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Ien faic d'Hiftoire natu+
b relle, le merite d’une re-
lation doic fe tirer du cara-
¢tere deverité, qu'un Auteut
de gotit quia vii,eft plus ca-
pable de lui donner qu'un
autrc;j'ofe me flater que cel-
les-cine feront pasdélagrea-
blesau public, malgeé la ref-
femblance qu'elles ont par
leurs {ujets aux Traicés parti=
culiersque Saumaife (1) Col
meneto (2) Dufour (3)& plu-
{ieurs aurres en ‘ont donngs.
(1) De Manrd e Sanbato.
{ 2 ) D¢ Chocolatd Inda - i
(3) Du® The, du Caffe & (!Llﬂcl'lﬂ.)c'nllt.
; 1 ij



PREFACE.
On y trouvera dans le fond
tant de difference , que je ne
pourrai &tre accufé d'avoir
rien emprunté de ces Ecri-
vains. :

Ce petic Ouyrage n'eft
que le précis & le fgruit des
obfervations que jai faites
aux Ifles de I'Amerique pen-
dant quinze anpées, que le
fervice du Roi m'a obligé
d'y {¢joutner. Le grand com=
mcrce qui s’y fait du Cacao
& du Sucre {embloit mexci-
ter 4 donner un peu plus
d’attention qu'on ne fait or-
dinairement a origine, a la
culture , aux proprietés &aux.
ufages de deux Plantes dont
on ure tant d'utilités; & ma



PREFACE.
turiofité fe trouvoit d’autant
plus piquée dans cette éru=
de , que je découvrois tous
les jours dans la nature, &
dans les colitumes du Pays;
une infinité de faits contrai-
res 2 des idées, & a des pré-
jugez aufquels ceux qui ont
¢crit de ces matieres ont don~
né lieu.

C’eftce qui m'a fait pren-
dre le parei dc tour exami-
ner par moi-méme, de ne
rien décrire qu'aprés le natu-
rel , de ne rien avancer qua-
prés 'experience & de jou-
ter encore des experiences
mémes julqu'a ce que jeles
aie reiterées avec exactitade.
Sans ces precautions; je ne
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croi pas qu'on puiflc comp:-
ter beaucoup fur la plufpare
des faits raportez par ceux
qui traitent de quelquc fu-
jer d'Hiftoire nacurelle fur
des memoires qui leur fone
ctrangcrs.

Pour ce qui cft des rai-
fonnemens que j'ai faits fur la
nature , fur les vertus, & les
ufages du Cacao & du Cho-
colat. Je ne doute pas que,
comme ils ont rapore 2 une
Scicnce dont je ne fais poine
ma profeflion, quelques gens
ne puiffentles tenir pour faf-
pedts s mais de quelque ma-
nicre qu'onles envifage, les
faies {ur lefquelsils font fon-
dez [ont'certains, & chacun:



_ PREFACE.
elt libre d’en tirer telles au-
tresindudtions qu'il lui plaira.
Comme il seft trouvé
dans le Traité du Cacao quel-
ques termes , ou de Planzes;
oud’Arts ufitez dansle Pays,
quiavoient befoin d’unc ex-
plication un peu ample pour
€tre compris, ( ce qui auroit
demand¢ de frequentes di-
greflions,) plicot que d'inter-
rompre par la le fil du dif-
cours, jai jugé A propos de
NIUMEroter Ces termes, pour
quon en trouvat l'explica-
tionala fin dece Traité, dans
des remarques particulicres
aufquelles je renvoye les Le-
teurs par les numeros qui
leur fone relacifs.
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PREMIER TRAITE,

HISTOIRE NATURELLE
DU

CACAO

B E diviferai ce Traité en
trois partiess dans la pre-
RieMilis miere, apres ladefcription
du Cacaoyer, j'expliquerai la cul-
ture de ces Arbre, & la prepara-
tion de fon fruit ;-dans la feconde,
je parleraides proprictez du Ca-
c1o, & dansla troifiéme, de fes
ufages. Mais avant que d’entrer

en matiere, il eftd propos de fairc
remarquer ici,

A



2 Hiftoire naturelle

En premier lieu 5 quon écric
Cacao , Cacaoyer, & Cacaoyere s & que
pour rendre le fon de ces morts
moins rude , & pour en €Eloigner:
une idée défagreable, on prononce
{ur les lieux Caco , Cacoyer & Ca=
aoyere.

En fecond liew, qu’en parlant de
I'Arbre, onlappelle tantbt Cacao,
& rantde Cacasyer , plus fouvent
méme le premier , que le dernier ;
il parolt neanmoins quece dernier
eft plus propre, & qu'il{eroir plus
raifonnable de reftraindre le ter-
me de Cacao & la fignification du -
feul fruic ; mais l'ulage, quieft le
tiran des langues vivantes , seft
declaré pour le contraire.
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PREMIERE PARTIE,

CHAPITRE BREMIER.
ﬂffcription du Cacaoyer.

E Cacaoyer eftun arbre d'une
Lgrandeur & d'une groffeur
médiocres, qui augmentent ou di-
minuent felon la qualité du fond
ol il vient. '

Sur la Céte de Caraque , par
exemple, il prend beaucoup pius
de croiffance que dans nos Ifles
Frangoifes.

Son bois eft poreux & fort le-
ger 3 Son écorce cft affez unie, &
de couleur de canelle, plus ou
moins foricée , fuivane I'dge de
P'Arbre.

Ses feiiilles font longues d'envi-
ron neuf pouces fur quatre dansle
fort de leur largeur , qui diminue
vers les deux extremités, otvelles fe

Aij



4 H ifkoire nathirelle
terminent en pointe ; leur couleur,
eft d”un verd un peu foncé , mais
plusclair en deflus qu'en deflonsss
elles {font attachées a des pedicules
longs de trois pouces & d’une lig-
ne de diametre. L'alongement de
ces pedicules forme le long du mi-
lieu de chaque feuille une core
droite un peu relevée qui depuis
fa maiffance jufquesaa bout va en
diminuant ; & de parc & d'autre
de cette core, fortent alcernati-
vement treize d quatorze nervires
ebliques.

Comme ces feuilles ne tombent
que fucceffivement , & 4 mefure
que d’autres les remplacent , 'ar-
bre ne paroft jamais depouillé «
1l leuric en tout tems , mais plus
abondamment vers les deux {ol-
ftices, quedans les autres Saifons.

Ses fleurs qui font regulieres &
en rofes, mais fore petites & {ans
odeur, fortent par bouquets des
aiflelles des anciennes feunilles 5
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dont on appercoit encore ( pour
ainfi dire) les cicatrices aux en-
droits ou 'arbre s’en éroit autre-
fois depouillé. Une grande quan-
tité de ces fleurs coulent, & a peine
de mille y en 4 t'il dix qui noiient;
en forte que la terrequi eft an def-
fous parole toute couverte de ces
faulles fleurs. :

Chaque fleur eltartachéed I'ar-
bre par un pedicule delié. & long
de cinq a fix lignes 5 & quand elle
eft encore en bouton; elle n'a
qu'environ deux lignes de dia-
metre, {ur deux & demies, on trois
tout au plus de longueur s pluselle
elt petite par rapore A Parbre &
au fraic, plus elle m’a para fin-
guliere, & digne d’attention, ()

Lors que le bouton vient & s'é-

{4) lifon dic que cetee Aear eft grande &
d'un jaune clair , flos eff magnus & color ex
flavo albefcens inftar croci. Mantiff. aromar.
cap. 18. Un Auteur moderne a copié cetre er-
reur de Pilon , floribas , dit-il , magnis pentape-
talis, & flavis. Pharmacolog. Samunel, Dale 5

ag. 441
ks Afiij



‘6 Hiftoire ndtuyelle
panouir,on peut confiderer lecali-
colefenillage& le cocur de la fleur.

Le calice fe forme de I'envelop-
pe dubouton divifée en cing par=
ties,ou feuilles de couleur dechair
fort pile. :

Les cing veritables feuilles de
méme couleur lear {uccedent, &
rempliffent les vuides ou fepara-
tions du calice; ces fenilles one
deuax parties , I'une qui eft au defs
fous en forme de rafle oblongue ,
panachée interieurement de pour-

re, fe recourbe vers le centre par
¢ moyen d'une étamine qui lui
{ert comme de lien, d’oi1 fore en-
fuite au dehors I'autre partie de
la feuille qui femble en Erre fepa-
rée, & eft formde en maniere de
fer de pique.

Le coeur dela fleur eft compofé
de cinq filets ; & de cing ¢ramines
avec le piftile au milieu 5 les filecs
font droits,de coulear de pourpre,
& difpofez vis-a-vis des intervales
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des fenilles 5 les éramines font
blanches & courbesen dehors , a-
vec une efpece de bouton an fom-
met , qui s’engage dans le milien
de chaque feuille pour la {outenir.

Quand on obferve ces menués
parties avec le microfcope, on di-
roit que la pointe des filerseft ar-
geu:ine » & que les €amines font

e criftal; aufli-bien quele pittile
que la nature {emble avoir placé
au centre, en forme de filer blanc,
ou pour étre les premices du jeune
fruit, ou pour luifervir de défenfe,
s'il eft vrai que cet embrion ne fe
produife & ne 1 développe qu'a
fa bafe.

Faute d’avoir obfervé ces pe-
tites parties avec la loupe, le P.
Plumier ne lesa pasdiftinétement
connués, ni exadement défignées,
non-plus que M. de Tournefort ,
qui les a données d’aprés lui. (&)

(&) Append. rei berbaria pag.660. tab. 444,
A iiij



8 Hiftoire nathrelle

LeCacaoyer porte prelquetoi=
te lannée des fruits de rout dge
qui meuriffenc {ucceflivement »
mais qui ne yiennent point aubout
des petites branches, comme nos
fruits en'Europe s mais le long de
la tige & des meres branches, ce
qui n'eft pas rare en ces pais=la,
oir pluficurs arbres ont Ja méme
propricté s tels font les ( 1) Coco-
tiers 5 les ( 2 ) Abricotiers de S.
Domingue, les (3 ) Calebafliers ,
les ( 4 ) Papayers. &c.

