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Introduction


En France, chaque année, on boit une trentaine de milliards de tasses de café, soit environ cinq cents par personne. C’est dire l’importance de premier plan qu’il a acquis dans notre pays. Quant aux échanges mondiaux, ils s’élevaient en 2000-2001 à 89 millions de sacs de 60 kilos, ce qui représentait 6 milliards de dollars environ. Le succès du thé et des colas n’est pas moindre ! Sans parler du cacao et du chocolat.

Pourquoi cette immense faveur ? Est-ce parce que le café, le thé, le cacao ou encore le maté ou le guarana servent à préparer des boissons chaudes et savoureuses ? Cela ne suffit pas à l’expliquer puisqu’il existe de par le monde de très nombreuses plantes à tisane qui ne suscitent pas un tel enthousiasme. Est-ce dû à leur exotisme ? L’argument ne vaut pas plus puisqu’ils font désormais partie de notre quotidien. C’est ailleurs qu’il faut chercher une explication. Du côté de la chimie et de la pharmacologie.

Tous ces produits recèlent en effet de la caféine ou bien, dans le cas du cacao et du chocolat, de la théobromine et, pour ce qui est du thé, en supplément, de la théophylline. Autrement dit, tous contiennent des composés exceptionnels qui appartiennent à la famille des méthylxanthines et sont doués de propriétés stimulantes.

C’est leur chimie particulière et leurs réels bienfaits pour notre corps que nous avons voulu vous faire découvrir dans ce livre à deux voix, où nous avons cherché à associer nos compétences. Il émane d’un spécialiste de la pharmacognosie, discipline qu’on appelait naguère « matière médicale » et qui porte sur les plantes, leur composition et leurs propriétés pour la thérapeutique et l’alimentation (Pierre Delaveau), et d’un spécialiste de la neuropsychopharmacologie, laquelle étudie l’action des substances exogènes sur l’organisme humain, en particulier le cerveau (Jean Costentin).

Nous commencerons par un peu d’histoire avant d’en venir à un peu de biologie. La première partie vous fera ainsi découvrir par quelles voies ces boissons et denrées se sont imposées, comment les hommes de toutes les cultures ont appris à en moduler les effets, comment leur production et leur présentation se sont développées jusqu’à la situation qu’on connaît aujourd’hui. La seconde explorera les mécanismes des méthylxanthines au sein de notre corps, leurs actions et parfois leurs bienfaits sur notre cerveau, notre humeur ou encore notre appareil digestif, notre système cardio-vasculaire, nos poumons…, mais aussi dans le cas de maladies comme celles d’Alzheimer ou de Parkinson, la schizophrénie, l’épilepsie, l’asthme, le diabète et même le cancer. Le tout en vous donnant une idée des recherches les plus fines et les plus avancées en la matière.

Cet ouvrage est-il pour autant un éloge de la « psychostimulation » ? À vous de juger.

En attendant, bonne dégustation !








Première partie

Un peu
 d’histoire





Chapitre premier

À la découverte
 de la caféine


On raconte que c’est en 1819, au cours d’une rencontre entre Goethe et le jeune médecin Friedlieb Ferdinand Runge, que celui-ci fut expressément invité par le poète à tenter d’isoler le principe actif du café dont il appréciait les effets. Né vingt-cinq ans auparavant, le chimiste s’était fait déjà connaître par un travail sur la belladone : en opérant sur du jus de la « cerise enragée », il avait eu le désagrément d’en recevoir une gouttelette dans l’œil, d’où une dilatation de la pupille. Il en avait conclu que le pouvoir pharmacologique d’une plante médicinale s’expliquait par sa composition chimique.

La réputation débutante du jeune homme séduisit le poète préoccupé de sciences naturelles et de questions cosmogoniques. Goethe était connu aussi pour absorber en abondance vins fins et café, d’où ses fréquents séjours dans les célèbres établissements Florian à Venise et Greco à Rome. Malgré son goût prononcé pour cette liqueur noire déjà célèbre en Italie, il se rendait compte du risque que représentait pour la santé le fait d’en boire trop souvent. Cette conscience du danger, lié à une consommation excessive, d’autres auteurs célèbres l’ont ressentie, en particulier Balzac.

Il a cependant fallu attendre l’année 1920 pour que le pharmacien français Robiquet isole la caféine, mais cet autre pionnier est généralement oublié.

Quoi qu’il en soit caféine, théophylline et théobromine sont des méthyl-xanthines dignes d’une attention soutenue. Le lecteur acceptera-t-il quelques efforts pour se pencher sur cette question de chimie ? Aborder le domaine des purines et des xanthines, c’est pénétrer dans un des carrefours majeurs de la chimie des êtres vivants.


Portraits de famille

Les noyaux de base de toutes ces substances chimiques sont ceux de la purine et de la xanthine. Curieux édifice d’importance universelle, le noyau purine est formé des classiques atomes de carbone, d’hydrogène et d’azote, associés en un édifice à deux cycles particulièrement robuste. Si solide qu’il résiste à la plupart des processus naturels de dégradation chimique impliqués en particulier dans la destruction des déchets animaux. Il en résulte une – accumulation de bases puriques dans les fientes des animaux terrestres et marins. D’ailleurs, l’étymologie est instructive de ce point de vue : purine dérive de purin, la phase liquide des déjections animales dans laquelle fut isolée cette substance azotée. « Guanine » vient d’un mot espagnol servant à désigner les déchets des oiseaux marins, abondants sur les côtes chiliennes où ils constituent d’immenses amas, largement exploités comme source d’engrais azotés et surtout d’iode. Enfin, « adénine » vient du grec adên, adenos signifiant « glande », « ganglion », et « xanthine » dérive, dans la même langue, de xanthos, à traduire par « jaune », celui de l’œuf.

La structure du noyau purine et celle des xanthines mériteraient d’être étudiées en détail, mais, afin de ne pas lasser le lecteur, on se contentera de distinguer quelques traits essentiels. Le noyau purine comporte deux cycles soudés, l’un correspondant à la pyrimidine, un hétérocycle à quatre atomes de carbone et deux d’azote, l’autre à l’imidazole, également hétérocyclique, fait de trois atomes de carbone et de deux d’azote. Le noyau purine bicyclique réunit au total cinq atomes de carbone et quatre d’azote. Sa structure est remarquablement stable et l’intercalation des atomes d’azote et de ceux de carbone associés en deux cycles soudés contribue à la stabilité de l’édifice moléculaire.

Parmi les purines, sont célèbres l’adénine ou 6-aminopurine et la guanine ou 2-amino-6-hydroxypurine : elles interviennent, en enzymologie, sous forme de nucléotides, jouant parfois le rôle de coenzymes, et en génétique, dans la constitution des acides ribonucléique (ARN) et désoxyribonucléique (ADN).

Le noyau xanthine est un peu plus compliqué puisqu’il possède en supplément deux atomes d’oxygène fixés sur les carbones 2 et 6. Il en résulte l’existence de deux fonctions cétone ou, par suite d’une isomérisation, celle de deux fonctions lactame.

En outre, les atomes d’azote 1, 3, 5 et 7 peuvent fixer chacun un reste méthyle conduisant alors aux formules de la théobromine (1,3-diméthyl-xanthine), de la théophylline (1,7-diméthylxanthine) et de la caféine (1,3,7-triméthylxanthine).

Pour compléter cette brève présentation des xanthines, citons encore la paraxanthine ou 1,7-diméthylxanthine, qui fera l’objet d’un développement ultérieur. L’origine principale de la paraxanthine n’est pas le monde végétal, hormis peut-être son existence dans une espèce de Sinomenium, une ménispermacée du Japon. C’est essentiellement le produit de transformation hépatique de la caféine (1,3,7-triméthylxanthine), chez l’homme et d’autres mammifères. Ce sont encore la théacrine ou acide 1,3,7,9-tétraméthylurique et même la méthyllibérine ou 1,3,7,8,9-pentaméthylxanthine.




Des comportements inattendus

Cette accumulation d’atomes d’azote permet-elle de supposer des propriétés chimiques telles qu’une réaction basique en solution aqueuse, plus ou moins proche de celle des alcalis minéraux ? Contrairement à ce que l’on pourrait croire, cette proportion élevée d’azote dans la molécule ne lui confère guère de caractère alcalin. Des hydroxyles surajoutés feraient acquérir un caractère légèrement acide de sorte que les « bases puriques » et les xanthines sont amphotères, c’est-à-dire dépendantes du milieu ambiant, se comportant comme des alcalis faibles en milieu acide et se dissolvant également en milieu alcalin. Il est difficile de les affubler du nom d’alcaloïdes parce que, contrairement à ce qui s’observe dans le cas des alcaloïdes véritables tels que la quinine, la morphine, l’atropine et de la plupart des alcaloïdes proprement dits, le comportement de la caféine et des xanthines voisines, théophylline et théobromine, est celui de substances presque neutres. Elles ne se déplacent pas dans un champ électrique propice à une analyse par électrophorèse. Ensuite, leur activité pharmacologique peut paraître modeste – mesurée à l’aune de doses usuelles de l’ordre de 100 à 200 mg par jour, loin des doses usuelles quotidiennes de morphine (10 à 20 mg) ou d’atropine (1-2 mg). Quant à la toxicité, qui contribue à la définition des alcaloïdes, elle est très faible. C’est pourquoi les autorités de santé se gardent d’imposer une dose maximale pour la caféine et pour les boissons en contenant – on parle toutefois de caféinisme chez les gros consommateurs de café.

C’est pour ces diverses raisons qu’il nous paraît plus satisfaisant de désigner ces substances par les expressions de « bases puriques » et de « bases xanthiques » ou simplement de xanthines, comme le fait d’ailleurs la majorité des biochimistes.

Faiblement solubles en solution aqueuse, ces xanthines ne se dissolvent qu’en présence d’acides ou de bases dans le milieu. En particulier, la caféine réagit comme une base très peu dissociée, formant toutefois de véritables sels avec les acides. De leur côté, théobromine et théophylline sont faiblement amphotères et se comportent plus nettement comme acides ou bases que ne le fait la caféine.

La caféine est assez soluble dans l’eau à température ordinaire et très soluble dans l’eau chaude ! Elle se dissout facilement dans les solvants chlorés tels que le chloroforme et le dichlorométhane (chlorure de méthylène).

En solution aqueuse, la caféine s’associe en dimères, voire en polymères, les molécules se disposant en piles. Ce mode d’association pourrait en outre se faire avec d’autres bases puriques ou même pyrimidiques soit à l’état libre, soit sous forme de glycosides, tels que les ribosides déjà signalés. Elle cristallise à partir de sa solution aqueuse sous forme d’un monohydrate.

Présent dans la graine de café vert, l’acide chlorogénique forme, au moment de l’extraction de la caféine, un complexe molécule à molécule – capable de cristalliser à partir d’une solution dans l’alcool éthylique de faible titre. On connaît d’autres substances capables de former des complexes avec la caféine telles que la coumarine, l’isoeugénol, des anthocyanidines, l’acide indolacétique, toutes ces substances possédant un noyau aromatique substitué et une chaîne à double liaison conjuguée. L’ajout de benzoates, cinnamates, citrates, salicylates… à la caféine accroît sa solubilité apparente dans l’eau. Quand l’agent complexant est de nature phénolique, le pH doit être inférieur à 6 afin que la fonction phénol ne soit pas dissociée.

Les autres méthylxanthines ont la particularité de former des complexes avec des métaux. Il en va ainsi de la théophylline avec les sels de cuivre et d’argent tandis que la caféine ne réagit pas dans ces conditions.

La théobromine est beaucoup moins soluble que la caféine, mais elle se dissout aisément dans les solutions alcalines et dans les acides. La théophylline est de comportement intermédiaire entre les deux autres xanthines. On s’explique ces différences par la possibilité pour la théobromine de former un dimère tandis que cette transformation échapperait à la caféine et à la théophylline, en raison de liaisons spéciales (liaisons hydrogène) intervenant sur les atomes d’azote non méthylés.

Dans un tout autre domaine, celui de la génétique, ces bases puriques sont déjà connues du grand public. Qui, de nos jours, n’a entendu parler des ARN et ADN, c’est-à-dire des acides ribonucléique et désoxyribonucléique ? Ces bases puriques sont introduites sous forme de dérivés sucrés dans les chaînes des acides nucléiques où un autre partenaire, l’acide phosphorique, apporte des charges électriques négatives qui neutralisent les faibles charges positives des bases. Il en résulte l’association des bases puriques liées par l’atome d’azote en 9 à des sucres particuliers, le ribose et le désoxyribose, de sorte que l’on parle de ribosides et de désoxyribosides – « ribose » est dérivé, comme une anagramme abrégée, d’« arabinose », nom d’un sucre à cinq atomes de carbone qui avait été isolé initialement de la gomme arabique. Ces ribosides se disposent en une double hélice, selon une expression maintenant banale dans le langage courant. Il serait inconvenant de parler alors d’alcaloïdes pour ces édifices azotés, supports universels de la vie microbienne, animale et végétale.




