Ia Florlda Perou MAT et Faits Divers

vous invitent au pet»t déjeuner-vernissage
.. delexposutson »

e 00 ). edur

café

dimanche 1er mai 1994 dés 10 h.-
Exposition du 2 au 15 mai-de 13h & 21h.




Espace Falts Divers

e - 10 rue des Vleux-Granaduers

............

L

gargon un p’tlt nmr'
exposition de cafetieres domestiques
collection: MAT

propos de café

lectures de textes par 3 comédiens
org: Bofis Mabillard - librairie Pamasse
ma 3 mai 20h15

‘di 8 mai 18h00

charango et cor des Alpes
cunslne péruwennem DEBIDO

* concert pluriculturel au CABARET

groupes: Ayni, Minimal X

_a L'USINE 4,pl. des Volontaires

7 4e 5 mag 19h00
producteurs de I'amertume a I’ espour

conférence-diaporama:
s producteurs de café en Amazonie péruvienne?
avec la pamcpau‘on d'un productéur péruvien

" ve 6 mai 20h15

histoires de café
- : “lecture 3:uteurs
par Alexandre et Lev Shargorodsky

sa 7 mai 18h00
marche du cafe' -quel prix a payer?

conférence-dét
comment wncllner dureté du marché mon
et réalité du producteur de café? avec la participation de

R.Buser (Fondation M_  Havelaar), S. Pre}gﬁ(Blaser g%fé) et unproductéur péruvie

. quel agénir,-bour

‘saveur du café
goﬂt consnstance et cou_!eur initiation...

Organisé par: T - la Florida- Rero u | [~me 11mai 2015
avec |le soutien de: FederalmGenevocsedeCoopératm Département de lInstruction Publique, Departemetﬂdesaﬁarmwﬂmellesdela\ﬁlledeGeneve

pour-cent culture! Migros, Biaser café, Fondation Max Havelaar, communes de Lancy et Collex-Bossy, PapuasGtas.caié Universal, Bleu Nutt, Quartier, L2 CroixdOr, La Plage
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5)MAI

U DEBIDO
DES 19H00
CUISINE
PERUVIENNE

DES 21H00 11:)@«5

ENTREE 5.-

SOUTIEN: a LA FLORIDA PEROU

L'Usine * 4, pl des Volontaires



au 15
, 11994
~1-21h

Organisé par. MAT - la Florida-Pérou

avec le soutien de: Fédération Genevoise de Coopération, Département de I'Instruction
Publique, Blaser café, fondation Max Havelaar, communes de Lancy et Collex-Bossy (i 1994
Papiers Gras, café Universal, Bleu Nuit, Quartier, La Croix d'Or, La Plage 1-21h

Organisé par: MAT - la Florida-Pérou

avecle soutiende: Fédération Genevoisede Coopération, Départementde ['Instruction Publique
urcentculturel Migros, Blaser caté, fondation Max Havelaar, communes de Lancy et Collex-Bossy
apiers Gras, café Universal, Bleu Nuit, Quartier, La Croix d'Or, La Plage







z%ﬁgEspage Faits Div

10, rue des Vieux Grenadiers

propos de café
Ieures de textes par 3 comédiens:

“Bopp, N. Sapey, Jff:Baet in
anisé par Boris i; g;“ﬁé
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IGmigres: P. Sorg, son: Phil Plexi ©©
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3 caractéres définissent le gout du cafe:

le corps: sensation de puissance du gout,de plénitude qui envahit la bouche lorsqu’on
y conserve quelgues instants une gorgée de café.

I'acidité: Iegere sensation de plquant

out suret qui dépend essentlellementde

I'arébme: . Acti 3 NCes propre au grain de café sur le

On en compte une soixantaine a I'état sa:g a ltivées. Les plus

importantes sont:

coffea arabica ( variété tipica, moka, etc.}
coffea canephora ( variété kouillo!

Les arabica sont des cafés a I'arbme fin, so
Le moka est peu acide et d'un aréme fry

noinNs corsés et acides.

Les robusta, variété plus ¢ jpn acides, etont

café, condensant ainsi les essences

 =hreedle generale,
action est claire, plusle

Selon le temps de torrefaction on ,
plus la torréfaction est foncée, plus le
café est acide.

