyen pour avoir de bon
café, est de le torréfier et de le moudre soi-méme.

Deuxiémement, sa culture en pays prospére ;
troisiémement, sa maturation parfaite; quatrie-
mement, sa conservation dans la manutention et
Pemmagasinage ; 5

Cinquiémement, sa torvéfactiom, trés délicate
opération, qui demande & étre faite mi trop rapi-
dement, ni trop lentement, et en aussi petite
quantité que possible. L’expérience est un siar
guide en ces matiéres, et il faut se résoudre d’a-
vance au sacrifice de plusieurs livres de café
avant d’arriver & marcher i pas sirs.

De sorte que l'on peut poser em principe gené-
ral : il faut acheter son café vert ; le torréfier, le
griller soi-méme et le moudre soi-méme,.

La mouture du café est une septiéme considéra-
tion non moins importante que les autres. Une
fois le café moulu, il demande & étre placé dans
des bocaux de verre dépolis, si possible, afin que
Taréome me soit mnullement affecté par le
vase ou par la lumiére. HEafin, huitiémement, la
question de 1’échaudage du café. ,
~ Pour faire du bon café, il vous faut d’abord de
T'eau fraichement boui’lie. Puis mélez bien votre

11 vaut beaucoup mieux moadre son café soi-méme

francaise.

Mélez bien I'ceuf avec le café

calé avec un oeuf et une demi-tasse d’eau froide.
Jetez le tout dans envirom six tasses d’eau bouil-
lante. Laissez bouillir trois minutes.

Puis, pour clarifier votre café bouillant, versez-y
une demi-tasse d’eau froide. L’eau froide descen-
dra au fond de la cafetiére, entrainamt les graing
de café en suspens. Cette recette devra vous don-
ner six tasses de café.

Pour méler I'oeuf au café, servez-vous touJours
d’une fourchette argentée, et jamais d’une four-
chette de fer ou d’acier.

Un bon conseil : Frottez bien vos poéles avec du sel pour oter le
goat des allmentq qui y ont passé.

Voici maintenant une recette exclusivement
C’est celle usitée au café de Foi et au
café Lemblin, qui ont acquis une si grande répu-
tation. Faites bouillir de l'eau dans une cafetis-
re, otez 'a cafetiére du feu lorsque l'eau sera ‘en
p.eine ébullition, jetez dedans le café en poudre,
auquel vous aurez ajouté quelques petits mor-
ceaux de colle de poisson ; remuez le tout avee
une spatule de bois, et lorsque le café aura cessé
de se boursoufler i la. surface, vous couvrirez la
cafetiére, et laisserez le tout reposer pendant un
“quart d’heure. Tirez alors le café & clair, et &'i
n’est plus assez chaud pour étre servi, vous le fe-
rez chauffer au bain:marie.

LE CHOCOLAT.

Comme .I'usage se répand comsidérablement en
Canada de boire du chocolat au déjeuner, je crois
devoir en donmner la recette.

(Suite & la page 929.)