Naissance et vie des bases xanthiques

Quel pourait être le rôle de la caféine dans la vie de la plante ? Deux hypothèses principales ont été avancées. La première, dite allélopathique ou encore autotoxique, s’inscrit dans la fameuse conception de lutte des espèces en compétition sur un même territoire. Libérée des couches externes de la graine du caféier, la caféine interviendrait pour ralentir ou même empêcher la germination des semences d’espèces concurrentes. Le cas des coumarines est bien connu en physiologie végétale à ce point de vue et il est possible qu’il en soit de même pour des xanthines. Or la caféine est particulièrement concentrée dans les graines et les jeunes feuilles (Ashira et Suzuki, 2004) et, soluble dans l’eau et indifférente à la réaction du milieu, elle paraît facilement disponible pour agir rapidement.

Une seconde hypothèse se rapporte à un rôle de défense contre les prédateurs des feuilles et des fruits à l’état jeune : cette théorie de défense chimique avait été émise dès 1985 par Frischknecht et un excellent argument en sa faveur provient de la comparaison de comportement d’insectes prédateurs, consommateurs de feuilles de tabac. On compare le comportement de plants de tabac natif et de tabac transgénique, ayant reçu par transmission génétique le pouvoir de produire de la caféine. Or, si des insectes recherchent pour les consommer les feuilles dans les plants natifs, les feuilles contenant de la caféine sont délaissées par les insectes prédateurs (Uefuji et al., Plant. Mol. Biol., 2005).

En chimie, les synthèses se font par accrochage de molécules réactives les unes aux autres, un peu comme on construit des modèles mécaniques, par exemple à l’aide de jeux de type Meccano ou Lego. L’élévation thermique du milieu réactif est souvent nécessaire. Dans la nature, les biosynthèses se font à température ambiante, mais en revanche elles bénéficient de catalyseurs naturels, des enzymes, qui agissent de façon extrêmement spécifique et accélèrent fortement la vitesse des réactions.

Un premier cas est celui de la trigonelline, de structure dérivée du noyau pyridine. Elle est présente chez le caféier – non chez le théier – et largement répandue dans la famille botanique des légumineuses (dont Trigonella foenum graecum, le fenugrec). La biosynthèse se fait à tous les stades du développement et dans l’ensemble des plantules de caféier, mais la teneur en trigonelline est nettement plus élevée dans les organes supérieurs que dans les racines (Zheng X. Q. et Ashihara H., Plant. Science, 2004). Il s’agit d’une simple méthylation à partir de l’acide nicotinique, un métabolite banal extérieur à la cellule – la trigonelline étant l’acide 1-N-méthylnicotinique (Ashihara H., Braz. J. Plant. Physiol., 2006).

Quant aux méthylxanthines que sont la caféine et ses cousines, les choses sont un peu plus compliquées. Tout d’abord, quelles pièces détachées sont disponibles ? Un premier stade est la biosynthèse de novo du noyau purine.

Un deuxième est le passage du noyau purine au noyau xanthine. Un cas particulier est bien connu en biochimie : la biosynthèse de l’hypoxanthine ou inosine – initialement isolée du muscle (inos en grec), prise comme exemple particulier. Le ribose-5-phosphate sert de support à la fixation par étapes – successives d’une chaîne fournie par plusieurs acides aminés pour aboutir au 5-amino-imidazole-ribonucléotide, précurseur de l’inosine-ribonucléotide monophosphate (Nazario G. M. et Lovatt C. J., Plant. Physiol., 1993). Cette construction se fait progressivement grâce à la participation de ribonucléotides déjà formés et elle est bloquée par l’azasérine, un inhibiteur largement utilisé.

Le troisième stade est la biosynthèse des méthylxanthines dont la caféine. Chez le caféier, elle commence à être bien connue (Zheng X. Q. et Ashihara H., Plant. Science, 2004). Elle n’a lieu que dans les organes aériens et nullement dans les racines, contrairement à ce que l’on avait montré parfois, par exemple chez des plantes à alcaloïdes tropaniques telles que le datura stramoine. Cette biosynthèse est observée chez des plants de Coffea arabica âgés de moins de six mois. Dans les très jeunes plantules, la présence des bases pyrimidiques et puriques est observée principalement dans les feuilles et les cotylédons actifs à des concentrations allant de 43 à 104 µmol par gramme de masse sèche. En revanche les cotylédons en fin d’activité métabolique ne contiennent presque plus de caféine et cette biosynthèse cesse dans les parties brunies par – vieillissement.

Parmi les pièces détachées présentes dans la liste des xanthines existe particulièrement la xanthosine. Depuis une dizaine d’années, on sait que, chez le caféier et chez le théier, elle subit trois étapes successives de méthylation selon le schéma suivant : xanthosine →7-méthyl-xanthosine → 7-méthylxanthine → 1,7-diméthylxanthine ou théobromine → 1,3,7-triméthylxanthine ou caféine.

Le point de départ dans cette chaîne issue de l’adénine est donc l’inosine-5’ – monophosphate ; toutefois il est possible qu’une voie secondaire débute par la xanthosine-5’ – monophosphate (XMT) (Mizuno K. et al., 2003). Le schéma de biosynthèse de la caféine se fait alors à partir de la xanthosine par une série de trois méthylations successives permises par des enzymes nommées méthyltransférases. Trois enzymes voisines interviennent successivement (Uefuji et al., Plant. Physiol., 2003). Chaque fois le donneur de méthyle est la S-adénosyl-L-méthionine (SAM) qui, en perdant ce méthyle, devient la S-adénosyl-L-homocystéine (SAH). La structure intime de deux des N-méthyltransférases, soit la xanthineméthyltransférase et la dixanthineméthyltransférase impliquées dans ce métabolisme chez Coffea canephora (robusta) est maintenant établie (McCarthy A. A. et al., 2007). L’analyse est assez fine pour pouvoir exactement différencier les deux transférases pourtant chimiquement très proches. Les auteurs ont même réussi à localiser exactement les sites de fixation du substrat concerné, en l’occurrence la théobromine, dans la chaîne des acides aminés de l’enzyme étudiée (McCarthy A. A. et McCarthy J. G., Plant. Physiol. 2007).

Dans le cas du théier, la biosynthèse de la caféine semble suivre les mêmes cheminements, se faisant pendant les premiers stades de la formation de la jeune feuille et restant intense dans les rameaux excisés. On comprend ainsi que la teneur en bases xanthiques soit plus élevée dans les feuilles les plus jeunes proposées par le commerce.

Les voies de biosynthèse chez le théier paraissent liées à celles qui mènent à la construction de l’adénosine, source d’adénine par hydrolyse. Or l’adénosine est le produit majoritaire du métabolisme de l’ARN dans le thé.

Une voie parallèle fait passer la guanosine à l’état de xanthosine. Celle-ci est méthylée en position 7 pour former la 7-méthylxanthosine, qui sera ultérieurement hydrolysée en 7-méthylxanthine, terme intermédiaire pour l’insertion de deux autres restes méthyles en 1 et en 3 respectivement. La paraxanthine est un stade intermédiaire entre la 7-méthylxanthine et la caféine (triméthylxanthine). Chez le théier, la biosynthèse se produit au cours de la vie de la plante, mais, lors de la fabrication du thé commercial, une exacerbation des processus de biosynthèse s’observe au cours du flétrissage préalable des feuilles fraîchement récoltées – ce phénomène s’inscrit parmi d’autres observations d’exaltation de tels phénomènes d’anabolisme précédant la mortification des tissus.

La chaîne métabolique passe par l’hypoxanthine et la xanthine, sous forme de ribosides.

On retrouvera l’adénosine et on comprendra aisément l’importance de ce carrefour biochimique non seulement chez les plantes, mais dans le monde animal : l’adénosine sera comme la danseuse étoile du ballet somptueux auquel sera convié le lecteur…

Se pose alors une question à laquelle nous ne savons répondre : comment ces bases puriques universellement répandues dans le monde vivant aboutissent-elles les unes à la caféine, biosynthétisée seulement chez quelques plantes, distribuées seulement dans treize ordres de la classification, les autres à des médiateurs majeurs largement actifs dans le cerveau et enfin aux nucléosides qui sont à la base des acides nucléiques universellement présents et dominent le génome des êtres vivants ?










Chapitre 2

Le café


« Il prenait du café pour s’empêcher de dormir et travailler davantage ! Et puis, pour rattraper le sommeil, il prenait de l’opium. »

FONTENELLE,


Bourdelin.






Les mots et la chose

Un premier terme serait l’arabe qahwa ou kawah, signifiant « force », « élan », « vitalité » pour la boisson apéritive, à saveur amère et excitant l’appétit. Il existe un kawa au sud de Khartoum au Soudan. La langue turque a retenu qahve. En 1592, apparut caoua dans le latin des naturalistes, parmi lesquels Prosper Alpini, éminent naturaliste italien qui avait longtemps vécu en Égypte et avait couché ses observations dans son livre De Plantis Ægypti Liber.

Il est probable que les mots italiens des ambassadeurs vénitiens caveé (1570) et caffè (1615) ont pu servir pareillement d’intermédiaires, Venise restait en effet une place commerciale de premier plan pour l’importation de denrées égyptiennes et orientales.

Le mot « café1 » serait né en français dès 1600 sous plusieurs formes approximatives – c’était l’époque où devenait fructueux le rapprochement de la France, décidé antérieurement par François Ier avec la Porte. Apparu en 1611, le mot « café » a d’abord désigné en français le breuvage préparé avec les graines de l’arbre qu’on appellera caféier à partir de 1835, après que – Jussieu eut écrit « cafier » en 1732, transcrit en caffier dans Trévoux, puis en « caffeyer ». Ce même mot servit, en 1800, à désigner aussi le propriétaire ou l’exploitant d’une plantation de caféiers, comme on parle actuellement de céréaliers et de betteraviers.

D’autres formes, mentionnées dans des relations de voyages au Moyen-Orient, n’ont pas fait souche à la différence de « caffey » (1651) et de « caphé » (1671), en particulier dans l’ouvrage de Dufour (De l’usage du caphé, du thé et du chocolate). L’auteur semble avoir gardé la prononciation déjà répandue à la suite de l’arrivée de la fameuse ambassade à Paris du Grand Seigneur turc Méhemet IV, de juillet 1669 à mai 1670.

De son côté, le terme chaonae, du savant néerlandais Paludanus (1599), sera bientôt francisé en « chaone » (1640). Cette denrée alimentaire passait pour provenir des îles Maldives dans l’océan Indien.

Vers 1863, caoua refait surface, depuis une origine dialectale d’Afrique du Nord, et connaît un grand succès chez les soldats engagés en Algérie. Depuis ce mot s’est maintenu dans le langage familier, voire argotique.

« Café » connut un tel succès qu’il prit vite plusieurs sens et conduisit à de nombreuses expressions dérivées. C’est d’abord la graine de l’arbre désigné en latin par Coffea, le caféier en français correct, mais improprement aussi cet arbre. À partir du café vert, on obtient le café torréfié, puis le café moulu, enfin le breuvage préparé avec ce dernier et même l’établissement public où traditionnellement on va le consommer. Le propriétaire ou le gérant d’un café est un cafetier à qui correspond une cafetière – à ne pas confondre avec l’instrument servant à la préparation du breuvage !

Il en résulte des séries de mots et d’expressions se rapportant à la boisson sous plusieurs formes, les instruments utilisés pour la préparation du breuvage, enfin des termes de chimie liés à des constituants du café. Le premier sens (1835) est donc celui de l’arbre fournisseur du fruit et de la graine, le café ! Il est d’introduction assez récente sous l’autorité de l’Académie française, mais celle-ci a recommandé l’emploi systématique de la terminaison -ier pour toute plante productrice telle que le théier, le colatier, le cotonnier, etc. Auparavant ce réflexe avait heureusement joué pour lever la confusion avec les autres sens de café. On disait « caféyier » (Bescher, 1845, cité dans le Larousse du XIXe siècle), « caffier » (Trévoux), puis « cafier », depuis kà-fyé, écriture que proscrira l’Académie en 1935. Ainsi, confirmant l’emploi erroné de B. de Jussieu en 1713, Brillat-Savarin avançait-il : « Le premier cafier a été trouvé en Arabie » (Physiologie du goût, 1825).