Une decoration fi nouvelle aux
yeux des Européens qui nefont pas
accoljtumCsa cer arrangement les
furprend d’abord ; mais pour pea
qu’on examine la chofg, la raifon
phyfique de cetee difpofition s’of-
fre d’elle méme a FPefpric ;on voit
bien que fila nature avoit placé de
figros fruits aubout desbranches ,
un poid {i lourd les auroit neceflai-
rement rompués , & les fruics fe~

. roient tombez avant leur maturité.
1. 2. 3. 4. Yoyez les remarques A ces articles,



dw Cacao. )

Le fruit du Cacao eft contenu
daus une cofle (‘¢ ) qui d'une ex-
tr&me Pﬁtitﬁ{rﬂ parvicnc en quatre
mois (4} dla grofleur & i la fi-
gure d'an concombre qui feroit
pointu par lebas, & dont la fur-
face {eroit tailléeen cbre de mclon,

“Cetee coffe dans les premiers
mois eft, ou rouge.ou blanche, -

Ay £ .

ou melée derouge & de jaunes &
certe varieté de couleurs fait trois
fortes d’arbres de Cacao qui n'ont
entre eux que cette feule differen -
ce ; que je ne crois pas fuflifante
pour ¢eablir trois efpeces de Ca-
€0, (&)

(¢ ) Goufle feroit plus propre que Cofle , car
deux coffes appliquées I'une fur I'aucre & célées
par les bords forment une goufle 5 mais I'ufage
du pais s’elt declaré pour cofle , & jem’y {uis
conformé,

( 4) Benzo dit enunan , & d'autres aprés lui,
anno,(patiomatuve(cit Benzomemorante. Carol.
Cluziol ¢.Annua juffam attingens mataritatern
[patio Frang. Hernandes apud Anton. Receh. in
bift 7nd Occidental. v 1. c. 1.

(e) Iy aapparence que les:Autenrs Efpa-
gnols qui en comprent quazre efpeces au mexi-
que , ne les ont pas Ecablies fur un fondement
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La premiere;; eft d'un rouge vi-
neux & foncé , ( principalement
fur les cotes ) lequel devient plus
clair & plus pile en meuriflant.

La feconde, qui eft la blanche,
eft au commencement, d’un verd
fi clair quil en paroic blanc, pen
4 peu elle prend la couleur de ci-
tron, & fe colorant tonjours de
plus en plus , elle devienc enfin
tout 4 fair jaune dans {a mato-
rité.

La troifiéme , qui eft ronge &
jaune rout enfemble tient un mi-
%ieu entre ces deax premieres, car
en meuriflant, la rouge pilit, &
Ia jaune fe renforce.

Jay remarqué que les coffes
blanches fone plus trapiies que les
autres, {ur tout du coeeé qu'elles
tiennent A I'arbre, & queles Ca-
caoyers de cette forte en rappor-

plus folide; & Mr de Tournefore a raifon de dire
aprés le Pere Plumier, qu'il ne connofir qu'unc
feule cfpece de Cacao. Cucae [peciem wnicans
moni. Appenid vei herbar. pag. 66 6.
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tent communement d’avantage.

Si l'on fend une de ces cofles
fuivant la longueur , on trouve
quelle a environ quatre lignes
d’épaiffeur, & que fa capacité eft

leine d’amandes de Cacao, dont
?es intervales font remplis, avant
leur maturicé,d’une fubitance blan-
che & ferme , mais qui fe change
enfin en une efpece de mucilage
d’'une acidité charmante ;5 c'efk
pourquoi on fe donne fouvent
le plaifir de mettre de ces aman-
des de Cacao avec leurs envelopes
dans la bouche pour la raffraichir
agreablement, & pour €tancher Ja
foif s mais on fe garde bien &’y ap-
puierla dent, parcequ'en percant
la pean du Cacao on fentiroit une
amertume extréme.

Lors qu'on examine avec atten-
tion la ftru&ure interieure de ces
cofles,& qu'on en anatomife ( pour
ainfi-dire ) toutes les parties, on
trouve que les fibres de la queue
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du fruic palline A travers la coffe
fe partagent en cing branches,
que chacune de ces branches fe
divifent en plufieurs filaments qui
fe terminent chacun au gros bout
d’une des amandes, & que le tout
enfemble forme,comme une efpece
de grappede 0. 25.30. 4 35. grains
au plus, rangez & appliquez I'un
coantre Pautre dans la cofle avee
ane ordre merveilleux.

Je ne puis m’empécher de remar-
quericile peu d’exactitude des re-
Jations touchant le nombre des a-
mandes qu'on trouve dans chaque
coffe: ( f) Dampier, par exemple,
dit qu'ily enaordinairement prés
de cent, d’autres modernes (¢)
6o. 70. 8o. rangées comme les
grains des grenades: (/) Thomas

{.f) Nouveau Voyage du monde, tom. 1.
chap. 3. pag, 69.

{¢) Pomet, hiftoire generale des Drogues,
liv. w1 1. chap. x1v. pag. 20 5. Chomel agregé
de I'hiftoire des Plantes viuelles. Valentin hift,

Simpliciam reform. lib. 2. fecE. chap. }
(4 ) Nouvelle Relarion des l.m.r;s Occidens:
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Gige, jufquesa 30 ou 40. Colme-
nero (£) 10. on 12. & QOexmelin
(4) 10. 0u 12. julques 3 14.

Je puis aflurer aprés mille expe-
riences den’enavoirjamais trouvé
ny moins, ny plus de 25. peat-&re
qua force de chercher les plus
grofles coffes dans les fonds les
plus feconds, & fur les fujets les
plus vigourcux, on en pourroit
trouver de quarante’ amandes ,
mais comme cela n'ira jamais au-
dela, ileft de méme cerrain qu'on
ne trouvera poinc de cofles qui en
ayent au de[?us de 15. & moins que
ce ne foient des cofles avortées, ou
le fruit de quelque arbre fatigué,
celt-a-direufé de vieillele, de mé-
chant fond, ou par deffaut de cul=
ture.

tales , tom. 1. 2, partie, chap. 19. .
(#) Du Chocolat, difcours curienx divisé en
4. parties par Antoine Colmenero de Ledefina
Medecin & Chirugicn 3 Paris en 16 43 -
( k ) Hiftoire des Avanturicrs, tom. 1. p. 423
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Lors quon &te la peau d quels
qu'une des graines de Cacao, on
decouvre la {ubftance de Famande.
qui paroir tendre, liffe. un peu
violette , & comme divifée cn plu-
fieurs lobes , quoique dansla vericé
elle n’en ait que deux, mais fort
irreguliers & forc embaraffez l'un
dans I'aucre,comme nous le ferons
voir clairement, en parlant de fa
vegetation. (/) Oexmelin & plu-
fieurs autres ont cru que 'amande
deCacao éroit uncompofé de cing
ou fix autres plus petites comme
colées enfemble s le: Pere Plumier
luimémea donné dans cecce erreur,
& ya entrainé les autres. (m)
Enfin coupant 'amande en deux,
fuivanc la longueur , on trouve i
l'extremité du gros bout , une ef-

pece de grain cilindrique (#) de

(1), Ibhid.

(m), I multas veluti Amygdalas fiffiles;
Tournefort in append. vei herbaria , pag, 660,
& tab. 444.

() Jene puis comprendre fur quc] fonde—~
ment Ocxmelin s'eft allé imaginer que les Ef-
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deuxlignes de long, fur une demie
ligne de diametre, qui eft le vrai
germedela plante, aulicu quedans
nos amandes Europeennes, cette
partie eft placée a I'autre bour.

On peut voir méme en France
cette irregularite deslobes, & le
germe du Cacao dans lesamandes
roties & mondées pour faire le
Chocolat.

pagnols dans la compofition de leur Chocalat.
n'emploient que ce grain cilindique (qu’il appelle
Pignon ) Au milien defquelles amandes de Cacuo,
cft, dit-il, un petiz pignon qui a le germe fore,
tendre, O defficile & conferver 5 c'eft. de cette [em
mence que les Efpagnols font la celebre boiffon de
Chogolat. Oexmelin , Hiftoire des Avanturiers 5
tom. x. page 423. Il confirme encore plus:
clairement 1a méme vifion. pag. 426,

AR A ¥ *

CHAPITRE SECOND.
Du choix. @ de ladifpofition du
dieu pour planserune Cacaoyere.

E Cacaoyer croft naturelle- -

ment dans plufiears contrées
dela Zone Torridede I Amerique;
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mais particalierement au Mexi.
que dans les Provinces de Nicara-
gue & de Guarimale, comme auffli
le long des bords de la riviere des
Amazones, (o) Et fur la cbre de
Caraque), c’elt 4 dire, depuis Co-
mana jufqu'a Cartagene (p) & 4
I'lIfle d’or: on en a méme trouyé
quelques uns dans les bois de la
Martiuique.

Les Efpagrols & les Portugais
ont €té les premiers a qui les In-
diens ont donné connoiflance du
Cacao, ils en ont long temps usé.
fans le communiquer aux autres
Nations , & effe¢tivement elles en
éroient fi peu inftruites dans ce
temps-1a , que les Corfaires Hol-
landois, ignorant la valeur des
prifes qu'ilsen faifoient , jertoient
de dépit, routg-certe marchandife
" { o) Relation de la riviere des  Amazenes.