L'arome est moyen en torrefaction blonde, atteint sa plénitude ( couleur " robe de capucin ")
mais se perd avec une torrefaction trop foncée.
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Elle doit étre adaptée a la méthode de préparation du café. Trés fine pour le café turc, fine
pour I'espresso, moyenne pour une cafetiere a pression et grosse pour le café filtre.

Le café doit étre moulu juste avant d'étre préparé. |l perd la plus grande partie de ses
aromes quelques heures apres la mouture.

a u

Elle doit étre aussi fraiche et pure que possible; ni it s minéraux ni trop de chlore.
Une eau trop calcaire est 4 éviter. Mieux vaut gigneiia : ralg neutre.

<
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- café (caffé lungo)

- caffe (ristrett’)

- caffé machiato (avec une tache de lait)
- caffé corretto (avec grappa)

- cafézinno (petit café fort tres sucré)
- caffé freddo (froid)

- cortado (serré, mi-café, mi-lait)

- carajillo (avec cognac)

- kaffee fertig _(clair, avec prune)

- Irish coffee (whisky, créme fouettée)
- gahwah (café turc)

- café japonais (froid, en boite)
- café lyophilisé (..)
-orge (pour voir)
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Café Mexicano

pour 4 portions

100 gr. d= chocolat nowr
3/4 L. de cafe corsé

1 1/2 dl de créme

un soupgon de muscade

Sur le chocolat émietté, verser
le café trés chaud et remuer
jusqu'a ce que le chocolat

soit fondu. Répartir dans
quatre tasses, garnir d'une

et saupoudrer d'un peu de
muscade.

Café glacé classique

pour 4 portions :

400 gr. de glace vanille

2 ¢. & thé de cafe soluble
ou 400 gr. de glace moka
12a2dl de créme
sucre & volonté

4 grains de café en chocolat

Laisser fondre un peu la glace

et - si vous utilisez de la glace
vanille - la mélanger avec le

café dissous dans deux c. & soupe
d'eau bouillante. Fouetter énergi-
quement et servir dans des verres
de forme haute. Coiffer d'une
rosace de créme battue légérement

sucrée et gamir d'un grain de café
en chocolat.

Café viennois

pour 4 verres :

3/4 1. de café corsé

1 172 dl de créme

1 morceau de chocolat noir
sucre a volonte

Chauffer les verres, y verser le
café chaud, sucrer & volonté.
Garnir d'une rosace de créme
fouettée ct décorer avec quelques
copeaux de chocolat.

oz&)ﬁzocaa@wm@wwﬂmm@mwﬁmmﬁwwa@
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BOISSONS

CAFE SAO PAULO

Pour 2 tasses
rosace de créme fouettée 4 cuil.

MWélanger le cafa soluble,l'eau frémissante
ot la créme de cacao.Servir dans les tasses.
Décorer de créme frafche fouettée.

Cappucino

4
4 dl de café
3dldelait

172 c. a thé de canelle ou
de poudre de cacao

Répartir le café dans de grandes
tasses remplies jusqu'a un peu plus
de la moitié. Ajouter le lait bouillant
chauffé a la vapeur ou dans une
casserole et fouetté pour le rendre
mousscux. Garnir la mousse d'un
peu de poudre de canelle ou de

€acao.

4 soupe de café soluble
375% d'sau frémissante
60x de créme de cacao
oréme frafche fouettée

Cockrail brésilien

Pour 4 personnes

5 ¢l a café de café soluble

4 cuil. a soupe de cognac

8 cril a soupe de rbum

4 cuil. a soupe de créme fraiche
-4 «ral a soupe de glace pilde

4 crail a soupe de sucre

Meatire le tout dans un shaker. Remuer énergique
Servir dans des verres 2 cockrail.

CAFE TURC

Pour 4 potites tasses

375¢g d'eau

4 cuil. & soupe de café moulu trés fin
4 cuil. & soupe de sucre en poudre

D BOB IR BORD

' Faire bouillir 1l'eecu et la sucre.Verser sur la

café . Remettre le tout sur la feu et faire frémir
& 3 reprises.Verser une goutte d'eau froide

" pour faire tomber la mouture de café au fond de
la cafetiére ou de la cassarole.Servir aussitdt

- dans de trés petites tasses.