Donc, « café » convient à la graine du caféier, que les naturalistes écrivent en principe avec une majuscule, pour marquer conventionnellement sa nature de genre. On parle de café vert, de balle de café, de grain de café, de café d’Arabie… Puis, le mot sert à parler de la graine manufacturée par torréfaction : le café torréfié. On en prépare une boisson : le café à la turque, le café express (espresso). D’où plusieurs expressions familières telles que « on prend le café », on boit une tasse de café, du café noir, le café nature, un petit noir serré ou en revanche allongé, un café au lait – d’où une qualification de la couleur qui s’appliquera d’ailleurs en dermatologie : une tache café au lait… Ce peut être un crème – abréviation pour café à la crème, maintenant réduit en réalité à l’ajout d’un peu de lait. Le capucin (cappuccino) rappelle la couleur marron de la bure du religieux, du fait d’une dilution avec du lait battu et saupoudré de poudre de chocolat. L’addition de café brûlant dans un verre contenant whisky et sucre, puis crème fraîche, cognac ou rhum conduit à l’irish coffee.

En outre, ce sont des syntagmes consacrés à des préparations culinaires, en particulier le café au lait (1732), au sens de café infusé dans du lait au lieu d’eau, le café à la sultane (1697), déjà signalé pour les habitudes au Moyen-Orient sous l’occupation turque, mais obsolète, à la fin du XVIIIe siècle. Suprême raffinement, le café chocolaté (1732) associait deux plaisirs et dès cette époque le café fort annonçait le café allongé actuel. Café-crème (1898) a remplacé café à la crème et café-filtre est également resté d’actualité bien que maintenant on parle surtout d’express depuis l’italien espresso. Le café viennois est nappé de crème fraîche battue en mousse. Le mazagran tire son nom historique de l’habitude qu’avaient prise les soldats de Louis-Philippe, au cours de la conquête de l’Algérie (1840) : au moment du siège de la ville de Mazagran, près de Mostaganem, on glaçait le café au lieu de le servir chaud.

Le vocabulaire dérivé est riche : un garçon de café, une salle de café, une terrasse de café, un café-brasserie, un café-restaurant, un café-tabac, un pilier de café, etc. Après les cafés-concerts de la Belle Époque, nous avons désormais les cafés politiques, les cafés littéraires, les cybercafés… L’expression anglaise coffee-shop prête à confusion, car, si à l’origine elle signale une maison de dégustation de café boisson, similaire à nos cafés continentaux, un sens biaisé s’est glissé en particulier aux Pays-Bas depuis 1972 pour parler d’un endroit où l’on peut, sous certaines conditions strictes, consommer et acheter du cannabis. Toutefois, la loi Damoclès promulguée en avril 1999 permet aux maires des communes de faire fermer de tels établissements au motif de nuisances ou d’infraction à la loi sur l’emploi de stupéfiants.

Dans « caféine » (1820), apparaît le suffixe – ine qui était à la mode pour désigner des substances azotées. Mais de nos jours il a perdu sa signification stricte en raison d’un emploi trop généralisé (paraffine, trinitroglycérine, inuline et insuline, pénicilline, adrénaline, etc.). Le mot s’est écrit parfois avec deux f, « cafféine », et cette graphie persiste en langues latine (coffea), anglaise (caffeine) et allemande (Kaffee).

L’adjectif « caféique » qualifie un acide phénol isolé pour la première fois dans le café vert et retrouvé ensuite très largement dans les végétaux : c’est un des constituants les plus rapidement formés au cours des stades dérivant de la photosynthèse. Parmi les dérivés récents, exemple même d’un néologisme bien installé dans nos mœurs actuelles, « cafétéria », naguère écrit cafétaria, connaît le succès, à partir de l’anglo-américain probablement inspiré par des immigrés italiens : en effet la première citation serait celle d’un article paru dans le Chicago Tribune du 28 juin 1894 avec la graphie cafeteria, peut-être même dans un annuaire de téléphone vers 1853 pour décrire un lieu public où l’on se rendait pour prendre un café et d’autres rafraîchissements. Plus tard, 30 juillet 1925, le Glasgow Tribune indiquera que la mode atteignait la France : « Although a common place in America, are just beginning to have a hold in Paris » – bien que banale en Amérique, cette pratique n’en est encore qu’à ses débuts à Paris. On cite Philippe Hériat pour avoir employé le premier le mot en lui donnant d’ailleurs un sens différent, comme un « établissement où l’on peut prendre un repas rapide » (Les Enfants gâtés, cité par le Grand Robert). De nos jours, certains trouvent le mot trop long et abrègent en cafet’.

Diverses expressions du langage français sont nées des situations diverses du mot café. Quelques-unes méritent d’être évoquées ici. Prendre le café peut avoir des sous-entendus discrets pour « s’amuser » comme dans La Cousine Bette où Balzac fait dire : « C’est une de mes amies qui loue au comte de – Steinbock la chambre garnie où ta Valérie prend en ce moment son café, un drôle de café. »

L’expression familière « un peu fort de café » est banale. Elle était déjà employée par Balzac et de Gaulle a écrit dans ses Mémoire de guerre (1954) : « Quoique d’abord, abasourdi, j’eus tout de suite le sentiment que “le café était vraiment trop fort”. »

C’est ensuite par métonymie que café a pris des sens à caractère social. Selon un éclairage maintenant vieilli, un café était une réunion mondaine où l’on buvait du café et d’autres boissons. Balzac en a parlé dans La Recherche de l’absolu (1834). À la fin du repas, vient le moment où l’on va prendre le café comme digestif et en quelque sorte pour conclure. Ce peut être un moment convenu pour une rencontre préparée : on invite à prendre le café et, à cette occasion, on entame une conversation, on discute…




À la recherche du café perdu

Dans le second livre de Samuel (17, 28), on a voulu voir la présence de café dans l’expression : « Du blé, de l’orge, de la farine, du grain rôti, des fèves, des lentilles […]. » Il est plus raisonnable de penser que, dès cette époque, l’habitude était de faire griller des semences de céréales et de légumineuses en vue de préparer des boissons, comme, en Europe, cela se fera probablement avec l’orge, bien avant l’introduction du café. Il semble en revanche que le café soit en jeu dans les affirmations du médecin persan Razès à la fin du IXe siècle et d’Avicenne au XIe.

Dans la Dissertation sur le café, sa culture, ses différentes préparations & ses propriétés, tant alimentaires, que médicinales de Buc’hoz, parue en 1788, l’article commence par une mise en place botanique dans le cadre général des plantes alors inventoriées et de situation taxinomique discutée. Né à Metz, cet auteur qui fut « médecin botaniste du roi de Pologne » Stanislas Ier, duc de Lorraine, écrivit abondamment sur les plantes exotiques nouvellement introduites en France.

« Le café est connu, en botanique, sous les noms de Kave. Cels. Bon. Prosp. Alp. Carinta. Hort. Malab. Io jasmineum Coffa. Juss. Cofœa. Linn. » La plante tropicale avait donc fait l’objet de travaux de la part de plusieurs illustres botanistes. Dans la quatrième édition du Systema Vegetabilium du chevalier K. Linné, il s’agissait d’un genre à deux espèces : le café d’Arabie (Coffœa arabica) et le café occidental, dit café de Saint-Domingue.

Pour le premier, « les feuilles sont garnies en dessous d’un point sécrétoire aux ailes des nerfs des côtes. M. de Jussieu nous a très bien décrit cet arbre, dans un mémoire qu’il a lu à l’Académie, en 1713 ». Suit une description précise de l’exemplaire qui croissait au Jardin du roi – il avait alors cinq pieds de haut et un pouce de grosseur. L’histoire de cet individu unique et combien précieux entouré de beaucoup de soins vaut d’être contée.

Dans son Histoire philosophique & politique des établissemens des Européens dans les deux Indes, le fameux abbé Raynal informe que « le caféier vient ordinairement de la Haute Éthiopie, où il est connu de tems [sic] immémorial et où il est encore cultivé avec succès. M. le Grené de Mézières, un des agens les plus éclairés que la France ait jamais employés aux Indes, a possédé de son fruit, & en a fait souvent usage ! Il l’a trouvé beaucoup plus gros, un peu plus long, mais verd, presqu’aussi parfumé que celui qu’on a commencé à cueillir dans l’Arabie, vers la fin du XVe siècle ».

La véritable origine du caféier serait les environs du lac Victoria, à végétation chaude et humide. Des pieds auraient été transportés sur les hauts plateaux d’Éthiopie où le caféier est connu depuis la préhistoire, soit par transport humain, soit du fait d’animaux qui, ayant consommé les fruits, pouvaient rejeter et disperser les graines. Puis, entre 525 et 575, un transfert humain aurait été fait au Yémen, l’Arabie heureuse, vers le port de Mocha : le climat y est chaud, mais suffisamment humide grâce aux vents de l’océan Indien, ce que constatèrent les navigateurs occidentaux au XVe siècle. « Le caféier croît dans le territoire de Betelfagui, ville du royaume d’Yémen située à dix lieues de la mer Rouge, dans un sable aride. On l’y cultive dans une étendue de cinquante lieues de long, sur quinze à vingt de large. Son fruit n’a pas le même degré de perfection par-tout ! Celui qui croît sur les lieux élevés, est plus petit, plus verd, plus pesant & généralement plus estimé » (Eloy). Cette origine géographique explique le nom savant Jasminum Arabicum lauri folio alors donné par les botanistes en raison d’une certaine ressemblance des fleurs avec celles du jasmin d’Espagne.

Les circonstances de la découverte des propriétés du café sont légendaires. Une explication avancée par Chevallier en 1862 est conforme aux observations de mœurs animales, probablement à l’origine de nombre d’applications humaines ultérieures. La découverte de l’action excitante du café aurait pu se faire par l’observation d’un petit berger du Yémen : ses brebis qu’il menait paître étaient en proie à une agitation particulière toutes les fois qu’elles broutaient des branches de caféier avec leurs fruits et leurs graines. En fait, chez nombre d’espèces animales, l’expérience au cours de la quête alimentaire a conduit à des choix qui enrichirent ensuite la connaissance humaine.

« Mais ce qui paraît le plus probable, c’est que les Turcs et autres mahométans, à qui le vin et l’eau-de-vie sont défendus, en ont fait leur fréquente boisson, que les Hollandais, les Anglais et surtout les Français les ont bientôt imité et peut-être surpassé dans la grande consommation qu’ils en ont faite » (Buc’hoz).

À Aden et dans toute la région de la corne de l’Afrique, l’arrivée du café a dû alors se trouver en compétition avec les feuilles de cath dont la – consommation était courante et le reste de nos jours en tant que plante – toxicomanogène.

Le succès du café, dit caffé de Moka, s’étendra de plus en plus dans le monde musulman. En 1555, on cite l’ouverture par les Syriens Schems et Hekem, issus de Damas et d’Alep, des deux premiers cafés publics à Istanbul.

Ainsi, les Turcs, dont la puissance politique s’étendait sur l’ensemble du Moyen-Orient, maîtrisaient la production. Au XVIIIe siècle, au Yémen, celle-ci est d’environ « huit millions, sept cens quatre-vingt-cinq mille livres » (Eloy). Pour ce café toujours fort apprécié en Europe, cet auteur signale l’existence de trois qualités : « La meilleure, appelée Bahouri, est réservée pour le Grand Seigneur et le sérail ! Les deux autres, qui sont le Saki & le Salabi, se débitent en Arménie, en Perse, en Arabie, sur la côte d’Afrique, dans l’Indostan, aux Maldives et en Europe. »

Si les Arabes veillaient à garder le monopole dans la région de Moka et faisaient ébouillanter les graines pour supprimer leur pouvoir germinatif, comme cela se fit pour le muscadier et le giroflier, ce monopole cessa : des graines vierges purent être clandestinement achetées et transportées dans la région de Mysore par Baba Budan, un pèlerin hindou au retour de La Mecque. En outre un Hollandais parvint à s’emparer d’un pied de caféier et à l’introduire à Ceylan où il prospéra jusqu’à fournir des graines qui germèrent à Java. L’introduction par les Français se fera plus tard en Afrique, particulièrement en Côte d’Ivoire (1881).