_ U p ) Jay ajouté cerre explication parce que
Pomer fait venir le Cacao de Caraque de la
Province de Nicarague , dans Ja souvelle Ef~
agne, quieft Eloignée de Caracas de 5. 4 600.

Ecucs, v, vir. chap. x1v.
dans
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dansla Mer, 'apellant par dérifion
& en affez mauvais Efpagnol.cacu~
made carners (¢)des crotres de brebis..

En 1649. (7) on e connoiffoit
encore aux Ifles du Vent, qu'un
fevl arbre de Cacao plancé par
curiofité dans le jardin d'un An-
glois habitamt de I'lfle de Ste
Croix, ([ ) en 1655. les Caraibes
(¢) montrerent & Mr du Parquec
le Cacaoyer, dans les bois de I'lfle’
de la Martinique done il éroit Sei-
oneur ; cette découverte donna
tew & plufiears autres de méme
efpece , dans les mémes boisde la.
Capefterre () decerte Iffe, &
c’elt apparemment aux graines
qu'onen tira, que les Cacaoyeres:

(g) Thomas Gage ,tom. 1, 2. partie chap;
19.pag. 140,

(7 ) Rochefort , Hiftoire naturelle des An~
cilles, liv. 1. chap:v1.artic. xvr.

(/) Hiftoire des Antilles du Pere du. Tertre
tom. 2. pag. 184.

(#{ Ce font les Sauyages des Antilles.

(%) On apelle ainfiaux Tles le ché du vent qui

wene toujours depuis le MNoxd-cft jufquss zar
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qu'on y adepuis plantées doivent
leur origine : un Juif nommé Ben-
}'amin y planta la premiere , vers
‘année 1660. mais ce ne fur que
vingt- ouvingt-cingans aprés que
les habitans de la Martinique com-
mencerent & sappliquera la cul-
turedu Cacao, & a planter des
Cacaoyeres.

Onappelle une Cacaoyere, une
elpece de verger diarbres de Cacao
plantez au cordeau, & peu prés
comme nous difons en France une
cerifaye , une pommeraye , une
prunelaye, une figuerie , &c.

Lorsqu’on veut planter une Ca-
caoyere, il faut {urrout choifir la fi-
tuation du lieu, & la nature du
terroir qui lui conviennent. ;

- Le Cacaoyer demande un lien
plat, humide, & a I'abri des vents;
une terre neuve, [ & pour ainfi-
dire ) Vierge , mediocrement graf-

Sud-eR. La partie fous le vear , s'appelle bafle-
eire.
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fe, meuble & profonde 5 ceft pour-
quoi les fonds nonvellement def-
frichez , dont la terreell noire &
& fabloneufe , quune riviere tient
frais, & que les creaux ou mor
nes dalentour, ( pour parler le
Tangage du pais)mertent a couvere
des vents, fur-tout du ¢6té dela
Mer , font preferables i toute au-
tre ficnation , & l'on ne manque
guere de les metcre 4 cet ufage
quand on eft affez heureux pous
en avoir de {emblables.

Vay dit des fonds nonvellement def-
fri-chr{, ceft & dire dont le bois
vient d’écre abbatu exprés pour
cela ; car il faut remarquer quion
place encore aujourd’huy toutes
les Cacaoyeres au milieu des bois ,
de mémequ'on afait depuisla créa-
tion du Monde , & cela pour devx
raifonstréseffentielles,la premiere;
afin que le bois debour qui refle
autour leur ferve d'abry, & lafe-
conde afin qu'elles donnent moins
Bij
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de peine a farcler sla terre quin’a
jamais produit d’herbe, n'en pouf-
fant que peu. faute de graines.
Aux Cacaoyeres plantées fur
des éminences , la tarre n'a ny:
affez d’humidité, ny aflez de pro-
fondeur , & ordinairement le pivos
ou la maicrefle racine [ qui {eule.
senfonce A plomb dansla terre)
ne pent percer leenf quielle ren-.
contre bien tor;les vents d'ailleurs.
v.ont plus de prife , font couler les
fleurs noiiées; & pour peu.qu'ils,
foient forts, abatent les: arbres
dont prefque touares les racines.
fone (uperficielles. ‘
C'eft encore pis aux cOteaux,
dont la. pente eft un peu rude,.
“car outre les. mémes inconve-
nients, les avalaifons y entrainenc,
la benne terre, & decouvrent in-
{enfiblement toutes les racines.
. On pentdonc conclure que tou-:
tes cesfortes de Cacaoyeres font,
long-temps 3 porter.,.quelles ne,
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font jamais abondantes, & qu’elles
. {e ruinent eu peu de temps.

1l et bon aufli (aurant qu'il efh
poflible)qu’une Cacaoyere {oit en-
tourdée de bois debout , ou sily
a quelque e6té douvert, on doit ¥
remedier de bonne heure par une
lifiere a pluficurs raugs de Bana-
niers.. (.5)

Il faut encore qu'une Cacaoyere
{oit d’une grandeur médiocre, car
les petites, furtout dans les fonds ,.
n'ont pasaflez dair, & font com-
me croufféess & les grandes jul=
qu'a l'excés font trop expoféesi la
fechereffe, & aux grands vents.,
qu'on nomme (x) Quragans en
I'Amerique. :

Laplace dela Cacaoyere érane
choifie, & lesdimenf{ions determi-
nées, on {e met 4.abatre le bois,,

( 5 ) Voyezles remarquesa I'arcicle 5.

(%) Ces vents violents & orageux font le tour-
|[u=cnmEaS en 2 4. heures; & c'eft-13 une diffe-

rence eflentielle qu'ils onr avec les vents reglez
& oidindires de ce climar.
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on commence par arracher les pe-
tites plantes, & i couper lesarbrife
feaux & les menus bois s puis on
trongonne les tiges & les grofles
branches des petits arbres, & des
médiocres ; on faic des buchers, &
on allume des feux de toutes paress
on briile méme fur pied les plus
gros arbres , pour s’épargner la
peinede les couper.

Lors que rout eft briilé, qu'il ne
refte plus {ur la terre que les croncs
des plus grands arbres qu’on ne-
elige de faire confumer, & que
Fabbatis- fe-crovve parfaitement
nétoyé, on drefle au cordeau des
allées équidiftantes & paralelles,
ot l'on planteen quinconce des pi-

etsdedenx & trois piedsde long,
a lintervale de’s. 6. 7. 8. 9. ou 10,
pieds , en un mot, i telle diftance
qu'on a refolu dedonner anx Ca- -
caoyers qu'ils reprefentent. Enfin
on fait une piece de Manioc de
tout lelpace défriché, prenanc
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garde de n'en planter aucun pied
trop pres des piquets.

. On oblervera que lesCacaoyeres
plantées 4 grandes diftances de 8,
9.8 10 pieds donnent bien plus de
peine a tenir nettes dans les pre-
mieres années | comme nous di-
rons dans la fuite; ) mais aufl
quand elles font en de bons fonds.
elles réufliflent mieux de cette for-
te , rapportent & durent bean-
coup plus.

Les habitans qui font preflez de
leurs befoins,& qui ont peu de for-
ce, (y) plantent plus pres les ar-
bres, parce que cela augmente
confiderablement le nombre des

ieds, & diminue en méme tems

e travail de [es tevir nets, Quand
dans la fuite les arbres viennent &
{e nuire reciproquement par leur
proximité, ils ont déja récueilli
quelques levées de Cacao, qui ont

(7} Cleltadire, quiont peu de Negres ; les
facultez des habicans f& mefurent par le nombre
de leurs' Efclaves. .
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pourvii i leus neceflitez les plus
urgentcs, & au pis-aller ils coupent
alors une parie des arbres pour
donner de I'air au refte.

A lacote de Caraque, on plante
les Cacaoyers & 12. & 1. pieds
d'intervale, & lon pratique des:
rigolles pour les arrofer de tems
en tems dans les grandes.feche-
refles: on a fait avfli- une heureufe:
experience de cette pratiquea la
Martinique depuis quelques an-
nées.

Au refte le (6 ) Manioc eftun
arbufte dont les racines gragées &
cuites {ur le fen fourniflent la caf=
fave & la farine quifervent de pain-
A tous les habitans naturels de I'A.
merigue. On en. plante dans les
nouveaux abatis. , non-feulement
pare: qu’il en faut neceffairement:
4 un habitanc pour la pourriture:
de fes Negres s mais auffi pour di~
minuer la production des. mauvai~

{ © ) VoyezJes remarques & V'agticle 6.

‘ fcs:
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fes herbes s & pour mettre 3 'om-
bre les pieds de Cacao qui levent,
dont la plume tendre ni méme les
{econdes feuilles ne pourroient
refifter a Pardeur exceffive du
Soleil: Cleft ponrquoy on attend
que le Manioc puifle ombrager
le pied des piquets, avant- que de
planter le Cacao, en la manicre

que nous dirons dans le Chapitre
fuivant.

HeNef KR e

CHAPITRE TROISIEME.

Dela maniere de planter nne Ca-
caoyere , ¢ de la cultiver juf-
qu'a la maturité des fruits.

Out le Cacao fe plante de
graine, le bois de cet arbre
ne prenant point de bouture; on
ouvre une cofle de Cacao, & 4 me-
fure qu'on ena befoin,onen tire les
amandes, & on les plante une 3
une ; COmmengant, par exzmp!e 5



26  Hiftoire narurelle
par le premier piquet,on l'arrache,
& avec une forte de houlette de
fer bien affilée, ayanc faic une ef=
pece de petit labour, & coupé,en
bequillant tout au tour, fes petites
racines qul POUTTO]CI'N: nuire , on
plante la graine A trois ou quatre
pouces de profondeur , & l'on re-
met le piquet un peu a cbté pour
fervir de marque; & ainfide pi-
quet en piquet, & de rang en rang
on parcourt toute la Cacaoyere.