LR

Pour 2 tasses

1 tase de café

1 1asse de chocolat chaud
créme Chantilly

zese d'orange

Mélanger en quantités égales du café espresso et du
chocolat wreés chaud.

Servir dans les tasses A café et surmonter de créme
Chantilly. Parsemer de zeste d'orange ripé

8 OR D B O OR @@gwa
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DESSERTS AU CAFE

Sabayon au moka

pour 4 portions
4 ceufs

6 c. & soupe de sucre glace
6 ¢ A soupe de cognac
2 di de café fort uedi

Mélanger tous les ingrédients dans
un saladier profond ou un pot. Faire
chauffer au bain-marne dans une
casserole, en remuant constamment.
Arréter de chauffer juste avant
d'atteindre le point d'ébullition.

Truffes au café

Pour une vingtaines de truffes :
150 gr. de chocolat noir

3 c. a thé de caft soluble

2 c. & soupe d'cau

150 gr. de beurre

130 gr. de sucre glace

100 gr. de chocolat granulé

Continuer a remuer jusqu'a ce que la
masse devienne trés mousseuse et
s'¢paississe. Verser dans quatre

) Emietter le chocolat. Le mettre dans
verres et servir immeédiatement.

une casserole avec I'eau et le café
soluble et le faire fondre & tout petit
feu en remuant. Laisser refroidir un
peu. Battre le beurre et le sucre en
mousse et mélanger avec le chocolat.
Mettre au frais en attendant que la
masse devienne modelable. Former
des boules a I'aide de deux ¢. a thé
et les rouler dans le chocolat granulé,
Mettre les truffes au frais jusqu'a

ce qu'elles aient durci.

Mousse au café

pour 4 portions :

2 ocafs

80 gr. de sucre glace

4 c. a thé de café soluble
2 1/2 dl de creme

Monter les jaunes et le sucre en
mousse. Dissoudre le café dans
1/2 dl d'cau bouillante et Ie
mélanger a la masse. Incorporer
délicatement les blancs d'oeufs
battus en neige et la créme
battue. Servir frais.

Cette mousse délicieuse peut
aussi étre servie légérement .
glacée.

Coupes brésiliennes

Pour 4 personnes

150 & de chocolar (dont 508 de chocolar amer)

3 cufl a soupe de las

75 g de beurre

4 oeufs

150g de sucre en poudre

1 Gl a soupe de cognac

1 tasse de café wrés fort

Pour la décoration

un peu de créme Charndilly

4 cerises confites

Travailler le sucre avec les jaunes d'ceufs jusqu'a ce que
le mélange blanchisse et soit mousseux.

Dans une casserole, au bain-marie, metre le chocolat b
assé en petits morceaux, le kit et le beurre. Faire \ ;
fondre le chocolat en tournant ; puis zjouter le café

froid et le cognac. Verser ce mélange tiédi dans les
jaunes d'ceuls battus avec le sucre et ourner.

Bawre les blancs en neige wés ferme et les ajouter
délicatemnent 3 la préparation.

Répanir cette creme dans les coupes individuelles e
mettre au réfrigérateur pendant au moins 2 heures
Au moment de servir, garnir chacune d'elles avec une
rosace de créme Chantilly et une cerise confite.
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PLATS CUISINES

Plats cuisinés

Spaghetti au café

Pour 4 personnes

500 de steak baché

4 oignons Sinement bachés
e T st o
200g de iomates pelées

100 g de concentré de tomate

3/4 de tasse de café forr

250 g de champignons de Paris émincés
2 cuil. a soupe d'buile dolive

1 pincée de sucre

sel, potvre, origan

Pour l'accompagnement

250 de spaghetti frais

parmesan rdpé

Faire dorer I'oignon et l'ail dans I'huile d'olive. Ajouter
la viande hachée et la faire revenir.

Verser les 1omates pelées et coupées en petits mor-
ceaux, les champignons émincés, le concentré de to-
mate et le café sur la viande. Laisser mijoter pendant 30
minutes en rajoutant un peu d’eau si nécessaire. Ajou-
ter l'origan. Laisser sur le feu encore 5 minutes, puis
saler et poivrer. A cdié, jeter les spaghetti frais dans
I'eau bouillante salée et faire cuire 7 minutes. =
Verser la sauce sur les spaghemti et saupoudrer de

parmesan rapé.