Des auteurs du XVIIIe siècle se demandèrent si le café n’avait pas été connu des Romains et décrit en particulier sous le nom de colocasia par Virgile. Rien ne permet de soutenir cette hypothèse, mais, tandis que de nombreuses productions d’Asie, d’Extrême-Orient en particulier, la soie, le poivre, les cannelles, etc., faisaient l’objet d’un commerce intense à Rome, pourquoi le café fut-il si longtemps ignoré en Occident avant de connaître un rapide succès dès la fin du XVIe siècle ? On lit, avec l’orthographe du temps, cette amusante réflexion : « Aussi toute l’Asie fait un si grand cas du café, qu’il semble qu’elle eut de la peine à se résoudre d’en faire part à l’Europe. Il y a long-tems que l’Europe tire de l’Asie des diamans, des perles, de riches étoffes de soie, des pièces de coton travaillées finement, des porcelaines, du corail & plusieurs autres choses, qui sont rares et d’un grand prix ! Mais, comme si le café eût été plus cher, plus précieux à l’Asie, que tout ce qu’on vient de nommer, & qu’il fût son véritable trésor, elle l’a tenu caché fort long-tems ! elle gardait tout pour elle ! Car enfin nous n’avons du café dans l’Europe, que depuis près d’un siècle, & encore à présent, on nous le fait beaucoup attendre. »

Plus loin l’auteur revient sur les qualités du café qui évoquent selon lui celles de l’or, la solidité de la graine sèche étant proche de celle du métal – précieux…




Voyage de la princesse et plaisir du palais

« Cette reine des fèves voyage pour ainsi dire en princesse ! Elle ne fait pas de longues traites : du Yémen, où croît le café, on l’apporte à Moka, on le charge sur des barques pour Gedda, port de l’Arabie Pétrée ! De là on le transporte dans des vaisseaux et dans des galères, à Suez, autre port qui est à l’entrée de la mer Rouge ! Enfin on charge le café sur un grand nombre de chameaux, qui le portent au Caire, & du Caire à Alexandrie, où diverses nations de l’Europe le vont prendre pour en faire, dans leur pays, un commerce considérable ! Car on a pour le café un empressement aussi considérable que pour le blé, & on craint d’en manquer comme du pain, lorsqu’il devient rare et très cher ! Les nouvelles de sa rareté & sa cherté, sont des nouvelles affligeantes pour le public. »

Selon une évaluation faite par un expert politique, Reynal, dans son – Histoire des établissemens et du commerce des Européens dans les deux Indes, l’exportation du seul café-moka se serait élevée à douze millions cinq cent cinquante mille livres pesant.

D’après Prosper Alpin, les Égyptiens avaient coutume de boire le café fréquemment dans la journée, surtout le matin à jeun, en l’avalant très chaud par petites gorgées. La recette était simple : une décoction dans l’eau bouillante « dans vingt livres d’eau une livre et demie de grains de café mondé de son écorce & rôti au feu ». Parfois, on faisait réduire la liqueur obtenue avant de la conserver en pots bien bouchés. Mais quel parfum restait-il ? On utilisait également avec profit les « écorces du café ».

Reprenons Buc’hoz : « Les Arabes prennent le café presqu’aussitôt qu’il a été bouilli, sans le laisser reposer, toujours sans sucre, & dans de fort petites tasses ! Il y en a parmi eux qui enveloppent la cafetière d’un linge mouillé, en la retirant du feu, ce qui fait d’abord précipiter le marc de café & rend la boisson plus claire […]. Pierre de la Vallée dit que les Turcs prennent toujours le café très chaud après le repas, & qu’ils mangent en même tems de la graine de melon. Thevenot rapporte que quelques-uns mettent dans le café, des clous de girofle & des grains de petit cardamome, & d’autres du sucre, mais que ces mélanges en altèrent la vertu & la salubrité. »

Un autre témoignage est-il à accepter ? Un certain Benjamin Meseley, docteur en médecine, avait publié en anglais des observations sur les effets du café. Or il prétend que la bibliothèque du Roi à Paris aurait conservé un manuscrit arabe, dans lequel il était dit que « le café était en usage en Afrique et dans la Perse long-temps avant que les Arabes en fissent une boisson ». Le bon mot d’une favorite du roi de Perse est connu. À travers les jalousies de sa fenêtre, elle constatait la difficulté rencontrée par des écuyers pour venir à bout d’un étalon fringant et conseilla de lui faire boire du café : elle savait bien que le sultan, son seigneur, en prenait habituellement…

Revenons au texte précédent : « On croit communément qu’un Mollach, nommé Chapely, fut le premier Arabe qui fit usage du Café, dans la vue de se délivrer d’un assoupissement continuel, qui ne lui permettait pas de vaquer convenablement à ses prières nocturnes ! Ses Dervis l’imitèrent ! Leur exemple entraîna les gens de loi ! On ne tarda pas à s’apercevoir que cette boisson purifioit le sang par une douce agitation, dissipoit les pesanteurs de l’estomac, égayoit l’esprit, & ceux qui n’avaient pas besoin de se tenir éveillés, l’adoptèrent. Des bords de la mer Rouge, il passa à Médine, à La Mecque, & par des pèlerins, dans tous les pays mahométans.

« Dans ces pays où les mœurs ne sont pas aussi libres que parmi nous, on imagina d’établir des maisons publiques, où se distribuoit le Café. Celles de Perse (signalées en 875) devinrent bientôt des lieux infâmes, &, lorsque la Cour eut fait cesser ces dissolutions révoltantes, ces maisons devinrent un asyle honnête pour des gens oisifs, & un lieu de délassement pour les hommes occupés ! Les politiques s’y entretenaient des nouvelles, les poètes y récitoient leurs vers & les Mollachs leurs sermons. » En 1517, le sultan Selim conquiert l’Égypte et fait connaître le café à Constantinople.

Ceux qui essaient d’expliquer la conquête des plantes alimentaires et secondairement médicinales se sont interrogés aussi sur la place du café : n’avait-il pas été découvert à l’époque paléolithique lorsque nos ancêtres devaient explorer les ressources de leur environnement ? On peut imaginer que les populations humaines qui passent pour avoir été les premières en Afrique orientale ont pu rencontrer des caféiers et que les graines furent essayées comme nombre d’autres produits végétaux. Curieusement, il faudra attendre l’époque médiévale pour voir se profiler avec netteté le café, en Éthiopie, puis au Yémen.

Le témoignage de Prospero Alpino (1553-1617) est particulièrement intéressant. Ce Vénitien passa trois années en Égypte (Prosperi Alpini de medicina Ægyptiorum libri quatuor, Venise, 1591). C’est sa description du caféier qui a servi au botaniste genevois Caspar Bauhin à sa présentation parmi d’autres plantes alors mal connues en Europe (1623). Il décrit le mode de préparation du café, appelé chaoua, et compare cette décoction à celle qu’il connaissait à base de chicorée, mais en beaucoup plus puissant et à effets laxatifs… Cette propriété était fort appréciée des femmes égyptiennes qui lui attribuaient aussi des effets bienfaisants pour régulariser le rythme menstruel. Cette comparaison du café et de la chicorée réapparaîtra sous la plume d’un prêtre et médecin breton, François Aignan (1644-1709), qui préférera nettement la plante européenne…

L’usage du café « se répandit d’Eden dans toute l’Arabie, & les autres parties de l’empire ottoman, jusqu’à ce que, sous le règne de Soliman le Grand [en 1554], il fût introduit à Constantinople, & un siècle après, à Londres et à Paris, ainsi que nous l’observerons ci-après. Le Café, ainsi que tous les autres sujets de fantaisie et d’enthousiasme, a essuyé des révolutions. Le Grand-Mufti de Constantinople, irrité de ce que les Mosquées fussent abandonnées pour les Cafés [leur création dans la capitale remonte à 1555], déclara formellement que l’infusion de cette graine était comprise dans la loi de Mahomet, qui interdit l’usage des boissons fortes. » Donc « la boisson du Café éprouva long-tems des persécutions à Constantinople », en particulier sous Amurat III. Mais, en 1554, Soliman le Grand libéralise le débit de cette nouvelle liqueur. Cinquante ans plus tard, on comptera jusqu’à cinq cents cafés dans la grande ville qui s’appellera Istanbul.

La pénétration du café en Europe se fit par plusieurs chemins. Avant le XVIe siècle, il était inconnu, mais dès 1615 on en consommait régulièrement à Venise en provenance d’Égypte et des marchands vénitiens commencèrent à l’introduire en Italie. L’usage passa bientôt en Allemagne.

Au début du XVIIe siècle, des négociants hollandais et anglais qui avaient pris goût au café au cours de déplacements en Orient le firent connaître dans leur pays. À Marseille, il n’apparaîtra que tardivement, vers 1654. On cite – Thévenot, un fameux voyageur, qui régalait ses amis lorsqu’il revint de ses courses lointaines (1658). Donnée pour l’arrivée relativement tardive à Paris, la date de 1669 s’explique par l’arrivée en grand appareil de l’ambassadeur de la Porte, Soliman Aga. Recevant avec faste ses invités, il offrait largement du café « à la turque » à ses visiteurs de marque. Toutes les grandes dames se piquaient de curiosité pour ce personnage haut en relief et fort policé qui se fit brocarder par Molière dans Le Bourgeois gentilhomme.

Le premier texte anglais connu où il est question de café, d’ailleurs en même temps que de thé, est la traduction du Linschoten’s Travels, intitulé Of the Island Japan de Hans Hugo Van Linschoten (1563-1611), un grand voyageur hollandais. On apprend qu’en Égypte l’habitude était de griller légèrement les graines de café (désignées par chaona) avant de les jeter dans de l’eau mise à bouillir longtemps. La boisson ainsi préparée était consommée chaque matin de la même manière que les contemporains de l’auteur en Europe buvaient de l’aquacomposita (eau-de-vie).

Dès cette époque, des observateurs attentifs tels que Paludanus notaient que café et thé (chaa) semblaient exercer les mêmes effets sur l’organisme, ce qui sera oublié plus tard. Dans cet esprit, on constate le rapprochement par Bacon, dans une même catégorie, du café, à côté de l’opium, du tabac et du bétel à effets fortifiants et analeptiques.

Cependant un autre mode de pénétration de la boisson nouvelle résulta de l’envoi par le Grand Seigneur de Soliman-Aga à la tête de l’ambassade à Louis XIV (1664). Lui-même aurait bu la première tasse du breuvage nouveau à Versailles en 1644. Comme c’est souvent le cas dans la bonne société – française, toutes les dames s’entichèrent de cet ambassadeur fastueux qui galamment leur offrait avec faste du cahué, cette boisson si excitante à la fois par sa couleur noire inhabituelle, son parfum délicat, son amertume corrigée éventuellement par le sucre, autre bienfait exotique… et le plaisir aussitôt ressenti. Comment mieux faire adopter cette nouvelle mode ? Cette furieuse mode nouvelle, on la comprend mieux en savourant Le Bourgeois gentilhomme de Molière qui savait plaisanter dans le théâtre juste situé en face du café Procope. Après le départ de Soliman-Aga, on chercha à se procurer du café autrement et à le préparer à la turque. En 1664, un navire d’Alexandrie débarque à Marseille sa pleine cargaison de café.

On attribue à Mme de Sévigné cette déclaration surprenante : « Racine passera comme le café. » En réalité, Marie de Rabutin-Chantal a écrit que Racine « faisait des comédies pour la Champmeslé et non pour les siècles à venir » et d’autre part elle a constaté :

« Vous voilà bien revenue du café : Mlle de Méré l’a aussi chassé de chez elle assez honteusement. »

Et c’est Voltaire qui a trouvé amusant d’effectuer une fusion artificielle de ces deux propos mondains dans Le Siècle de Louis XIV : « Mme de Sévigné croit toujours que Racine n’ira pas loin : elle en jugeait comme du café dont elle dit qu’on se désabusera bientôt. » Et le texte de synthèse passé à la postérité est en réalité de La Harpe. Cette attitude désabusée en face du café était-elle en réaction à la nouvelle mode qui faisait fureur à Paris depuis l’ambassade de Turquie ?

Puis, au coin de la rue Saint-André-des-Arts et de la rue de la Vieille – -Boucherie, se lancera un cabaret où, plus tard, on montrera une table sur laquelle Bonaparte, encore officier d’artillerie, avait l’habitude de boire son café.

« On imita les cabarets vernis ! On se procura des tasses de porcelaine & des serviettes à franges d’or, avec lesquelles les Turcs le servaient ! Cette mode passa des maisons particulières, dans les boutiques ! Un Arménien, nommé Pascal, établit en 1672 un café à la foire St.-Germain, &, la foire finie, il le transporta au quai de l’École [près du Pont Neuf, accueillant en particulier les Chevaliers de Malte], où il fit une assez belle fortune ! Mais ses successeurs ne réussirent pas de même, & ce ne fut qu’au milieu de ce siècle [le XVIIIe] qu’un gentilhomme de Palerme Francesco Procopio dei Coltelli, établit la gloire des cafés ! Il se procura, comme Pascal, une boutique à la foire St.-Germain, qui, étant superbement dorée, attira la meilleure compagnie de Paris, qu’il y fixoit, pendant toute sa durée, par son attention à ne lui présenter que de bonnes marchandises. Il ajouta au débit du Café, celui du thé, du chocolat & des liqueurs chaudes de toute espèce ! Enfin, il s’établit dans une salle très propre, vis-à-vis de la comédie française [actuellement au 14 de la rue de l’Ancienne-Comédie], et son café était encore, il y a trente ans, le rendez-vous des amateurs de spectacles et le champ de bataille des disputes littéraires. »

Le café Procope situé au 13 de la rue de l’Ancienne-Comédie revendique la date exceptionnelle de 1686 pour sa fondation. Ces établissements tranchaient avec le genre des cabarets classiques, lieux de fréquentation souvent discutables où ne s’aventuraient pas les femmes de vie honnête. Vers 1720, Paris compte quelques centaines de débits de café qui deviennent des lieux de rencontres honorables. Y avoir sa table attitrée apparaît comme une nécessité mondaine. Les grands cafés de Saint-Germain-des-Prés ont conservé la célébrité que leur avait conférée la clientèle des « intellectuels » des années d’après guerre. Pour des journalistes, des étudiants, une table de café constituait souvent une base de travail habituelle, malheureusement rendue dangereuse à long terme par l’atmosphère enfumée. Que de démarches esquissées dans les cafés, de rendez-vous d’affaires ou galants, de contacts secrets, de filatures policières… de nos jours, après les cafés-concerts, si florissants à la Belle Époque, ce sont les cafés politiques, les cafés-théâtres, les cybercafés.