1l faut obferver, 1°. De ne point
planter dans les temps fecs 5 on le
peur 4 la verité tous les mois &
toutes les lunes vieilles ou nouvel-
les 5 lors que la faifon eft fraiche,
& que la placeeft préce 5 maison
croit communément que plantanc
depuis le mois de Septembre juf-
ques aux Fétes de Noél, les arbres
rapportent plutde de quelques
moils.

2°. Dene planter que de groffes
amandes, & bien nourries; car,
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puilque dans les plus belles cofles
il{e trouve des graines avortées , il
y auroit de 'imprudence de les
employer. ;

3% De planter le gros bout des
graines en bas, c'eft celui-ld qui
tient par un petic filet au centre
de la cofle quand on tire Famande
endehors. Sion plantoit le petic
bout en bas, le pied viendroit tor=
tu , & ne reufliroit point ; fi on
plantoit la graine de plat, le pied
ne laileroit pasde venir affez bien,

4°. De metere deux ou trois grai-
nes 2 chaque piquer, afin que fi
par malheur les criquets, ou au-
tres petits infedtes coupoient la
plume encore tendre d'un ou de
deux pieds, il en reftit un troi-
fiéme, pour fuppléer au defaut des
aucres. S'il n’arrive point d’acei-
dent, on a au moins |'avantage de
pouvoir choifir en {uite le brin qu1
eft le plus droic & de meilleure ve=
nué ; mais on ne fe réfout A couper:

Cij
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les pieds furnumeraires, que lorg
que celui qu'on a choifi, eft cou.
ronné , & hors de rifque {elon
toutes les apparences.

Les graines de Cacao levent
dans huit, dix ou douze jours, plus
ou mains, {clon que le temps plus
ou moins propre avance ou recule
la vegetation : Le grain cilindri-
que du germe venant 4 fe gonfler
poufle en bas la Radicule, qui de-
vient enfuite le pivot de l'arbres
& en haut la plume qui eft un ra-
courci de la tige & des branches;
ces parties croiflant, & fe deve-
loppant de plusen plus; les deux
IoEcs de 'amande un peu feparés
& recourbés fortent les premiers
de la terre, & a mefure que le pied
s'¢leve fe redreflent & (lic feparant
tout-a-faic en deux feuilles diffi-
milaires, d'un verd obfcur , épaif=
fes, inegales , & comme recoquil-
Iées 5 qui font cequon a {;pelle les
Oreilles de la plante: La plume pa-
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roit en méme temps , & fe pars
tage en deux fevilles tendres, &
d'un verd clair & naiffanc 5 a ces
deux premieres feailles oppolées
deux a deux en {uccedent deux au-
tres deméme;a celles-cy deax troi
fiémes , le pied s'éleve a propor-
tion, & 4 ainfi de {uite durant une
année , ou environ,

- Toute la culture da Cacao fe
reduit alors 2 la pratique de deux
chofkes. :
Premierement a le reconwrir tous
les quinze jours , c’eft i dire plan-
ter de nouvelles grainesaux lieux
ou les premieres n'ont pas levé,
ou bien plutdr, ou les pieds one
éié ronges par les eriquets ; & au-
tres infedtes , qui fontfouvent vn
dégir terrible de ces nouvelles
plantes, lors méme qu'on les eroiz
hors de tour danger. Quelques ha-
bitans font des pepinieresa part. &
tranfplantent enfuite des pieds de
Cacao ou il enmanques mais com-
: Ciij
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me ils ne prennent pas tous hors
principalement qu'ils font un pen
grands, ou que la faifon n’eft pas
favorable , & que la plus part mé-
me de ceux ciui prennent , font
long-temps 4 languir, il m’a tou=
jours paru plus convenable de re-
donvriravec la graine, & je {uis per-
fuadé que routbien comped, il faug
deformaiss’en tenir 1.

Secondement, a ne lailfer crof-
tre aucune herbe dans la Ca-
caoyere, recommengant & sarcler
par un bout, dés qu'ona fini par
Pautre; & prenant garde {ur toutes
chofes de laiffer jamais grener au-
cune herbe ; car s’il arrive une fois
qu'on enlaiffe monter en graine,
on a dans la fuite bien de la peine
& du rtravail 3 déeruire les mau-
vaifes herbes , & A tenir nets les.
Cacaoyers,parce que la vegetation
n'eft jamais interrompue en ce
Pais- la par le froid.

Ges Sarclaifons continuellesdy-
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rent jufqu’a ce que les Cacaoyers
devenus grands , & leurs branches
fe croifant,lombrage empéche les
herbesde pouﬂEr 5 & que dailleurs
. les feunilles tombant des arbres, &

couvrant la terre , achevent d’é-
touffer les herbes. Ainfifinit le pes
nible exercice de farcler ; il fuffic
alors defaire tous les mois une re~
veue en fe promenant dans la Ca-
caoyere . d’arracher par cy, par I3
le peu d’herbes qu'on y trouve , &
de les tranfporter loindans le bois,
crainte des graines.
Dés que les Cacaos ont nenf
mois on doit commencer i arra-
“cher le Manioc , & faire fi bien
qu'en troismois au plus tard il n’y
en ait plus;a mefure qu'ou l'arra-
che, on peut encore en replanter
une rangee ou deux au milien de
chaque allée, & femer dans les au-
tres vuides des Concombres , des
Citrouilles, des ( z ) Giraumonts,

[z]Ce font des citrouilles dont la chair eft
fort jaune, (] l'iii
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& des (@) choux caraibes; parce
ue ces plantes ayant de grandes.
E:uil!es rempantes, font fort pro=-
presd conferver la fraicheur de la:
terre, & a érouffer les méchantes
herbes. Quand les Cacaoyers font
parvenus a couvrir leur terre , on
eft contraint d’arracher tout, car
rien ne peut plus profiter au def-
{ous.

Les Cacaoyers d’'un an ont or-
dinairement quatre pieds de tige,
ouenviron, & commencent afaire
leur téte en pouflant tout a la fois
cinq branches au fommet, qui for-
ment ce qu'on appellela couronne du
Cacao. 1l arrive rarement que cet-
te couronne n’ait pas ces cing
branches & lors que par quelque
accident , ou contre l'ordre de la
nature , elle n'en a que trois ou
quacre , arbre ne vient jamais

[ ] Onenpeut voir la defcription & Ia fi-

gure dans I'Hiftoire narurelle des Antilles du P,

du Texere tom, 2, page 9.8, la figure dela page
Ixy,
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bien, & il feroic peut-étre mieux
de le receper d’abord , & d’atten-
dre une nouvelle couronne qui ne
{eroit pas long-temps a e former.

Sialafinde 'année le Manice
n’éroit pas encore arraché, cela
retarderoit la portée desarbres, &
leurs tiges montant trop haut , fe-
roient E)ibics » veules , & plus ex-
pofées aux coups de vent : que fi
elles couronnoient, les couronnes
feroient trop ferrées, & les meres.
branches ne s’évalant pasaflez, les.
arbres neferoicn: jamais bien de-
gages, & n’auroient point I'éten~
due qui leur eft naturelle.

Quand rous les pieds {ont cou-
ronnés , on fait choix des plus
beaux jets, & ['on coupe fans mi-
{ericorde tous lesfurnumerairess fi
I'on ne prend brufquement ce par~
tisonabien dela peined s’y refou-
dredans la fuite,cependant il 0’efk
paspoflible que desarbresainfiac-.
colés ng s'entrenuifent a Ja fin,
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Les Cacaoyers ne font pas plu-
t6t couronnes qu'ils pouflent de
tems en tems, un pouce oudeux
au deffous de leur couronne; de
nouveaux jets qu on appelle rejes-
sons 5 fi on laifle agir la nature ces
rejetrons produifent bien-tdt une
feconde couronne.fous laquelle un
nouveau rejetton venant a poufler
en forme encoreune troifiéme &c.
Ceft ainfi que font faits les Caca-
oyers naturels & fans culwre ,
qu’on trouve dans les bois de la
Capefterre de Ia Martinique; mafs
parce que toutes ces couronnes i
p]uﬁcurs e’tages, ne font quane-
antir en quelque maniere la pre-
miere, qui eftJa principale, & que
Iarbre abandonné 4 lui-méme de-
vient trop haut & trop effilé,, on a
foin tous les mois ensarclant , ou
. encueillant lefruic, d’ébourgeon—
ner , ¢ eft-a~dire, de chitrer tous
ces rejettons, & ceft ce qu'onap-
pelle fur les licux Rejertonner.
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Jene fcache point qu'on fe foit
encore avilé de railler, non plus
que de grefter les Cacaoyers; il y
a cependant une efpece de taille
qui & mon fens leur feroiv forc
avantageufe; il eft conftant, par
exemple que ces fortes d'arbres
ont toujours quelque partie de
bois mort, les uns plus, ch autres:
moins ; {urrout aux extremitez des
branches : Etil n'y a paslien de
douter qu’il ne leur fut trés utile
de retrancher ce bois mort jufques
au vif avec la ferpette : mais com-
me I'avantage qu'on en retireroit
ne feroit ni fi prefent, ni fi fenfible
que le temps & le travail ‘1“’0“ Y
employeroit 5 il y a bien delappa-
rence , quon negligera toujours
certe operation , & quon la trai«
tera méme de peine inutile : Les
Efpagnols n'en jugent pas de mé-
me , & ils ont an contraire un
grand foin de retrancher tous ces
bois morts ; aufli leurs arbres fone
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plus vigourenx que les nitres , &
donnent de plus beanx fruits. Je
croi qu'ils n’ont pas la méme at-
tention de les greffer , & jedoute
méme que perfonne ait encore
tenté de le faire, jefuis neanmoins
perfuadé que les Cacaos en fe-
roient bien meilleurs, cen’eftqu'a
force de greffer en plufieurs manie-
res nos fruitiers, ( qui ne font orjs
ginairement que des fauvageons
trouvés par hazard dans les bois, )°
w'ona enfin trouve I'art de lear
%ire rapporter des fruits fi excel-
lents.
A mefure que les Cacaoyers
croiflent , ils fe depouillent pen &
eu des feuilles de la tige , qu'il
Emt laiffer tomber d'elles mémes ;
car dés qu'ils en font entierement
depouillés ils ne font pas long-
temps a fleurir , mais ces premie-
res fleurs coulent ordinairement,
& on ne doit guere efperer de fruic
meuravant troisans, encore fauc-
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il que cefoir en bonne terresa qua-
tre ans la levéeeft mediocre, & a
<inq elle eft dans toute fa force,
Pour lors les Cacaoyers portent
ordinairement pendanctoute 'an-
ze des fleurs & des froits de
rout dges il efk a la.verité des mois,
oti ils n'en ont prefque -point , &
d'autres ou ilsenfont toutchargés;
vers les Solfticesles levées font rou-
Jours plus abondantes que dans les
autres Saifons.