4 Sauce a 3
Jambon glacé au café i Chie
Cuisson: 2b 45 l;our 4 geccs;nm
lasse € mrés forr
Pqur 8 personnes S 502 de beurre
1 jambon frais de 2 kg (non jumé, non salé) découen-
né mais avec sa graisse

1/2 tasse de miel

112 1asse de café més fort

1 cuil a café de carmelie

1 pincée de clous de girofle moulus

sel, poi
1 petite boite d'abricots au sirop F Sy
1 petite boite de cerises au sivop Mélanger tous les ingrédients. Porter i -ébullition -
2 cuil. a soupe de créme fraiche lisser bouillonner un peu afin d'obtenir une prépara-
quelques cure-dents non éne.
marasquin ou cognac Ce(l::d sauce mpagnera trés bien toutes sortes de

riades a s 3 .,

Préchanffer le four. b4 u “ue servies avec du riz
Envelopper le jambon dans une feuille d'aluminium.

Faire récir au four pendant 2 heures a 180°C.
Pendant ce temps, préparer le glagage : faire fondre lo
miel 2 feu wés doux, sjouter le café, la cannelle, les
clous de girofle moulus et laisser réduire pendant
environ 10 minutes.

Lorsque le jambon est cuit, le sortir du four, retirer la
feuille d'aluminium et, 2 I'aide d'un couteau, enailler fa
couche de graisse de fagon 2 dessiner des losanges.
Badigeonner la viande avec le glagage. Remertre 3 cuire
pendant environ 30 3 45 minutes en enduisant régu-
ligrement le jambon de glaguge. Egounter les abricots ¢t
les cerises ; les arroser de lulcool choisi. Piquer une
tranche d'abricot et une cerise sur chaque cure-dent et
en garnir le jambon.

Lier le fond de cuisson avec un peu de créme fraiche
Ajouter le reste des fruits avant de servir. Peut étre
consommé froid ou chaud accompagné d'un bon vin
rouge.

2 cuil. & café de sauce Worcestershire
Zmil.dcdédemwadedel):)'on
1 cuil. a soupe de jus de citron

un peu de sucre
quelques gouttes de Tabasco

Ragoit de boeuf « 2 la mexicaine »
Cuisson: 1515

Pour 6 personnes
1.5 kg de boewf (1™ carégorie : culotte ou romsteck)
coupé en dés de 3 cm de coeé

100 g de betarre

1 gousse d'ail écrasée

G oignons émincés

40g de farine

2 verres de vin rouge npe bourgogne
1 verre d'eau

1 verre de café rés fort

1 cul. & café de sel

2 bonnes pincées de poitre

1 bonne pincée d'origan

autres épices selon le gout

Faire fondre le beurre dans une sauteuse. Y fuire
revenir les cubes de viande. Ajouter Iail et l'oignon
pour les dorer 2 leur tour. Retirer k2 viande et les
oignons de la sauteuse et les maintenir au chaud.
Saupoudrer de farine Ie fond restant dans Iz sauteuse ot
Gire un roux en mouillant avec le vin et l'eau. puis
gjouter les épices, le sel, le poivre, et enfin le cufé.
Toumer jusqu? ce que ka sauce épaississe légérement.
Remettre la viande et les oignons dans la saurcuse,
couvrir et laisser mijoter 1 h 15 sur feu doux.
Reatifier I'assaisonnement avant de servir avee des
pates fraiches et un bon vin rouge.

Fondue moitié-moitié au café

200 gr. de fromage par personne
(mélange idéal : moitié vacherin,

moiti¢ gruytre) e
1 dl de vin blanc par personne R 1
maizena kirsch ST :
préparer un “ristretto”™ %

Faire la fondue sclon votre recette
habituelle, mais au moment de la liex.
délayer la maizena dans le "ristretto”.
Option pour les gourmets : remplacer
le kirsch par de la liqueur de café.