En Angleterre, curieusement, il n’est question ni de café ni de thé dans l’œuvre de Shakespeare, bien qu’il se soit montré très attentif aux apports des marchands vénitiens. Peut-être le médecin William Harvey en eut-il une – connaissance personnelle.

Aux XVIe et XVIIe siècles, les étudiants fréquentaient toutes sortes de tavernes et de lieux de plaisir où affluaient des denrées exotiques. Parmi les patrons de ces établissements douteux, le Crétois Nathaniel Conopios fut l’un des premiers à comprendre l’essor probable du café. Après avoir connu les plus grandes difficultés à Constantinople, cet ancien étudiant de l’Église orthodoxe grecque se fit patronner par l’archevêque Laud pour pouvoir entrer au Balliol College d’Oxford. En 1637, le voilà poussant à la consommation de café, en concurrence avec le thé de Chine. C’est alors que commencent à se créer des coffee houses qui se multiplieront bientôt, malgré des reproches véhéments de la part des autorités : pendant que les étudiants vont consacrer beaucoup de temps à boire et à discuter de tout et de rien dans ces lieux de réunion, leurs études n’avancent plus. Ce sont en outre des lieux de discussions parfois mal vues du pouvoir politique. On signale la venue d’un habile Turc accompagné d’un Libanais juif récemment converti au christianisme monophysite qui – connaissent tous les deux un vif succès à Oxford. La mode fait rage.

Rivale d’Oxford, l’Université de Cambridge connaîtra également la nouvelle mode qui plaît aux étudiants. Bien plus, ces lieux deviendront le théâtre de discussions savantes entre universitaires renommés. En 1655, un groupe d’étudiants persuade un apothicaire local d’afficher publiquement son intérêt pour le café et l’Oxford Coffee Club se crée. Il est l’embryon de ce que sera plus tard la Royal Society of London qui recevra sa charte de fondation du roi Charles II (1662). Dans un important livre riche de documents paru en 1963, Bryant Lillywhite indique qu’au milieu du XVIIe siècle on pouvait recenser plus de cinquante établissements publics à l’enseigne du Grand Turc, en hommage à Soleiman le Magnifique qui avait séduit également les Anglais.

En 1666, le grand incendie ravage Londres et on se met à incriminer les ateliers de torréfaction qui risquent de propager le feu, ce qui n’empêche pas le succès continu des cafés où l’on vendait en outre du thé, du chocolat et des crèmes glacées. Toute la bonne société masculine s’y retrouvera pour des réunions chaleureuses et l’on cite en particulier le Coffee Club of the Rota, l’un des tout premiers créés en Angleterre.

Exclues de ces rencontres réservées à la clientèle masculine, comme dans les célèbres clubs, les femmes commencent alors à protester, ce qui provoquera des répliques des hommes et finalement des mesures de restriction de la part du pouvoir royal : sous le règne de Charles II, en 1675, considérés comme des séminaires de sédition, les cafés furent fermés. Cependant la mode venue de Turquie continue sur le continent. Toutefois, de façon visible, en 1689, l’armée turque renonce au siège de Vienne et les services d’intendance laissent sur place les réserves de grains de café. Un certain Kolchinsky s’en empare ; il lance le « café viennois » et des viennoiseries qui vont rapidement faire fureur.

Composée en 1732, la cantate BWV 211 de J. S. Bach est restée célèbre. C’est un véritable opéra en miniature sur un livret de Christian Friedrich – Henrici (alias Picander) dont l’argument est moderne : le café assure la protection d’une jeune femme contre les agressions du monde. Herr Schlendeian, le père à la discipline sévère, essaye d’écarter sa fille Lisette de la consommation de café. En vain : elle vante les mérites de la boisson à la mode « Ei wie – schmeckt der Coffee süsse, liebliches als tausend Küsse, mildes als Muskaten-Wein… » (Que le goût du café est doux ! Il est plus aimable que mille baisers ! Aussi délicieux que le vin de muscat !) La cantate se termine par un aria : fait chorus le trio de la jeune fille, de sa mère et de sa grand-mère, devenues adeptes inconditionnelles du café ! « Seid still, plaudert nicht… » (Fais silence, pas un mot !).

À cette déclaration du cantor de Leipzig, fait pendant le trait de Talleyrand : « Noir comme le diable, chaud comme l’enfer, pur comme un ange, doux comme l’amour. »




La France entre en jeu pour produire

La transmission de la plante productrice intéressait à la fois les naturalistes pour des raisons purement spéculatives et tous ceux qui pressentaient d’immenses profits dans la culture du caféier sous des climats propices et la production du café.

Accompagnant Mgr de Beryte, vicaire apostolique du royaume de la Cochinchine, « par la Turquie, la Perse, les Indes, et jusqu’au royaume de Siam et autres lieux », Jacques de Bourges (1630-1714) fournit à son retour à Rome, puis à Paris (1683) des données précises au sujet de la consommation du coffi. Le témoignage de Laurent d’Arvieux (1635-1702) est également instructif : c’est le Voyage fait par ordre du Roy Louis XIV dans la Palestine vers le Grand Émir, chef des Princes Arabes du désert connus sous le nom de Bedoüïns. Paru en 1717, sous la Régence, ce livre signale entre autres la qualité du café – consommé chez les Bédouins, au petit déjeuner et tout au long de la journée, bien supérieure au café des Turcs dont on avait pris l’habitude à Paris. Le grand dessinateur néerlandais, Cornelis de Bruyn qui a largement exploré le Moyen-Orient et la Perse, a souvent observé les buveurs de café, uniquement des hommes, comme en Angleterre, et les a représentés avec précision.

Entre la France et les Pays-Bas, les hostilités avaient pris fin avec la paix d’Utrecht (1695), ce qui explique le cheminement du caféier d’Amsterdam à Paris, puis aux Antilles françaises. Si le plant rapporté par M. de Ressons, officier d’artillerie a dépéri, un autre réussit à prospérer au jardin du Roi : c’était un petit arbre offert en précieux cadeau de M. Bancras, bourgmestre et consul d’Amsterdam, directement à titre d’hommage à Louis XIV, en 1714, peu de temps avant sa mort. Placé dans une serre appropriée, ce pied décrit par – Jussieu y prospéra de façon telle qu’il fleurit et fournit des fruits et des graines qu’on se hâta de semer mais aussi de mettre de côté en vue de semis aux Antilles françaises, pour contribuer à leur développement économique. Une première tentative confiée à M. d’Isemberg (1716) échoua du fait de la mort inopinée de ce médecin peu de temps après son arrivée. Il fallut attendre 1720 pour qu’une seconde tentative réussît sous la direction de M. de Clieux, capitaine d’infanterie et en même temps enseigne de vaisseau et fils du premier médecin du roi. Une lettre qu’il écrivit à M. Aublet, botaniste du roi (22 février 1774), nous précise les difficiles conditions que rencontraient les naturalistes pour le transport des plantes vivantes. « Dépositaire de cette plante, si précieuse pour moi, je m’embarquai avec la plus grande satisfaction […] la traversée fut longue, & […] l’eau nous manqua tellement que, pendant plus d’un mois, je fus obligé de partager la foible portion qui m’étoit délivrée avec le pied du Café sur lequel je fondais les plus heureuses espérances, & qui faisoit mes délices. Il avoit d’autant plus besoin de secours, qu’il étoit extrêmement foible, n’étant pas plu gros qu’une marcotte d’œillet. Arrivé chez moi, mon premier soin fut de le planter avec attention dans le lieu de mon jardin le plus favorable à son accroissement ! Quoique je le gardasse à vue, il pensa m’être enlevé plusieurs fois, de manière que je fus obligé de le faire entourer de piquans, & d’y établir une garde jusqu’à sa parfaite maturité. »

En cette époque où la France était présente sur toutes les mers et faisait fructifier les territoires lointains, les îles Mascareignes devaient également attirer l’attention du gouvernement. La Compagnie des Indes à Paris envoya en 1717 des plants de café Moka à l’île de Bourbon (aujourd’hui La Réunion) par un vaisseau commandé par Dufouger Gremer, capitaine de navire de Saint-Malo. Ces plants furent remis au lieutenant du roi Desforges Boucher. Malheureusement, les résultats déçurent : en 1720, un seul pied subsistait, mais cette année-là sa production en fruits fut telle que l’on put semer plus de 15 000 graines. Cette île australe au climat favorable servait de même à l’implantation de cultures de plantes à épices, en particulier sous l’autorité de Pierre Poivre.

En 1819, Burckhardt décrit dans Travels in Nubia des pieds de caféiers sauvages rencontrés en Éthiopie et en Arabie et B. Duprat publie en 1841 sa Relation d’un voyage dans l’Yémen, entrepris en 1837 pour le Museum d’histoire naturelle de Paris ! Il s’est intéressé au littoral Est et à Beit-el-Fakih, le vieux port d’exportation du café à l’époque héroïque.

J. A. Brillat-Savarin publie en 1826 sa Physiologie du goût, ou Méditations de gastronomie transcendante, mais ce qu’il dit du café sera fortement critiqué par Balzac, gros consommateur parfaitement conscient d’une position spéciale du café, aliment discutable, mais excitant certain dont il use alors intensément chaque jour pour stimuler son talent d’écrivain. Le romancier appréciait un mélange de trois origines dominé par un excellent arabica de Martinique et le faisait préparer depuis plusieurs fournisseurs parisiens. De nos jours, un mélange équivalent est proposé dans la belle demeure de M. de – Margonne à Saché.




Les caféiers et leur culture

Dans son Histoire des plantes de la Guiane française, rangées suivant la méthode sexuelle (Paris, 1775), J. B. Ch. Fusée Aublet rassemble d’abondantes informations sur les espèces de caféiers et leur répartition en Guyane et dans les Antilles. En 1768 paraît à Amsterdam l’ouvrage de Jacques Accarias de Sérionne (1706-1792) Le Commerce de la Hollande, ou Tableau du commerce des Hollandais dans les quatre parties du monde. La production de café marche bon train à Surinam et à Batavia, sous la direction des Hollandais qui commercent dans les quatre parties du monde. Qu’en est-il maintenant ?

Le caféier appartient à la famille des Rubiaceae, riche en espèces surtout tropicales. Le genre Coffea fut créé par A. L. Jussieu en 1735 et ce terme définitivement adopté remplaça l’expression un peu compliquée de Jasminum arabicum laurifolia, donnée en 1713, en raison d’une lointaine ressemblance avec le jasmin d’Espagne. En 1929, Auguste Chevalier qui avait longtemps joui d’une grande autoritée en raison de ses nombreux voyages d’exploration de la flore de l’Afrique occidentale française, recensa environ 70 espèces pour ce genre typique des régions chaudes. Depuis, leur nombre s’est accru, mais deux d’entre elles dominent largement, avec des sous-espèces et divers types résultant de mutations, des variétés naturelles et culturales, à l’origine de nombreux hybrides. La classification des caféiers est donc assez ardue. On est – convenu de distinguer deux espèces principales, Coffea arabica L., à 44 chromosomes, et C. canephora Pierre, à nombre chromosomique deux fois moindre, une espèce très répandue dont C. robusta est une variété.

Or le qualificatif arabica est erroné : sur la foi de ses informateurs, Linné croyait que l’origine géographique était le sud de l’Arabie. En réalité, c’étaient les hauts plateaux de l’Éthiopie, qui culminent de 1 300 à 1 900 mètres, altitude qui convient parfaitement au caféier de l’espèce arabica. Les peuplements y sont importants.

C’est un arbre au tronc droit et à l’écorce lisse, à branches grêles, horizontales et éventuellement retombantes, disposées par paires – caractère général des Rubiaceae et d’autres familles. La taille qui atteint huit à dix mètres à l’état sauvage est réduite à moins de six en culture. Opposées deux par deux, les feuilles sont allongées et terminées en pointe, d’un vert foncé, à surface luisante. Disposées en cymes à axe très court, elles-mêmes regroupées en glomérules plus ou moins fournis, les fleurs, dont l’épanouissement ne dure que quelques heures, sont d’un blanc pur qui tranche joliment avec la sévérité du feuillage. Leur parfum rappelle ceux du jasmin et de la fleur d’oranger, d’où le surnom désuet de jasmin d’Arabie. Chaque année ont lieu deux ou trois floraisons.