Comme dans les Quragans le
vent faic le tour du compas en
vingt-quatre heures, il eft malaifé

ue perant par l'endroit le plus
?oib]e, & le moins couvert des Ca-
caoyeres, il n'y fafle bien du defor-
dee , & ileft neceflaire d’y reme-
dier le plus promprement qu'il eft
poflible. Si le vent n'a fait que
renverfer les arbres fans rompre
leur pivot, en ce cas le meilleur
parti qu'il y aic a prendre, furtour
dans les bonnes terres , eft, de
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relever {ur lechamp ces arbres, &
de les remettre en place ; les appu-
yantavec une fourche, & les re-
chauffanc bienavec de la terred’a-
lencour : Dé cette maniere ils font
raffermis en moins de fix mois, &
rapportent comme s'ils n’avoient
jamais en de mal. Dans les mau-
wailes terressil vaur mieux les laif~
{er couchés, rechaufler les racines,
& cultiver 2 chaque pied le rejet-
ton de plus belle venue , & le plus
proche des racines qu'il pouffera,
en retranchant avec {oin tous les
autres ; I'arbre en cet érac ne laifle
pas de fleurir & de porter du fruit,
& quand dans deux ansle rejetton
confervé eft devenu un arbre nou-
veau,on €trongonne le vienxarbre
a un demj pied du rejetton.

03k
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CuarITRE QUATRIE'ME

Dela cucilletre du Cacao, ¢o* de
la maniere de le faire ve[Juer
& [echer , pourpouvoir érre
conferve ¢ tranfporté en Eu-
rope.

LES réflexions que nous avons
faites au Chapitre premier fur
le changement de couleur des cof-
{es de Cacao, donnent 4 connol-
wre le temps de la maturité de ce
fruit, qui eft bon a cueillir lors
que route lacofle achangé decou-
leur, & quil n’y aque le petit bou-
tond’en bas qui {oit demeuré verd.
Onva d’arbre en arbre, & de rang
en rang,& avec des gauletees four-
chués, on fait romber les cofles
meures, prenancgarde de ne point
touchera celles qui ne le font pas,
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non plus qu'aux fleurs; on em-
ploye 2 cela les Negres les plus
adroits, & d'autres quiles fuivent
avec des paniers , ramaflent les
coffes a terre, & en font a droit
& a gauche dans la Cacaoyere des
pilles qu'on hiffe la quatre jours
{ans y toucher.

Dans les mois d’'un grand rap-
port, on cueille tous les quinze
jours : Dans les Saifons moins
abondantes on cueille de mois en
mois:

Siles graines reftoient dans les
colles plus de quatre jours, elles
ne manqueroient pas de germer &
defe girer; (2 ) & il eft neceflaire

[ #] C'eft pourquoi , lors que de la Martini-
que , on a voulu envoyer aux Ifles voifines des
cofles deCacao pour ayoir de la graine 4 planter,
ona cn un foin extréme de ne lescenillir que lors

ue le bitiment de cranfport alloit metrre 4 la
vaile , & de les employer d’abord en arrivant ;
11 n'eft donc pas pollible que les Efpagnols vou-
lanc avoir dela femence pour produire ces ar-
bres , laiffent Pa.rfa.i:cmcnt meurir & fecher les

coufles qui la contiennent , qu'aprés ils btene
1a femence de ces gouffes qu'ils font foignenfe-

de
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de les écaler dés le matin du cin-
quiéme jour au plus tard 5 pour
cela on frape fur le milieu des cof-
fes, avec un morceau de bois pour
fes fendre , & avec les mains on
acheve de les ouvrir en travers, &
d’en rirer les amandes qu'on met
dans des paniers, jettant dans l2
Cacaoyere les coffes vuides pour
Iai fervir d'amandement & d’en-

rais, quand elles font pourries ,
a peu prés comme les fenilles de la
dépouille des arbres leur fervent
de fumier continuel.

On porte enfuire dansune cafe
tout le Cacao écalé , & on le mec
en pile, fur une efpece de plan-
cher volant couvert de fenilles de
Balifier(7)qui ont environ 4 pieds
delongfur 20 pouces de large; puis
entourant le Cacao de planches
récouvertes desmémes feuilles.
mene fecher A I'ombre;, pour les plaster nfin
en peiniere.comme le rappotte @exmelin, hils
toire des avantuiess:, tom 1. Pag. 414,

[ 7] Voyez les remarcues d artic’s 7.
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& faifantunc efpece de grenier qui
puille contenir toute %a pile de
Cacao érendue, on couvre le tout
de femblables feuilles , qu'on af-
fermic avec quelques planches: Le
Cacao ainfi entaflé , couverr, &
enveloppé de toutes partsne man-
que pas de s’échauffer par la fer-
mentation de fes parties infenfi-
bles , & c'eft ce qu’on appelle fur
les lieux reffuex.

On découvre ce Cacao foir &
matin, & l'on fait entrer dans le
lieu o1 il eft des Negres qui tra-
vaillant a force des pieds & des.
mains ; le remuent bien & le ren-
verfent fens deflus deflous, aprés
quoi on le recouvre comme aupa-
ravantavec lesmémes fenilles& les
mémes pfanches. Onhcominue cet-
te opers}xrion chaqut? jour julqu'aw
cinquiéme, auquel il eft ordinaire-
ment aflés reffué, ce qu’on connolc
i la couleur qui eft beaucoup plus
foncée, & rour-i-faic ronfle.
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Plus le Cacao reflue & plus il
perd de fa pefanteur & de fon
amertume , mais s'ik ne reffue pas
affez il eft plus amer, fent le verd,
& germe quelque fois;il y a donc
pour bien faire,un cerrain milieu &
garder ce qui sapprend par I'u-
fage.

- Dés que leCacao a affez reflué,
on le meta l'air & on I'expofe aw
Soleil pour le faire fecher enlama-
niere {uivante.

Ona déja dreffé d’avance plu=-
fieurs érablis , 4 deux pieds, ow
environ aundeflus du pr.m d’une
cour deftinéea cela; ( cefont deux:
efpeces de fablieres paralelles , &
deux pieds 'une de I'autre,. affer~
mies {Er de petits poteaux enfon~
eés daus la terre, Jon éiend fur
ces cuablis plofiears nates faites
de brins de rofeaux réfendus, af~
femblez avec des liens décorce de
mahot. ( 8 j Ex fur ces nattes om

[ 8 ] Le Mahot eft un arbriffcan dont les
Drijy



44 Hifloire naturelle

met du Cacao refflué environ a [z
hauteur de deux pouces, on le re--
mue & on le retourne fort fouvent

avec un rabot de bois, fur tout les

deux premiers jours: Le foir on

plie le Cacao dans fes nattes qu'on-
récouvre de quelques feuilles de-
Balizier crainte de la pluye, on e
faic aucant le jour quand il va pleu-
voir, Ceux qui craignent qu'on le
vole la nuit Penferment dans une

caze.

Iy a des Habitans qui fe fer-
vent de caiffes d’environ cing
pieds delong, fur deux de large;
& trois & quatre pouces de rebord,.
pour fairefecher leur Cacao: El- -

" les ont cette commodité que dans:

les grandes pluyes,on qui furvien-
nent tout A coup , lorfque le Ca-
cao commenced fecher ;5 on peut

feuilles font rondes 8 douces an maniment,
comme celles de la Gu'mauve , fon écorce qui®
fe leve facilement, & qu’on divile en’longs ru—
bans , fert de fillelle & de corde aux habitans &
aux Sauvages,
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vite mettre toutes ces cailles en
pile , une fur lautre, enforte
qu'il ne refte que la derniere a cou~
vrir, ce qui eft bientdt fair avec
des feuilles de Balizier récouvertes-
d'unecaiffe vuide renverfée. Mais
ce qui rend 'ufage des nattes pre-
ferable , eft que I'air qui pafle par
deflous & travers les vuides des ro-
feaux, fair micux fecher le Cacao s
des caiffes dont le fonds feroit en
rezeau forr ferré de fil de leton fe-
roient excellentes, mais il faudroic
les faire faire en Europe, ce qui fe-
roit une dépenfe confiderable.