B oR BB W OR G 3wl PR D BB ORD GBS
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LART A GENEVE

Programme des expositions
mai - juin 1994

14 ESPACE FAITS DIVERS du ler au 15 mai : “Couleur Café” ouvert de 13h a 21h
10, rue des Vieux-Grenadiers - 1205 Genéve exposition et ufilisation de machine domestique de café
tél : 329.58.70 exposition : “Du producteur... a la tasse”
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TOUT CAFE
Le p'tit noir
s'expose:
machines a café,
conférences sur la
production du
café, soirées
littéraires, a
:‘)Espace Faits
ivers, le
café est roi!... 50
R ANER R
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- DE GENEVE
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3 MAI 1994

CULTURE [

Le p’tit noir s’expose a Geneve

Machines a café, confé
¢ <Le café doit étre chaud §’

comme le vent du désert,
noir comme les yeux de I'aimée et
amer comme la premiére désillu-
sion», dit un proverbe arabe.
Certes, on aime le café pour son
golt mais aussi pour toute I'atmo-
sphére qui I'entoure: le parfum de
la torréfaction, le bruit du percola-
teur et les discussions dans un bis-
trot... Pour les membres de MAT
(Mouvement d'action territoriale),
un groupe darchitectes, photo-
graphes et graphistes, cette passion
passe par les machines a café. C'est
autour de leur collection que s'est
concrétisé le projet Cowleur Café
élaboré avec deux autres associa-
tions, Faits Divers et Florida-Pérou.

Objets ludiques

Filtre ou & pression, au design ac-
tuel ou gentiment désuet, les ma-
chines & café exposées a I'Espace
Faits Divers cotoient les prototypes
des Parisiens RADI designers. Des
objets ludiques comme cetle tasse
figeant les giclées d'un morceau de
sucre jeté dans le café, Ou ce petit
cendrier Momento Mori, clin d'ceil
au couple indissociable du café et
de la cigarette!

Le lieu prendra aussi des allures
d'ancien café littéraire grice aux
Lectures du Parnasse. Des moments
privilégiés qui permettent de re-
trouver un vrai rapport, intime et
partagé, avec le texte. Lus par des
comédiens et des auteurs, ils racon-
teront le café, alors que dans divers
lieux et sur d'autres sujets, des lec-
tures également organisées par la li-
brairie Parnasse se dérouleront en
contre-point du Salon du livre.

L'ensemble de Cowleur Café se
double d'une réflexion sur tout ce

5

§ .

qu'englobent (et cachent) les mots:
produire et commercialiser le café.
De la situation particulierement
précaire que connaissent les pay-
sans cultivant le café aux luttes fé-
roces du marché international,
chaque aspect sera abordé au tra-
vers d'une vidéo, de témoignages
et de conférences-débats. Florida-
Pérou est une association dont les
objectifs sont de favoriser la for-
mation et soutenir une commu-
nauté agricole du Pérou, la pre-
miére coopérative agricole de
production qui a réussi 4 exporter

rences, soirées littéraires: a I'Espace Faits Divers, le café est roi!

son café. «Pour que les paysans
puissent cultiver le café au lieu de
se mettre & exploiter la coca et par-
ticiper au commerce de la drogue,
explique l'agronome Jean-Luce Pit-
tet, il faut qu'ils recoivent un sa-
laire mimimum vital et qu'ils puis-
sent investir dans le domaine
social et éducatifs.

Francoise Nyffenegger O

«Couleur Cafés, Espace Faits Divers,
10 rue des Vieux-Grenadiers, jusqu’au
15 mai. Conférences les 6 et 9 mai &
20 h 15. Dégustation le 11 mai a

20 h 15. A L'Usine, cuisine péruvienne
et concert le 5 mai dés 19 h. Rens.
@ 32958 70. Le café La Florida est
en vente a la boutique La Calebasse,
14, rue St-Joseph a Carouge.
«Lectures du Parnasse», a Faits Di-
vers, le 3 mai 2 20 h |5, les 7 et 8 mai
a 18h. A la Maison de quartier des
Eaux-Vives, le 4 mai a2 20 h, N. Bou-
vier, Vahé Godel et V. Aubert. A la
Maison des ainés des Eaux-Vives, le 5
mai a 20 h, Jean Rouaud. A la salle
communale des Eaux-Vives, le 6 mai a
19 h, A. Friederich, Jean-Edern Hallier,
L. Bourg, T.Renard et |. Martinez.
Rens. & 736 27 26,




Robert Sludler: Laurent Mussaloux, Isabelle
Chipot et Caudio Lolucci.