Frais, le fruit, qui est une drupe ovoïde rougeâtre, à pulpe douce et aigrelette, ressemble à une cerise allongée. Il est facile de distinguer, de l’extérieur vers l’intérieur, des couches successives de tissu : la plus extérieure, la peau, mieux l’épicarpe, entoure la pulpe ou mésocarpe, analogue à la chair d’une cerise, puis la partie interne du fruit, osseuse et dure, est l’endocarpe, ici dénommé parche. C’est là qu’est disposée la graine contenant l’albumen et l’embryon, elle-même entourée d’un tégument séminal. De forme ovalaire, la graine de l’arabica est de couleur verte à vert-bleu, tandis que celle du robusta est plus arrondie et jaunâtre. Les dimensions et la forme des graines, différentes selon les variétés et les conditions de culture, sont en moyenne de 10 mm de longueur, de 6 à 7 de largeur, de 3 à 4 d’épaisseur ! Le poids est de 15 à 20 centigrammes. Un trait caractéristique est l’existence d’un sillon vertical sur la face plane de la graine, aspect qui fait en particulier utiliser l’expression en grain de café pour décrire l’aspect de certaines bactéries au microscope. Deux exceptions sont les caféiers Peabry, à grain de forme plus ovale, et les maragogypes mutation de Typica, à très gros grains, maragogype signifiant – éléphantesque.

En fait il existe environ 200 variétés culturales de cette espèce parmi lesquelles on cite évidemment le café Moka, le Typica, cultivé surtout au Brésil et probablement originaire de maintes autres variétés, le Bourbon et le Cattura qui en est une mutation, le Mundo novo, hybride entre le Bourbon et une variété de Sumatra, le Catuai, résultant du croisement d’un Cattura et d’un Mundo novo, Pache comum, mutation du Typica, Pache Colis, Marella, Kent et Catimor, maragogype, Amarello à fruit jaune.

En serre chaude, les caféiers peuvent prospérer et produire des fruits, ce qui a permis aux naturalistes européens du XVIIIe siècle de propager les premiers pieds rapportés du Yémen.

Si ce caféier commun fut longtemps le seul à être cultivé, en particulier sous ses formes Typica très productives au Brésil et à Bourbon, comme aussi de la variété Moka (Arabie, Inde) à grains petits, très appréciée, il est maintenant concurrencé par C. canephora Pierre, espèce qui ne fut découverte en Afrique qu’à la fin du XIXe siècle. Si C. arabica exige une certaine altitude et un régime hydrographique réduit, C. canephora pousse mieux de 300 à 600 mètres, dans la forêt tropicale humide. On connaît particulièrement la forme C. robusta, qui n’est peut-être qu’une variété, mais de grande importance, car elle représente 90 % des plantations de canephora et 25 % de la production mondiale de caféiers au total. Ses grains interviennent pour 45 % du marché français. Ce caféier est désigné sous les noms de café Congo et de Robusta coffee. On le cultive surtout en Afrique et en Indonésie. Grandes et elliptiques, les feuilles ont des nervures saillantes, qui donnent au limbe un aspect ondulé très caractéristique. Les fruits sont petits et nombreux, à teneur en caféine élevée. – Plusieurs variétés sont à citer : la variété kouillou (ou quouillou), spontanée au Congo, au Gabon et en Côte d’Ivoire, résiste bien à la sécheresse, conilon est originaire du Brésil et on trouve encore gimé et niaoulé.

C’est dans les années 1960 qu’est apparu l’arabusta, par croisement entre Coffea arabica et C. robusta dont on attendait la cumulation des qualités propres de chacun. Mais la culture est délicate et, trop fragiles, les branches se rompent facilement.

Les premiers boutons floraux apparaissent généralement vers la troisième ou la quatrième année ; ils restent en attente avant de s’ouvrir et leur ultime développement dépend des conditions météorologiques, en particulier une pluie succédant à une longue période de sécheresse.

À la floraison, l’émission de pollen est considérable : aux Indes néerlandaises, un agronome avait calculé qu’en plantation, sur une distance de huit mètres, un pied adulte de C. canephora recevait en huit heures deux millions et demi de grains de pollen, ce qui est largement suffisant pour assurer la fécondation de ses quelque 20 000 à 30 000 fleurs. Point important à souligner, C. arabica est autogame, ce qui veut dire qu’un même pied possède 90 % environ de chances de s’autoféconder, tandis que les autres espèces de Coffea sont allogames, soit autostériles, nécessitant donc le transport des grains de pollen par le vent ou par des insectes mélipones, des espèces d’abeilles sauvages. Un caféier vit environ cinquante ans, dont une trentaine de pleine production. La première floraison apparaît dès la quatrième année ; elle pourra être suivie de nouvelles productions florales dans l’année, si la température ambiante ne descend pas au-dessous de + 15 °C.

Le temps qui s’écoule entre la floraison et la maturation complète des fruits est de six à huit mois chez C. arabica, de neuf à onze chez C. canephora. Les graines ont une remarquable aptitude à germer immédiatement, sans dormance, mais le pouvoir germinatif est de courte durée – ces graines sont dites microbiotiques, c’est-à-dire à courte vie. Outre la propagation par semences, on peut pratiquer la multiplication par bouturage – dans le jargon des planteurs, on parle ainsi de « parc à bois » pour la préparation de scions dressés dans des pépinières de clones.

Plusieurs autres espèces méritent d’être signalées pour des raisons diverses. Coffea excelsa A. Chevalier est le caféier Chari de la République populaire du Congo, de 15 mètres de haut, à grandes feuilles. Le rendement en fruits est double de celui de l’arabica et la valeur marchande de ses graines est élevée. C. liberica, dit Caféier du Liberia est plus robuste que C. arabica, possédant de grandes fleurs et des fruits à saveur amère. Il a momentanément pris la place de l’arabica lorsque, à la fin du XIXe siècle, la culture de celui-ci fut attaquée par un champignon parasite très dangereux, une rouille nommée Hemileia vastatrix. Le caféier Excelsa, qui résiste bien aux longues périodes de sécheresse, a trouvé sa zone d’élection en Asie du Sud-Est. Enfin, C. humblotiana Baillon est une espèce des îles Mascareignes particulièrement intéressante parce que ses fruits sont dépourvus de caféine.

Les facteurs écologiques tels que les conditions climatiques et la nature du sol sont prépondérants pour permettre une forte production de fruits. Les caféiers ont la faculté de développer considérablement leur système radiculaire (la rhizosphère), ce qui leur permet de compenser en partie la pauvreté du sol qu’ils contribuent à épuiser, d’autant plus que les plantations sont généralement serrées : de 1 200 à 10 000 pieds à l’hectare. Mais ces données – concernent surtout les grandes exploitations. Celles des petits propriétaires, qui assurent 70 % de la production brésilienne, sont différentes par la dispersion de parcelles de caféiers à côté de cultures de plantes vivrières (maïs, manioc, bananier plantain…). Généralement menées à l’ancienne, ces cultures se font souvent à mi-ombre, ce qui accroît la biodiversité et la résistance aux parasites en réduisant avantageusement l’emploi systématique d’agents phytosanitaires dont on reconnaît maintenant les effets pervers.

Au Brésil, on estime à 230 000, voire 300 000 le nombre des fermiers vivant du café et utilisant la main-d’œuvre de quelque trois millions de personnes. D’importants efforts sont actuellement consentis par des producteurs pour satisfaire aux exigences de la culture conforme au fameux « développement durable » et au « commerce équitable ». Il s’agit en particulier de ne pas déverser de façon insouciante dans les cours d’eau les abondants effluents qui résultent du traitement de la pulpe des fruits. Le défrichage abusif de la forêt au bénéfice de cultures à haut rendement telles que celles du caféier et du soja doit également être mesuré.

Au total, on estime à quelque 11 millions d’hectares le total des surfaces cultivées sur quatre continents, avec un rendement variant de 125 kilos dans des régions à sol pauvre en Afrique à 4 tonnes à l’hectare dans les riches régions montagneuses telles que les pentes du Costa Rica.


Répartition géographique des principales espèces
 de caféiers cultivées dans le monde



Coffea arabica

Uniquement dans les zones d’altitude.

En Afrique : Cameroun, Congo, Éthiopie, Kenya, Nyassaland, Ruanda, Tanzanie.

À Madagascar.

En Amérique : Colombie, Costa Rica, Équateur, Guatemala, Honduras, Mexique, Nicaragua, Panama, Paraguay, Pérou, San Salvador, Venezuela.

En Asie : Inde, Indonésie (Java, Sumatra), Laos, Vietnam, Yémen.




Coffea canephora

Zones basses et de moyenne altitude.

En Afrique : Angola, Côte d’Ivoire, Guinée, République centrafricaine.

À Madagascar.

En Amérique du sud : Brésil.

En Asie : Inde, Indonésie, Nouvelle-Calédonie, Philippines.







La récolte des fruits exige une grande minutie et une surveillance continue pendant toute la saison sèche. Dans une exploitation artisanale, elle se situe entre 50 et 100 kilos par jour. Les frais de main-d’œuvre sont dans tous les cas l’une des dépenses majeures, pouvant atteindre la moitié du coût de fonctionnement annuel d’une plantation.

L’époque de la récolte débute lorsque les cerises deviennent rouges et fermes, ce qui se fait 6 à 8 mois après la floraison dans le cas de l’espèce arabica et 9 à 11 mois dans celui du robusta, avec des variations selon le terrain et le climat. En Amérique centrale, la période de récolte se situe d’octobre à mars, tandis qu’en Colombie, dans la zone équatoriale, elle se fait toute l’année et, en Côte d’Ivoire, de novembre à avril. Généralement la cueillette est réservée à la main-d’œuvre féminine. Selon un premier procédé appliqué seulement aux meilleurs types d’arabica, on ne récolte que les fruits à pleine maturité, ce qui nécessite un choix attentif et plusieurs passages successifs. C’est la cueillette, dite picking en anglais. Un deuxième procédé est l’égrappage ou stripping : le récolteur prend la branche fructifiée à deux mains pour faire glisser tous les fruits mûrs ou non, passant à travers un grand peigne et chutant en même temps que des feuilles et des fleurs arrachées. Ce procédé grossier fournit un produit moins cher, mais souvent médiocre : les cerises immatures communiquent un goût acide. Un troisième procédé, maintenant généralisé dans les grandes plantations en particulier au Brésil, est l’emploi d’une grosse machine passant en terrain peu accidenté où les caféiers sont plantés en rangs stricts comme des ceps de vigne. On récolte ainsi 95 % des cerises présentes, avec un rendement fort élevé correspondant à l’activité d’une centaine de récolteurs manuels.

Une grande préoccupation concerne la lutte contre des contaminations possibles par des champignons capables de se développer sur la pulpe sucrée des fruits. Nous y reviendrons plus bas.




Le temps des cerises et celui des grains

Après la cueillette, le traitement de la récolte comporte l’élimination des déchets constitués de branchettes et de fruits impropres, puis celle de la pulpe pour dégager le « grain vert marchand ». Deux méthodes sont en concurrence, la voie humide qui conduit à l’obtention des « cafés lavés » et la voie sèche permettant d’obtenir le « café nature », dans des conditions plus simples et moins onéreuses. La voie humide réclame de l’eau, environ dix litres par kilo de cerises pour réaliser le trempage, effectué moins d’un jour après la récolte. Il doit durer de 16 à 36 heures afin de ramollir et faire gonfler les fruits. On sépare ensuite les grains de la pulpe dilacérée, en utilisant des jets d’eau ou des appareils à friction. Séparés, les grains sont versés dans des cuves en béton où ils fermenteront pendant 12 à 36 heures. Cette opération qui nettoie les grains en les privant de résidus visqueux est suivie d’un lavage énergique à contre-courant, les grains les plus denses, donc les meilleurs, se disposant à la base de la cuve. À ce stade, le grain de café est dit « en parche », car il est encore enveloppé d’une fine pellicule correspondant à l’endocarpe. On procède enfin à une dessiccation prolongée au soleil, pendant une à trois semaines. Dans les grandes plantations, on dispose de machines productrices d’air chaud qui accélère le séchage. Enfin, on élimine la parche à l’aide de décortiqueuses par friction et percussion.

Le procédé à sec est plus rapide à exécuter. Après un lavage sommaire, les cerises triées sont étalées sur une surface plane exposée au soleil. On les retourne souvent à l’aide d’un râteau afin d’éviter toute fermentation. Partant d’une teneur en eau de 20 % environ, il faut attendre près d’un mois pour qu’elle soit réduite de moitié. À ce moment, la pulpe est devenue brune et friable. On ensile les graines avant de procéder au décorticage. Cette méthode est appliquée au Brésil et dans des pays d’Amérique centrale.