Quand le Cacao eft aflez reffué,
il fauc Pexpofer fur les nattes quel-
que temps qu'il fafle: Si 'on pré-
voyoit méme une pluye abondante
& de durée, il feroit bon de le laif=
fer moins refluer d’un demi jourow -
environ ; on remarque que quel-
ques heures de pluye dans le com-
mencement.bien loin de luy nuire,
ne fervent qu’a lerendre plusbeau
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& mieux conditionné. Dansla bef-
le (aifon au lien de cette pluye , il
n'elt pas mal de Pexpofer les pre~
mieres noics au ferein & a la rofée.
La pluye méme d’un jour ou deux
ne luy fera pas fore nuifible, fil'on
obferve de ne le point couvrir ab-
folumenc jufqu'a ce qu'il ait evun
jour , ou tout au moins un demi
jour de Soleil ; car aprés.un jour
de beau rems, on le plie le foir dans:
fa natte, ( comme nous avonsdit,)
& aprés un demi jour, on fe con=-
rente fans le plier dele couvrir pen=
dantlanuit de feuilles de Balizier,
arrétées avec des pierres mifes def-
fus aux denx bouts. Mais une trop:-
longue pluye fait fendre le Cacao,,
& parce qualors il ne {e conferve:
as long-temps , on lemploye fur
Fes licux 4 faire du Chocolar,.
Sile Cacaon’eft pasaflez reflué,
otrqu’on le plie trop t6edans (anars
teiil eftfujera germer ce quile rend
forc amer, & tout-a-fair mauvais.
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Lors que le Cacao a été une
fois plié dans fa natte , & qu'il a
commencé a fe fecher ; il ne faus
plus fouffrir qu’il fe mouille 5 il ne
s'agit alors que de le remuer de
tems entems, julqu’a ce qu'il foie
fuffifamment fec, cequ’on connofe
fien prenant une poignée de Ca-
cao dans la main , & la ferrant’,
il craque , alors il eft temps dele
mettre en magafin, & de Pexpofer
€n vente.,

Ceux qui veulent acquerir Ja
reputation de livrer de belle mar-
chandife fe donnent le foin , avant
que d'enfurailler leur Cacao, de
trier,& demettre a part,les grains
trop petits, mal nourris, & plats,
qui font feulement moins beaux a
la vfie, & rendent un peu moins
en Chocolat.

Cleft de cette maniere que les
graines ou amandes de Cacao fe-
chées au Soleil nous fontapportées
en Europe , & venducs chez les



48  Hiftoire naturelle
Epiciers, qui les diftinguent ( je
nefcai pourquoi ) en gros & petic
caraque, & en gros & petit Cacao
des Ifles; car {E:u" les lieux il n’ef
point fait mention de cetre diver~
ficé, & il faur apparemment que
les Marchands qui ¢n font com-
merce , ayent treuve leur compre
A faire ce triage, puifque nacurel-
lement tout Cacao provenu du
méme arbre & de la méme coffe
n'eflt. jamais de la méme grofleur 5
il eft bien vrai que comparant une
partie entiere de Cacao, avec une
autre, on peut trouver que I'une
eft pour la plufpart compofee de
plus gros grains que l'autre, ce
qui peut provenir ou de I'ige du
plan;, oude la vigueur des arbres.,.
ou bien de la fecondité particu-
liere de la terre ; mais trés affeuré-
ment il n’y a poine d’efpece de Ca~
cao quon pu:ﬂe appeller _grzfzde&‘
par rapport 4 Une autre quom
puifle appeller perise. 5
e
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TLe Cacao qui nous vient de la
Cérede Caraque,eft plus onétueux
& moins amer que celui de nos 1{=
les, & on le prefere en Efpagne &
en Francea cedernier ; maisen Al-
lemagne & dans le Nord, on eft
{4 ce quonm’a dit) d'un gout tout
oppofe ( fides fit penes authorem. )
Bien des gens mélent le Cacao de
Caraque avec celui des Ifles moi-
tié par moitié, & prétendent par
ce mélange rendre leur Chocolat
meilleur. Je croisquedans le fond
la difference des Cacaos n'eft pas
fort confiderable, puis qu'elle n’o-
blige qu'a angmenter.oudiminuer
la dofe du Sucre pour temperer le
plusou le moins d'amertume de ce
fruit. Car il faut confiderer ( com-
me nous l'avons déjadic ) qu'iln’y
a qu'une efpece de Cacao,qui croit
aufli naturellement dans les bois
de la Martinique,quedans cenxde
la Corte de Caraques que le climat
de ces licux eft prefque le méme,

E
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& par confequent la cemperature
des Saifons égale, & qu'ainfi il ne
fcauroit y avoir entre ces fruits de
difference intrinfeque quifoic fore
eflentielle,

A T'égard des differences exte-
rieures qu'on y remarque, clles ne
fcauroient provenir que du plus ou
du moinsde fecondité des terroirs,
du plus ou du moins de foin donné
a la culture des arbres, du plusou
du moins d’induftrie & d'applica-
tion de ceux qui le preparent &
qui le travaillent , depuis {a cueil-
lette julqu’a fa livraifgn; & peut-
&rre méme de tousles trois enfem-
ble; ce qu'on peut obferver 4 la
Martinique , méme oiril y a des
quartiersott e Cacao réuflic mieux
que dans d'autres par la feule dif-
ference des terres plus ou moins
grafles , plus ou moins humides. .

Jai en la perfonne d’'un de mes
amis P'experience de ce que lat-
tention a la culture, & 4 la prépa-



du Cacao, 51
ration du Cacao, peuvent ajouter
afon prix : ce Gentilhomme qui
v donnoit tous fes foins avec beau-
coup d'intelligence , avoit par 14
trouvé le moyen de faire Ia plus
belle marchandife de toute I'lfle,
& de (e procurer la préference de
tous les Marchands pour la vente,
& le prix du Cacao , fur tous fes
voifins.

LeCacaode Caraqueeftun pen
plat, & reflemble aflez par fon
volume , & {a figure 4 une de nos
grofles féves ; celui de S. Domin-
gue, de la Jamaique , & de I'lfle
de Cube eflt generalement plus

ros» que celui des Antilles : Plus
%e Cacao eft gros & bien nourri,
& moinsil y a de déchet, aprésl'a-
* voir roti & mondé, ce qui éeoit il
v quelques années unc confidera-
tion a faire enfaveur du Cacao de
Caraque ;mais aprefent que parle
Réglement de Commerce du mois
d’Avril 1717 le Cacao de nos Co-

E ij
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lonics ne paye plus que deuxfols de
droit d'entrée , au lieu que 'E-
tranger en paye toujours quinze,
ces treize fols de difference de prix
dédommagent fi avantagenfement
de ce petic décher , quiily a tout
lieu de préfumer qu'a laveniriln’y
aura que les curienx, & les gens
qui nes’embarraflent pasde la dé-
penfe, qui employeront le Cacao
de Caraque préferablement A celui
de nos Iles ; & que le bon marché
de ce dernier en fera rédoubler au
moins la confommation.

Lebon Cacaodoiravoir la peau
fort brune & affez unie, & quand
on la 6tée I'amande doit fe mon-
trer pleine, bien nourrie, & lif-
{e; de couleur de noizette fort ob{-
cureau dehors , un peu plus rou-
gedtreen dedans; d'un gour un peu
amer, & aftringent , {ans fentir le

verd, nile moifi; (4 )en un mot

[ &) Ce gonr lui vient ou d’avoir £é mis cn
lieu humide , ou d’avoir écé mouillé d'cau de
mer daps la traver{ée.
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fans odeur & fans éere piqué des
vers. :

LeCacaoeft lefroicle plusolea-
gineux que la patgre produife , il
a cette prérogative admirable de
. ne jamais rancir quelque vieux
qu'il foit , comme font tous les au-
_ tres fraics, qui luy font analogues
en qualité;; tels que les noix, les
amandes , les pignons, les pifta~
ches, les olives &c.

On nousapporte aufli de I’ Ame.
rique du Cacao réduic en pains ci-
lindriques d’environ une livre cha-
cun,& comme cette préparation eft
la premiere, & la principale qu'on
laidonne pour faire le Chocolar,
il me femble & propos d’ajouter ict
fa maniere de la faire,

Les Indiens dont ona tirée n'y
faifoient pas grande facon, ils fai-
foient rotir leur Cacao dans des
pots de terre , puis 'ayant mond¢
defa peaun, & bien écraf€ & broyé
entre denx pierresilsen formoicnt,

‘ E il
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des mafles avec leurs mains,

Les Efpagnols plus induftrievx
que les Sauvages, & aujourd’hui
les autres Natigns i leur exemple
font choix du meilleur Cacao (¢)
& du plus regent : Ils en merrent
environ deux ?ivres dansune gran-
de poéle deferfur un feu clair, &
ils les remuent & les rerournent
continuellement avec une grande
fpatule , jufqu’a ce que les aman-
des foient aflez roties pour écre fa-
cilement depouillées deleur pean,
ce qu’il faue faire une (4 )4 une,
& les mettre & parc, prenant un

{¢) Comme le Cacao n'eft jamais finet que
parmy les bons grains , il n'y en aic d'avortez ,
de la tetre, des pierres &c. Il faur avant que
de I'employer faire pafler ces ordures A travers

un crible qui leur donne iflue, ans donnes paflage
aux amandes de Cacao.

{ d)Les ouvricts pour expedier plus prompte.
ment cetee operation &gagner du tems , mettent
une grofle nappe {ur une table, 8y étendent leur
Cacao fortant tout chaud de la potle, puis ils
font couler le roulecan de fer deflus, pour faire
craquer & détacher les pellicules du Cacao ; en<
fin , ils vanneat le tour dans un van d’ofier juf-
qu'd ce que le Cacao foit parfaitement mondé,
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foin extréme de réjetter les grains
cariés , les moifis, & toure la dé-
pouille desbons, car ces pellicules
reftéespar mile Cacao nefe diflol-
vent ja&ais dans aucune liqueur,
pas méme dans leftomach; & fe
precipitent au fond des taffes de
Chocolat, dont le Cacao n’a pas
¢té bien mondé,

Sion a eu foin de pefer le Cacao
chez 'Epicier , & qu’enfuite on le
repefe aprés qu'il eft réri&mondé,
on y trouvera environ un fixiéme
de déchet, un peu plus, un peu
moitis, felon la nature & les qua-
lités du Cacao ; c'elt-a-dire ( par
exemple ) que de trente livres d’a-
chapti il en reftera tout mondé a
peu pres vingt-cing.