AnouchkaNemeth Arnaud Moi et Ofivia Moi-Nemeth.

CLINS D*CEIL

Photos Olivier Vogelsang

Cafetieres dans tous leurs états

«.. Jaime ,
ta couleur, cafe»

| l n p'tit café et un croissant, sl vous
« plait.» Autour du bar, la foule s'accu-

mule et se fait des tartines. Des voix haut per-
chées récitent en cheeur une cantate de Jean
Sébastien Bach., Des effluves de café cha-
touillent les narines: nous sommmes dimanche
ler mai, a la galerie Faits Divers,

Une dizaine de tables de bistrot regoivent les
curieux venus nombreux par l'odeur alléchées.
Sur les murs, des photos d’archives rappellent
que, derriere le plaisir de la dégustation, il ¥ a
tout le reste: les plantations, la récolte, «la main
de 'homme» et la spéculation sur les cours de
'odorant breuvage. Quelques enfants ouvrent de
grands yeux devant des plans de café qui dévoi-
lent leurs fruits rouges et trempent leurs me-
nottes dans un tas de graines pas encore torré-
fites. Des cafetieres de toutes sortes, une
centaine, sont exposées sur des colonnes. Elles
ne sont pas a vendre. Mais pour 1.50 fr. les visi-
teurs pourront en choisir une pour se faire pré-
parer le café de leur choix. Couleur Caté? Une
exposition qui donne 4 boire et 4 penser. (Lire
aussi en page 50)

Isabelle Cerboneschi O
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Couleur café

Félix et Cathy sont venus tout expres
du Pérou pour nous initier aux subtili-
! tés du café... A U'Espace Faits Divers,
- ils ont également rappelé que le prix

. d’une de nos tasses est supérieur au sa-
laire journalier de ceux qui en ont pro-
B duit le contenu. Et puis encore que le

= { café Max Havelaar corrige cette inéga-
<4 lité: il est certes plus cher, mais comme
¢’est tout bénéfe pour les planteurs, on
peut enfin s’encaféiner en toute bonne
conscience!

(Photo Gérard Chardonnens)







MAT La Florida-Pérou Faits Divers
10, Vieux-Grenadiers 8, rue Intendant 10, Vieux-Grenadiers
1205 Geneve 1227 Carouge 1205 Genéve

"POSITION COULEUR CAFE “Un admirateur n'entrera pas chez moi
Avant de m’avoir promis

Et fixé dans le contrat de mariage
Qu'il me sera permis
De faire ie café & ma fagon”

Picander 1727

COMMUNIQUE DE PRESSE

Née de la passion de quelques uns pour les machines a café,
1’exposition "Couleur café" a pris corps de la rencontre de trois
associations : MAT, La Florida-Pérou et 1’Espace Faits Divers.

Pour redécouvrir le plaisir de tout ce qui entoure et fait le
café: parfum du café fraichement torréfié, jets de vapeur, bruits
de percolateur, tintement de la cuillére dans la tasse, amertume
subtile de l’eau noire. Cafetiéres, sculptures domestiques. Propos
de café, évocateurs du temps des cafés littéraires.

Mais ce café est aussi la sueur des producteurs luttant pour leur
survie, a l’exemple de la coopérative La Florida, en Amazonie
péruvienne, qui s’efforce d‘’améliorer les conditions de vie de ses
membres. Photographies, diaporamas, jeux, témoignages de
producteurs et d’importateurs, semences et plantes de café¢,
musiques et danses sud-américaines : de nombreuses activités sont
prévues lors de cette manifestation.

Soutenue notamment par la Fédération genevoise de coopératlon,
1’exposition "Couleur café" se déroulera du ler au 14 mai 1994, de
13 hres a 21 hres a 1’Espace Faits Divers - 10, Vieux- Grenadlers.
Renseignements au (022) 329.58.70. ou (022) 343.61.01.