Convenablement nettoyés, les grains séchés sont alors bons à la vente. Ils sont soumis à un stockage de deux mois à cinq ans dans des sacs de jute par unité de 60 kilos, unité de mesure internationale – toutefois, à Hawaï, le poids est de 45 kilos et, en Colombie, de 70. Cet emballage de jute convient généralement, mais il ne met pas les grains à l’abri de contaminations par des produits volatils et odorants – les spécialistes des achats savent déceler d’éventuelles odeurs fâcheuses qui pourraient modifier ensuite la qualité du produit fini. Un café est dit « riot » lorsque le grain a été trop longtemps stocké sur des quais maritimes, par exemple au Brésil, et il peut avoir pris un « goût d’iode ». On parle aussi de « goût de rhum » pour un café transporté dans des tonneaux ayant servi antérieurement au transport de cet alcool à odeur parfois prononcée. Une telle pratique a existé pour le fameux café de la Jamaïque dit Blue Mountain : c’est une région privilégiée où les plantations bénéficient d’un sol profond en altitude (2 250 mètres), de la température moyenne de 27 °C et d’une forte pluviosité.

Plus généralement, les grains de café mal séchés risquent de fermenter et de communiquer à l’ensemble des sacs stockés une odeur de moisi. En revanche, un café est dit « moussonné » lorsqu’il a subi, en Inde, les effets de la mousson et est alors devenu plus doux et suave. Accidentel autrefois, cet effet est maintenant recherché par certains amateurs.

Après l’achat et avant d’être soumis à la torréfaction, les grains doivent subir un triage destiné à éliminer les dernières impuretés et les grains indésirables. Il se fait à l’aide d’aimants qui attirent des pièces métalliques et surtout de plusieurs cribles permettant en particulier de calibrer les grains (triages granulométrique et densitométrique). On peut même soumettre l’ensemble des grains à une observation automatisée fondée sur leur comportement à un balayage lumineux à des longueurs d’onde choisies (UV en particulier). En tout cas, la seule observation à l’œil convient à une excellente surveillance.




La chimie du café vert et torréfié

C’est à la graine verte du café (café vert) que l’on s’intéresse d’abord, les transformations dues à la torréfaction venant ensuite modifier la composition. Selon les espèces et les variétés cultivées, le mode de production et le climat, des variations sont à prévoir aux deux stades.

Outre les éléments minéraux, dominés par les sels de potassium, les constituants chimiques connus se répartissent en trois catégories principales. Les plus importants sont azotés : la caféine et la trigonelline, ainsi que des acides aminés et des protéines. De son côté la grande famille des glucides est représentée par du saccharose et des sucres réducteurs qui, au cours de la torréfaction, interviendront avec certains acides aminés dans la fameuse réaction de Maillard, – responsable du développement de l’arôme et partiellement du brunissement, phénomène où intervient aussi la réaction de Strucker. Ce sont encore des oligosaccharides et des polysaccharides, solubles ou non dans l’eau, ces derniers (45-53 %) étant présents dans les parois cellulaires. Il s’agit en particulier de la cellulose libre et engagée dans de gros ensembles complexes (lignocelluloses). Les corps gras (huile de café) comptent pour 15 à 20 %.

Les données numériques fournies dans la littérature scientifique conduisent à proposer le tableau suivant (valeurs rapportées à 100 de masse sèche ! L’humidité étant d’environ 8 à 10 % de matière non sèche).

[image: tableau]

Les glucides fortement condensés assurent la texture du grain. Sous l’effet de la torréfaction, des craquages produisent des acides aliphatiques. À chaud, la classique réaction de Maillard entre sucres réducteurs et certains acides aminés fournit divers constituants de petite taille, à une ou plusieurs fonctions cétones (acétol, diacétyle), responsables de l’arôme et de la couleur brune.

Initialement isolé dans le quinquina, l’acide quinique donne par estérification avec l’acide caféique, qui est l’acide phénol le plus répandu chez les végétaux, une dizaine de constituants appelés acides chlorogéniques du fait qu’en s’oxydant, ils fournissent une couleur verte (un bon exemple est le bouillon d’artichaut de couleur jaune-vert intense).

Lorsqu’on procède à l’extraction de la caféine par l’eau, cette base forme un artefact avec l’acide caféique et l’ion potassium. Par suite de la torréfaction, les acides caféylquiniques se décomposent, ce qui accroît la teneur en acide quinique (teneur s’élevant à 3,5 % dans le café torréfié à la française).

Les produits soufrés odorants prennent naissance au cours de la torréfaction par craquage de la cystéine et de la méthionine, acides aminés soufrés banals.

Initialement isolée de la graine de fenugrec (Trigonella fœnum græcum L.), la trigonelline est une base très dissociée, soluble dans l’eau. Très amère, elle est facilement perceptible dans le café vert, mais la torréfaction en détruit beaucoup en faisant apparaître des dérivés de la pyridine et du noyau pyrrole. La présence de bases xanthiques autres que la seule caféine objective les voies métaboliques, qui se retrouvent probablement les mêmes chez le théier et le cacaoyer.

Les diterpènes du café sont d’autant plus intéressants qu’ils exercent des effets pharmacologiques et toxiques inattendus. L’apport de kahwéol et de cafestol dans le café boisson varie selon le mode de préparation : en faible concentration dans le café à l’italienne et en revanche élevée dans le café bouilli suivant les modes de préparation scandinave, grec et turc (2 mg de cafestol par tasse).


Glucides

– sucres libres : D-galactose, D-mannose, L-arabinose, D-glucose, L-rhamnose, D-xylose

– disaccharides : saccharose, cellobiose, maltose, mannose

– oligo-saccharides : raffinose, stachyose

– acide D-galacturonique

– glucides hautement condensés : arabanes, mannanes, glucogalactomannanes, cellulose…

Lipides

Triglycérides banals, stérols

Diterpènes (squelettes kaurane et furokaurane) à l’état libre et à celui de glycoside : kahweol, cafestol. Atractyligénine et actractyloside dans l’arabica vert (teneur de 4 à 7 mg/100 g).

Acides

Acide quinique, ac. caféique, ac. 3-caféylquiniques ou chlorogéniques (une dizaine d’isomères, teneur environ 2/100 g).

Produits plus ou moins volatils responsables de l’arôme du café torréfié

2-furfurylthiol, 4-vinylguaicol, 4-éthylguaicol, vanilline, 4-hydroxy-2,5-diméthyl 3 (2H)-furanone, 3-hydroxy-4,5-diméthyl-2 (5H)-furanone, 5-éthyl-4-hydroxy-2-méthyl-3 (2H)-furanone.

Produits d’oxydation

Hydrocarbures insaturés de C2 à C5 et davantage, à fonction aldéhydique.

Produits soufrés

Diméthylsulfoxyde, triméthyltrisulfure.

Composés azotés

Acides aminés et protéines, ac. nicotinique et trigonelline, N-alkanoyl-5-hydroxytryptamides. Bases xanthiques : caféine, théobromine, théophylline.




Pourquoi torréfier ? Une légende prétend qu’au XIVe siècle des Bédouins, pour sécher des graines fâcheusement mouillées, les auraient disposées près d’un foyer brûlant et laissées trop longtemps : une odeur inaccoutumée et agréable aurait alors invité à répéter ce qui devait ensuite devenir l’habitude de torréfier. En fait, la pratique consistant à chauffer des aliments jusqu’à les faire légèrement griller est habituelle dans diverses civilisations. Dans les campagnes malgaches, pour donner du goût au riz monotone consommé sans apport de condiment, on en fait attacher dans le fond de la casserole une petite quantité, ce qui confère une amertume excitant l’appétit. Ce grillage, qui sera appliqué systématiquement à la racine de chicorée et aux grains de céréales, était probablement déjà inscrit dans les habitudes alimentaires européennes, bien avant l’introduction du café.

Toujours est-il que la torréfaction est maintenant systématiquement pratiquée par les consommateurs de café dans toutes les parties du monde. Cette opération consiste à chauffer fortement les grains verts qui vont d’abord perdre leur eau, puis subir une modification profonde de leur composition. Il s’agit en particulier de la décarboxylation de plusieurs acides, d’isomérisations, de polymérisations ou au contraire de craquages partiels (20-30 %) des polymères, libérant des sucres libres. La destruction de certains constituants modifie fortement la saveur du grain de café. La teneur en acides aminés se réduit des deux tiers.

Les modifications thermiques se font en deux temps : tout d’abord le grain absorbe de l’énergie, avec perte d’eau et gonflement – le volume double –, puis le chauffage dégage des produits odorants préformés, en même temps qu’il provoque des transformations chimiques génératrices de nouveaux constituants odorants volatils – de nombreux dérivés aldéhydiques et cétoniques. Au cours des premiers jours se produit un dégazage nécessitant des précautions dans le conditionnement : il existe maintenant des bouchons à double service, permettant l’élimination des vapeurs en évitant l’introduction de gaz extérieurs indésirables. L’odeur du café disparaîtra après un mois de conservation si l’on ne prend pas la précaution d’un emballage rigoureux, en particulier sous vide.

Le brunissement s’explique par la caramélisation des sucres, mais aussi par la réaction de Maillard, bien connue en chimie alimentaire. Cette réaction, en réalité une cascade de réactions entraînées les unes par les autres, est génératrice de nombreux produits odorants, à fonctions aldéhyde et cétone en particulier. Par le chauffage et le craquage qui s’ensuit, s’échappent en outre acides volatils, produits soufrés (thiophènes, thiazoles), monoxyde et dioxyde de carbone. Enfin, des amides de la sérotonine (5-hydroxytryptamides) présents dans le café vert sont transformés par chauffage. Quant à l’ensemble des substances volatiles, leur recensement est devenu possible par application de méthodes analytiques telles que la chromatographie en phase gazeuse : on a pu inventorier quelque sept cents espèces chimiques différentes ! Reste plus simplement l’analyse organoleptique grâce à la haute compétence de goûteurs professionnels qui permet d’en savoir beaucoup sur l’origine du café et ses traitements antérieurs.

Ainsi la saveur amère est due principalement à la trigonelline. Celle-ci sera détruite par une torréfaction assez poussée : dès 190 °C commence cette décomposition qui atteindra 85 % vers 230 °C. En supplément, selon des travaux récemment réalisés par des auteurs bavarois (Th. Hofmann et al.), une autre cause d’amertume provient de la formation de phénylindanes et de lactones à partir de l’acide chlorogénique et de ses isomères esters de l’acide caféique et de l’acide quinique. Ces acides sont partiellement hydrolysés, en fonction de l’élévation thermique et de la durée du chauffage. Il en est de même de l’acide féruloylquinique. On essaie actuellement de limiter ces – transformations modificatrices du goût, car elles s’observent particulièrement dans les boissons de type espresso.

Encore au XIXe siècle, la torréfaction était artisanale dans les foyers domestiques, à l’aide de grilloirs, bassines et plaques de fonte placées à l’entrée des fourneaux. Puis, les épiciers s’équipèrent d’appareils à boule, souvent placés en dehors des boutiques et ils torréfiaient certains jours par petites quantités le café qu’ils vendaient ensuite sans tarder à leurs clients. L’arôme se répandait agréablement, contribuant à donner un caractère pittoresque à nos rues commerçantes. Maintenant, cette pratique artisanale a cessé, d’autant plus que des grincheux se plaignent de l’odeur, comme certains le font d’autres perceptions sensorielles telles que le chant matinal d’un coq ou l’envolée des cloches… Les torréfacteurs ont donc dû s’écarter des centres urbains pour s’établir, sous forme d’entreprises plus importantes, dans des zones industrielles éloignées. Heureusement, malgré les tracasseries administratives, il reste en France environ 700 petits torréfacteurs. Dans certains pays, « la civilisation du café » provoque une renaissance d’habitudes anciennes telles que la torréfaction domestique précédant la fabrication de boissons de première qualité à partir de crus d’élite.

Dans l’industrie, trois types principaux d’appareillages sont en service. Selon la méthode traditionnelle, à l’ancienne pourrait-on dire, les grains de café vert sont introduits dans un appareil à tambour horizontal ou dans un grilloir circulaire en rotation continue, chauffé au gaz sans que celui-ci touche les grains ! À la température de 170-200 °C commence la déshydratation, avec passage de la couleur au jaune, puis au roux. La dessiccation se produit dans les vingt premières minutes, puis, au cours des dix suivantes, apparaît l’arôme. D’abord il se dégage des constituants propres aux graines et caractéristiques des différents crus. Puis apparaissent les produits formés par l’échauffement à 200-230 °C. C’est alors que l’on parle de craquage. La pellicule qui recouvre les grains se détache et une soufflerie l’emporte. Les grains crépitent. On les sépare rapidement pour les refroidir à l’air libre ou pulsé ou bien on procède à une aspersion d’eau froide, indispensable pour prévenir le risque d’inflammation. Ce procédé ancien est réservé aux meilleurs crus. En ces trente minutes de travail, dirigé par un technicien exercé qui dispose de fenêtres d’observation, on parvient à traiter 700 kilos à l’heure. Toutefois, la perte peut s’élever à 15-20 %.