Tout le Cacao €rant ainfi rézi
& moundé a diverles réprifes, on le
met encore nne fois rdtir dans la
méme poéle de fer ; mais avec un
feu moins violent, on remué {ans
cefle les amandes avec la fpatule ,

E ijij
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jufqu’a ce qu'elles. foient récies
€galement, & au point qu'il faur;
ce qu'on connofc au gout favou-
reux, & a la couleur brune fans
étre noire; Phabilecé confifte A évi-
ter les deux extrémicés, de ne le
pasrotirfufifamment,& de letrop
rotir ; ceft-a-dire de le briiler s fi
on ne les rétit pas aflez, elles con-
fervent une certaine rudefle de
gout défagreable s & fion les rotic
jufau’a les braler, outre I'amer-
wme & le dégout qu'elles con-
tractent , onles.priveentierement
de leur onctuofité ; & de la meil-
leure partie de leurs bonnes qua-
lités.

En France, olt on outre ordi-
nairement toutes chofes, on s’eft
fort entéré du gout de briilé , & de
la couleur noire ; comme des qua-
lités requifes-au bon Chocolat, ne
confiderant pas, quecharbon pour
charbon , il  vaudroit autant y
mettre celui du feu que celuida
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Cacao;cette oblervation n'eft pas
fenlement conforme 4 la raifon &
aubon {ens, maiselle eft d’ailleurs
confirmée par le confentemens
unanime de tous ceux quiont écrie
 fur cette matiere, & je puis affu-

rer (}u’elle eft de méme authorifée
par la pratique univerfelle de tou-
te ' Amerique,

Lorfque le Cacao cft rbti d proe
pos & bien mondé,on le pile dans
un grand mortier pour le reduire
en mafle groffiere , qu'on pafleen-
fin fur la pierre jufqu'a ce quelle
foit d’une extréme finefle 5 ce qui
demande une explication plus
_étendue.

On choificune picrre qui refilte
naturellement au feu, & dont le
grain foit ferme , fans &cre ni trop
daoux pour s'égrainer, ni trop dur
pour recevoir le poly. On la raille
de feize a dix-huit pouces de large
{ur vingt-fept A erente delong, &
trois d’épailleur, en forte que fa
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furface foitcourbe & creufe aumi=
lieu d’environ un pouce & demi 3
cetre pierre eft affermie fur un
chaflis de bois oude fer, un pen
plus relevé d'un cbeé que de l'au=
tre 5 on place deflous un brafier
our €chauffer la pierre , afin que
a chaleur metrant en mouvement
les parties huileufes du Cacao, &
le reduifant en confiftence liquide
de miel, facilite beaucoup Paction
d’un rouleau de fer, dont on feferc
pour letravailleravec force,le bro-
yer , & laffiner jufqu’d ce quil
n'y ait ni grumeaw, o la moindre
dureté. Cerouleaueftun cilindre
de fer poli, dedeux pouces de dia-
metre {ur dix- huit ou environ de
long.ayanta chaque bout un man-
che de bois de méme groffeur, &
de fix pouces de long , pour placer
les mains de 'Quvrier.
Quand la piteeft autant broyée
qu'on le juge neceflaire, on la met
toute chaude dans des moules de
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fer blanc otrelle fe fige , & fe rend
folide en trés peu de tems;la for-
me de ces moules eft arbitraire &
chacun les peut faire a fa fanraifies
cependant les Cilindriques qui
peuvent contenir deux a trois li-
vres de matiere , me paroiflent les
plus convenables , parce que les
pains les plus gros fe conc}ervent
plus long-tems dans leur bonté ,
& font plus commodes pour le ma-
niement, quand il s’agit de les ra-
per. On doit conferver ces billes
enveloppéesde papierdansun lien
fec , & obferver qu'elles font fore
{ufcepribles des bonnes & des mau-
vaifes odeurs, & qu’il eft bon de
les garder cinq ou fix mois avaue
qued’en ufer.

Aureftele Cacao érant fuffifam-
ment broyé & pallé fur la pierre,
comme nous venons de l'expli-
quer, {i'on veut achever la com-
pofition du Chocolat en mafle, il
ne s'agit plus que d’ajonrer  cette
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pate, une poudre paflée au tamis
de foye , & compofée de Sucre, de
€anelle, & {i on veut de Vanille
fuivant les dofes, & les propor-
tions que nous enfeignerons dans
la troifiéme partie de ce Traités
de repafler le tout fur la pierre
pour le bien méler & incorporee
enfemble » & de diftribuer enfin
cette confedtion A mericaine dans
des moules de fer blanc, en forme
de tabletres d’environ quatre on-
ces chacune, ou demi livee i Pon
veur.




duw Cacao.” 61

S0y o s g 00 3
HISTOIRE NATURELLE

CACAO

SECONDE PARTIE,

Des proprietes du Cacdao.

£ QU S n'avons confideré
% jufqu'ici le Cacao que
fort fuperficiellement , &
= el quiil fe prefente aux
fenss l'ordre veut que nous exa-
minions a prefent fes qualicés in~
trinfeques , & que fouillant le
plus avant qu'il fe pourra dans
{on intericur, nous mettions au
jour.ce quune raifon appliquée ,
& une longue experience nous
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oat appris des proprietés falutai-
res de ce fruit.

CTATCTINETYDCTRDRT BT

CHAPITRE PREMIER.

Des anciens prejuges contre le
Cacao,

T Our proceder avec plus de me.
P thode & de clarté dans 'exa-
men que nous avons a faire des
proprietés du Cacao ; il femble
qu'il eft auparavant neceflaire de -
détromper le Pablic des faux pré-
jugés,dont une Phifique furannée
avoit prévenu tous les Auteurs qui
ont écrit{ur cetre matiere, & dont
lesimpreflionsreftent encore pro-
fondément gravées dans efpric
d'une infinité de perfonnes.

Les Efpagnols qui ont les pre-
miers connu le Cacaoaprésla con-
quéte du nouveau monde, ont po-
{¢ pour fondement , & comme un
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premier Axiome que le Cacao
€uoit froid & fec, & qu'il partici-
poitde la terre. 1ls n’ont accom-
pagné cette décifion ni d’examen,
ni de raifonnement ni d’experi-
ences ;3 & on nefcaic d'otrils ont
tirce, peut-€ire l'ont ils rectie fur
la foi & fur la tradition des Habi-
tans du Pais ; quoi qu'il en foitil
elt aflez naturel qued'un principe
aufli faux , ils en ayent tiré des
confequences erronées , dont voi-
ci les deux principales.

La premiere,quele Cacao étane
froid de {a nature on ne devoit en
ufler quien y meélant des Aromates,
qui ordinairement font chauds,
afin que del'adtion & de la réac-
tion des contraires, il en refultit
une qualité temperée & incapable
de nuire, c’¢roic le jargon & la
pratiquede ce tems-la. Cleft ain-
{i par exemple que les anciens Me-
decins ayant mal-a-propos fuppo-
{¢ que 'Opium ¢roit froid au qua-
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triéme degré ne manquoient ja<
mais , pour corriger cette préten-
due froideur intrinfeque, de méler
dans toutes leurs compofitions
Narcotiques , des drogues extré-
mement chaudes,comme I'Euphor-
be, le Piretre, le Poivre &c.
Leurfeconde confequence étoit,
que le Cacao érant fec & rerreftre,
& ainfi jugé d'une qualicé flip-
tique & aﬂringente s'il n'éroic
corrigé , devoir neceflairement
engendrer par [ni-méme des obf-
truétions dans les vilceres, & con-
duire a la Cacochimie,& 4 une in-
finité d’'autres maux incurables.
Ces prejugés ont paflé des Ef-
pagnols auX aurres Nations, il fe-
roit inutile de citer {ur- cela des
livees dedifferens Auceurs,car qui-
conque en a It un, les a tous
liis 5 les derniers n’ayant faic que’
copier les premier:sils ont fouvent
méme encheri fur leurs illufions ;
ainfia force d'éxagerer le pretendu
froid
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froid da Cacao, on a enfin poullé
la chole au point de dire que clelt
une efpece de poifon froid , & que
fion en prenoit avec excés,on tom-
beroic dans latrophie. (1)

Mexiaci friget nativa Cacai tem-
freries, tantoque excedit Srigore, ut inter
noxia ne dubitem glandes cenfere we-
nena. Thom. firozze de mentis potw cen
de cocolatis opificio lib, 3.

Hinc fi quis folo Cotolatis fomite i
1am extrahat , atque afncia neger cibi
prandia , [enfim contiahet ¢xuclo mar~
centem conpore tabem.

1l n’eft pasextraordinaire que-
les gens qui trouvent plus facile de
croire que d’éxaminer, ( gens done
le mondeeft rempli, ) (e {oient ren-
dus a l'opinion unanime de rane
&’ Auteurs » il €roit mal-aifé de
n’éure pas entrainé par le torrenc
d’une prévention {i generale rmais
je nc puis aflez admirer que ce
grand décri du Cacao n'enair pas

(. v ) Loloy: Ramira relat. ad Hurrad aa.