C’est pourquoi, pour les cafés de qualité moyenne, on utilise des appareils de haut rendement qui chauffent par de l’air à 800 °C en six minutes seulement, puis refroidissent brutalement. On peut traiter 500 kilos de grains à l’heure et la perte n’atteint que 3 %.

Une troisième technique est encore plus expéditive : plusieurs tonnes sont traitées par heure dans d’énormes récipients à la température de 880 °C en 90 secondes – c’est la flash dessiccation. Mais la cuisson est inégale et ce temps de chauffage brutal est trop bref pour les multiples stades de la réaction de Maillard, de sorte que les produits obtenus manquent d’arôme.

L’émission des produits volatils de décomposition résultant de ce traitement agressif doit être parfaitement maîtrisée : les grosses installations industrielles sont équipées de filtres à système catalytique destinés à la destruction complète de corps tels que les oxydes de carbone et divers constituants malodorants, avant le rejet final dans l’atmosphère.

En Espagne et en France, on ajoute un peu de sucre pour accroître la caramélisation tandis que les Italiens apprécient l’aspect luisant des grains, ce qui invite à l’addition préalable d’un peu de corps gras. Il est vrai que, chauffé, le grain fait exsuder des lipides en une fine pellicule.

La durée de l’opération est fonction de la taille des grains, de leur humidité et du goût attendu. Si elle est courte, le café obtenu sera léger et doux, possédant un parfum délicat et riche de « notes végétales ». Si elle est soutenue, la préparation liquide obtenue sera noire et corsée, d’apparence caramélisée, éventuellement un peu amère.

Les principales sortes de cafés torréfiés proposées sur le marché peuvent être ainsi présentées :


Qualité légère : blonde, cannelle, Half City ou New England.

Qualité moyenne : ambrée, Full city, regular, breakfast, brown ou American.

Qualité moyennement poussée : robe de moine ou Light French – la plus fréquemment rencontrée en France. Grains de surface luisante. Arôme complexe parfois un peu « épicé ».

Qualité poussée : brune, Dark, Viennese, Italian, Espresso, Continental ou French.

Qualité très poussée : très brune ou Dark French. Grains de surface grasse.




En Europe du Nord, les Scandinaves apprécient le café très peu torréfié, donc fournissant une liqueur légère, tandis qu’en Italie, en Espagne et au – Portugal, on aime le café longuement torréfié, donnant une liqueur très noire. De leur côté, Allemands, Belges, Autrichiens apprécient les cafés un peu corsés, éventuellement un peu amers. En France, plusieurs goûts dominent, en particulier dans les régions frontalières, influencées soit par un goût puissant, soit par des qualités assez douces.

La torréfaction ne peut se faire que dans les marchés consommateurs étant donné la fugacité des qualités organoleptiques du café torréfié. Il n’y a donc pas beaucoup de chances de faire bénéficier les pays producteurs de la création d’importantes installations industrielles et d’une valeur ajoutée qui serait pourtant bien utile à leur économie.

De nos jours, la passion du café invite certains amateurs à s’équiper d’un appareillage domestique permettant de torréfier à demeure des cafés de haute qualité. Il suffit d’observer les vitrines de magasins spécialisés pour constater l’épanouissement de cette nouvelle mode qui allie la gourmandise au plaisir d’un retour aux traditions culinaires. On peut ainsi partir d’échantillons de haute valeur de cafés verts, les torréfier selon des recettes éprouvées et ensuite préparer des boissons d’élite… Ces petits appareils travaillent à une température comprise entre 190 et 280 °C, maintenue de quelques minutes à une demi-heure. Le chauffage est assuré par des gaz circulant dans un tambour horizontal rotatif. Les flammes du brûleur ne doivent pas toucher les grains et un brusque refroidissement final par pulvérisation d’eau froide empêche le risque d’une dégradation en fin d’opération. Donc il faut opérer avec doigté, ce qui accroît le plaisir de l’amateur.

Pour apprécier sérieusement la qualité d’un café non torréfié, on fait appel à des goûteurs professionnels comme pour le vin. Peut-on parler de caféologie ? Toutes les subtilités de la connaissance doivent être maîtrisées, depuis les données botaniques et géographiques jusqu’aux données techniques et – économiques.

Le goûteur doit disposer d’un matériel convenable. Une tasse blanche permet d’apprécier la robe de l’infusion. Seront nécessaires outre le matériel de base pour la préparation complète de la boisson : plateaux, balances, moulin à broyer, petit brûloir pour torréfier, cafetière comportant en particulier un système de filtration adéquat, des cuillers larges et plates, enfin un crachoir, comme pour la dégustation des vins par des experts œnologues… C’est à plusieurs reprises que l’on hume l’arôme et que l’on déguste lentement la liqueur. On recommande de l’apprécier en rejetant lentement l’air inhalé et en faisant comme si l’on mâchait le liquide.

Une dizaine de critères sont pris en compte selon un protocole strict. Le type même du café, nettement différent du robusta à l’arabica, le goût qui est doux ou puissant, acide, voire aigre, suave ou au contraire amer. Le corps est défini par classement en corsé, peu corsé, très corsé… L’âge apparaît selon que les grains sont jeunes ou âgés. Des défauts tels que l’amertume, une odeur de moisi ne passent pas inaperçus. Dans la tasse blanche, la couleur est facilement classée en très fine, bonne, discrète ou en revanche lourde, grossière, voire suspecte. L’arôme est-il satisfaisant ou anormalement surchargé ? Parmi les qualifications péjoratives, on se plaît à parler d’une odeur animale, boucanée, brûlée, caramélisée, chocolatée, florale, fruitée, rance, chimique… voire d’une odeur de tabac !

L’acidité, qui n’est pas nécessairement à rejeter, doit être bien distinguée du côté aigre, alors détestable. Un café âcre a un goût irritant et trop acide. Résultant en particulier d’une torréfaction trop prolongée, l’amertume, qui est désirée jusqu’à un certain point, ne doit pas exagérer. On parle de goût âpre si apparaît une rudesse, un côté râpeux dus à un excès d’acides chlorogéniques – jadis appelés « café-tanins ». Ils peuvent d’ailleurs être responsables d’un effet astringent. Une trentaine de traits sont ainsi distingués, avec des aspects bénéfiques – on emploie les expressions doux, étoffé, moelleux, riche, sauvage, suave, velouté, vif, vineux – ou en revanche infamants si l’on parle de goût boisé, boueux, caoutchouteux, fruité, herbeux, mince, plat, rioté, etc.




Café soluble et café décaféiné

La consommation de café à l’état de préparation soluble représente actuellement aux États-Unis plus de 20 % de la quantité de café vert circulant. En France, cette proportion n’était que de 12 % encore en 1966, mais elle a fortement progressé, bien que les amateurs ressentent la nette différence avec le café classique. Les procédés d’obtention actuels opèrent par percolation d’eau chaude à forte température et donc sous pression supérieure à la normale (14 à 16 bars). Le café torréfié, broyé, de granulation convenable, est placé dans des colonnes et l’extraction est conduite selon un gradient de concentration pour assurer un épuisement complet. Refroidi et conservé à l’abri de toute contamination microbienne et fongique, l’extrait est débarrassé des constituants solides entraînés, par simple décantation et par centrifugation. Ensuite il est privé d’eau soit par nébulisation, soit exceptionnellement par lyophilisation. Le premier mode opératoire est maintenant très bien maîtrisé : l’extrait aqueux purifié, refroidi à 5 °C environ, est finement pulvérisé au sommet d’une tour dans un courant d’air chauffé à 250 °C, ce qui provoque une brusque transformation de la phase liquide en phase vapeur, laissant insolubles et pulvérulents les constituants jusqu’à présent dissous ; ils s’accumulent dans la partie inférieure de la tour. Cette poudre fine est en réalité formée de grains creux qui emprisonnent une quantité importante des constituants de l’arôme. L’humidité est réduite à environ 3 %, mais il peut être avantageux de l’élever légèrement ensuite pour en faciliter le maniement au moment de la reprise par l’eau chaude pour la pratique domestique.

Il existe d’autres méthodes de déshydratation telles que le séchage sous vide (vacuum drying) et la lyophilisation qui correspond à une élimination de l’eau congelée sous vide, soit un passage direct de la phase solide à la phase gazeuse sans passer par la phase liquide. Pour cela, maintenu à + 5 °C afin d’assurer une bonne conservation, l’extrait de café est ensuite congelé à – 6 °C, puis soumis au vide et il faut suivre les échanges thermiques dus à la vaporisation de la glace, pour abaisser, dans un second temps, la température du produit à – 40 °C, voire – 50 °C. Les résidus solides d’extrait de café sont ensuite réduits en poudre d’une granulation convenable et soumis à un vide partiel à une température d’environ 50 °C.

Malheureusement, en proportion non négligeable, des constituants de l’arôme sont perdus dans les enceintes des appareils et les fabricants s’efforcent de les capter pour les réintroduire dans le produit terminé – on parle à ce sujet d’huiles de café, c’est-à-dire de lipides ayant dissous nombre de constituants volatils.

Il est évident que le coût des opérations varie fortement selon la méthode et cela apparaît dans le prix de vente au détail des cafés déshydratés. Finalement, le rendement sera de quelque 240 kilos de café en poudre à partir d’une tonne de café vert.

Une autre préoccupation est de fabriquer une boisson savoureuse mais pauvre en caféine – bénéficier du goût sans ressentir une excitation dangereuse ! En fait, dans la plupart des cas, cinq à dix tasses par jour de café décaféiné (du « déca2 » ou « café châtré », comme a dit un humoriste) procurent une dose de caféine équivalente à celle de deux tasses de « café vrai ».

Une récente série de dosages a montré que les échantillons de « café décaféiné » disponibles en Floride contenaient entre 8,6 et 13,9 mg de caféine pour une teneur moyenne de 85 mg dans le café non décaféiné. Cette présence de caféine suffit à maintenir un éventuel état de dépendance au café.

Selon les dispositions de la Commission de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (ministère de l’Agriculture), l’appellation café décaféiné doit correspondre à une teneur en caféine inférieure à 0,1 % en masse.

Disposer de grains de café naturellement pauvres en caféine ou même en étant complètement dépourvus semblerait une solution avantageuse. Les botanistes ont donc recensé l’ensemble des espèces du genre Coffea. C. humboldtiana Baillon, des îles Mascareignes, aurait des fruits sans caféine, mais la saveur ne paraît pas convenir. Une autre solution pourrait résulter de manipulations génétiques visant à supprimer les gènes responsables de la bio-synthèse de la caféine chez C. arabica et C. robusta en particulier. Dans l’état actuel des recherches, cette tentative aboutit à des souches sans intérêt – organoleptique.

On est donc revenu à la solution d’abord appliquée : extraire la plus grande quantité possible de caféine en partant d’un café vert classique, avant torréfaction. Plusieurs procédés utilisés comportent tous une libération de la caféine à partir des combinaisons chimiques qui la retiennent, puis l’extraction de celle-ci à l’aide de solvants idoines, selon des procédés évidemment brevetés, finalement suivie de la torréfaction. L’emploi de solvants organochlorés paraissait avantageux, mais, de nos jours, il est discuté en raison de la persistance, bien qu’en quantité extrêmement faible, de résidus de tels solvants.

On peut opérer à l’aide de solvants non polaires autorisés tels que le monochlorométhane (chlorure de méthylène) et l’acétate d’éthyle. Préalablement, pour devenir plus perméables à leur passage, les grains sont imbibés d’eau chaude ou soumis à un courant de vapeur d’eau. Un nouveau courant de vapeur permettra d’éliminer complètement le solvant résiduel. Divers solvants ont été essayés : propane, butane, acétone, diméthylsuccinate, 1,1-diméthoxyméthane et 1,1-diméthoxyéthane, difluoromonochlorométhane…

Des espoirs ont été placés dans l’application d’un procédé général de grande renommée en parfumerie : l’extraction par un solvant à l’état super-critique, ici le dioxyde de carbone (CO2), à 31,06 °C, sous une pression de 120 à 160 atmosphères. Ce produit inorganique fort banal est avantageux : au point critique recherché, il se conduit à la fois comme un gaz et comme un solvant extrayant efficacement divers constituants. Ici la caféine est extraite avec un très haut rendement (97-99 %). Bien entendu on la récupère pour d’autres usages.

Pour fixer et séparer la caféine, peuvent intervenir encore divers procédés physiques tels que l’adsorption sur charbon actif, l’utilisation de résines échangeuses d’ions, la cristallisation et la distillation, l’osmose inverse.

Mais le procédé le plus rudimentaire et le moins chargé de risques est la simple utilisation de l’eau dans des conditions thermiques choisies qui permet d’extraire commodément la caféine sous forme de combinaison acide – chlorogénique-caféine-ions potassium, sans apporter de corps étranger.
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