Ao, ¢ &
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enticrement aboli 'ufage, & iln’y
afansdoute que I'experience jour-
naliere de {es bons effets qui ait pi
le foutenir, & qui 'ait empéché
de fuccomber fous la calomnie.
Pour dérruire maintenant cet
ancien fyftéme, il fuflic { ce me
femble ) d’obferver avec combien
peu de difcernement on rraitoit
alors route ’Hiftoire naturellesen
effet on ne s’éronnera plus qu'on
ait cru que le Cacao froid & fec,
dans un fiécle ol I'on regardoic
( par exemple ) le Camphre com-
me froid & humide, qui eft uneef-
pece de raifine dont on ne feauroic
certainementrirerune fenle goutte
d’eau,dontla faveur acre & l'odeur
enetrane, jointes a 'extréme vo-
,r:ltili[é , & a linflammabilité de
fes parties jufques dans I'ean mé-
me, font des fignes fi évidens de
tant de chaleur , qu’on a peined
comprendre par quel travers on
avoir pli fe perfuader le contraire.
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Les qualités du Cacaone font 4
la vericé ni fi marquées, nifi adi-
ves que celles du Camphre, mais 3
la moindre attention, on ne hifle
pas de veir clairement que la
quantité d’huile qu’il contient, &
Famertume qu'on y trouve en le
gourant, ne {ont point les indices
d'un Mixee froid , puifque tous les
amers font cenfés &cre chauds, &
que l'huile eftla matiere prochai=
ne & neceflaire du fen. C'eft A pew
prés le raifonnement qu’en fait un
celebre Medecin de Roome, contre
Yopinion ancienne. Pour moi ,
dit-il ; je fuis d’un fentiment con=
traire;je croi le Cacao plutbe rem-
peré que froid, & je m'en rapporte
au jugement de toutes les perfon-
nes {enfées qui le gouteront & I'é

xamineront avec foin..
Ces réflexions feront encore
confirmées dans la premiere See~
Paulus Zachias de malo Hipochondrince. liky

2. 2 Cap. X

Fij
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tion du Chapitre {uivant ,ol1 nous
ferons voir par Pexperience quele
Cacao eft une {ubftance fort tem=
perée , un aliment doux, benin ,
& incapable de nuire ; c'clt pour-~
quoi fa prétendue froideurintrin-
feque n’¢tant plus & craindre,on
nefgauroit difconvenir qu'il nefoic
déformais non-feulement ridicule,
mais méme pernicieux de lui aflo-
cier des Aromatesacres & chauds,
plus propres a alterer, & a prefque
aneantir fes bonnes & veritables
qualités.qu’i en corriger des mau-
vaifes qwil n’eut jamais: Je ne
doute pas neanmoins que la fen-
fualité de l'odorac, & que le gouc
favorides{aveurs piquantes, trou-
vane leor compre dansce mélange
ne fe confervent encore des parti.
fans qui plustenchés du plaifir pre-
fent, que du préjudice infexfible
que ces ingrediens portent 4 fa
fanté , ne pourront {e réfoudre 2
s'en pafler ; ce ne fera plus fur le
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pied de correctifs du Cacao , mais
comme d’affaifonnemens dont-~ils
flateront leur gout fans s'embar»
raffer aucrement des confequen-
ces. Mais aufli toutes les perfonnes
qui fe donnéront la peine de rai-
fonner , & qui feront plus dociles
& moins {enfuelles, s’abfliendrone
fagement de femblables excés , &
leur moderation ne fera pas fans
récompenfe;la fanté eftun fi grand
bien, que le foin de Pacquerir &
de la conferver, doit prévaloir fur
toute autre confideration.

Alégard des obftructions pré-
tendues qu'on attribuoit ‘4 T'afc
triction du Cacao, bien loin que
Pufage qu'on en faic , les fafle
craindre dans nes lfles de P Ame-
rique ; on a des experiences d'une
wWertu toute contraire, par le fe-
cours qu'en ont tiré plufieurs De-
moifelles , fujettes aux pales cou-
leurs , qui fe font guerics de cetre
incommodit€, en mangeant tous
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les matins 4 jeun douze amandes:
de Cacao; on fcaic aflez queles
obftrudtions font la caufe de ce
mal, & ainfi les voila détruites an
lieu d'&tre caufées par le Cacao.
Pour ce qui eft des maux écran-
ges quion faifoic apprehender de
fon ufage immoderé , nous rap-
porterons dans la f{uite , rant de
faits oppofés & ces craintes chime-
riques,que tous les gens de bon fens
en {eront defibufés, & demeure-
ront convaincus des proprietés fa-
luraires & merveilleafes c}ie ce fruir,
elles feront le fujer du Chapitre
fuivanc.

L0l 0 hal Tl e pel e e e R

CHAPITRE SEcoND,

Des  veritables proprietés  du:
Cacao.

Ans parler un Jangage Peripa-
tetitien de qualitésde chaud ,
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& de froid avjourd’hui fi decriés,il
ne fera pas difficile de prouver que
Je Cacao eft une fubftance, 1° fore
temperée , 2° fort nourriflante &
de facile digeftion , 3° fort propre
4 reparer les efprits diffipés & les
forces épuifées 5 4° enfin fort con-
venable pour conferverla fanté &
prolonger la vie des viellards ; ces
quatre articles feront comme dé-
montrés dans les quatre Sections
fuivantes.

PREMIERE SECTION.

Le Cacao eft fore semperé.
RIen ne perfuade fi invincible~

ment que le Froment, le Ris,
le Miel, & le Manioc, font des ali=
mens temperés & {aluraires , que
Yuflage general qu'en font des Na-
tions entieres ; fi quelqu'une de ces
fubftances avoit eu quelque mau-
vaife qualité prédominante, elle
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fe feroit bientdt manifeltée par [e
préjudice que la fanté en auroit
regti 5 les penples qui en failoienc
lehur {ubfiftance s’en feroient bien-
tot fevrés comme d'un aliment
dangereux & nuifible.
On peut faire a peu prés le mé--
me raifonnement 4 I'écard du Ca-
i 5
cao , les Habitans nacturels de la.
nouvelle Efpagne, & d'une bonne
partiede la Zone torride de I’ Ame-
rique , en ont toajours faic leurs:
délices ; & anjourd hai toutes les:
Colonies Européennes éablies en:
ces.contrées enfont une confom-
mation éonnante ; ces peuples en
ufent a coute heure, & en toute
Saifon ecomme d’une nourriture
journaliere , fans diltinction d’a-
e, de temperament, de fexe , ni,
e condition , & fans que pasun (e
foic jamais plaint d’en avoir rech
la moindre incommodité ; ils
éprouventau contraire qu'il éran--
che la foif , qu'il rafraichic, qu'il
engrattie
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engraifle,qu'il procure un fommeil
tranquile , & produit plufieurs au-
tres bons effets , pour ne rien dire
ici de ceux dont nous devons par-
ticulierement traiter dans les Se-~
&ions fuivantes.

Je pourrois rapporter plufieurs
faits a 'avantage de cette excel-
lente nourriture , mais je me con-
tencerai des deux fuivans épale-
ment.certains & decififs pour faire
juger de fa bonté. Le premier eft
une experiencedu Cacao pris pour
feul aliment, faite par la femme
d'un Chirargiendela Martiniques
«elle avoit perdu par un accident
dépiorable,la macﬁoiminferieure,
ce qui la reduifoit dans un €cac &
nc(}gavoir comment pourvoir a fa
Aubfiftance , elle ne pouvaic plus
nfer de mers folides , & elle n’écoic
pas aflez riche pour {e nourrir de
confommés de viandeidans cette
facheufe circonftance, elle {e dé-
zermina a prendre trois (f;;is par
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‘jouir ; pour toute nourriture troi
¢cucllées de Chocolat, préparées
4 la maniere du Pafs,une le ma-
-tin', une 4 midi, & une autre le
{oir (or ce Chocolat n'eft autre
chofe que du Cacao diffous dans
de I’eau chaude avec le Sucre, &
une pincée de Canelle pour 'aflai-
Honnement , ) nouveau regime de
“vie qui lui réuflic fibien, qu’elle a
vécu depuis fore long-temps , plus
fraiche & plus robulte qu'elle ne
Iéroit avant fon accident,
Je tiens lefecond faic d’un Gen-
tilhomme de la Marcinique de mes
amis, incapable de mentir ; ilm'a
affuré qu'en fon quarcier de la Ri-
viere du Lézard , un enfant de
quatre mois, perdic malheureufe-
“mént {a Nourrice ; & ‘que fes pa-
“rens nen trouvant point pour la
cremplacer , fe réfolurent par re-
“geffité 2 le nourrir de Chocolat ;

lefuceés en fut trés heureux,l'en-
-fant fe porta dmerveille , & ne fuc
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i moins fain ni moins vigoureux,
que ceux qu'on €leveavec les meil-
leures Nouorrices,

Toutes les inductions que je
pourrois tirer de ces deux Hiftoi-
res, font fi évidentes, & prouvent
{i démonftrativement, que le Ca-
ca0 n'a ancune qualicé n1 exceflive
ni nuifible, que je ne m'y arrérerai
pas davanrage, laiffant 4 un cha-
cun Ja libereé d'y ajouter fol-mé-
me fes propres rcflexions,

SECONDE SECTION.

Le Cacao ¢ft fort nourriffant , & de
facile digeﬁiaﬂ. 3

C Ette propofition elt une con-
fequenceneceflaire dela pre-
cedente,éeablie par les faics que je
'viens de rapporter ; & nous n'a-
vons pas moins d'experiences, qui
nous confirmenc la facilité qu'a
Teftomach- 4 cuire cec aliment ,
Gij
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que la bonté du Chile qu’il pro-
duit 5 mais la plus familiere qui
{e prefenteseft I'érat d’'embonpoint
auquel il mee ceux quienufent or=
dinairement.

Un fcavant Anglois a porté fi
loin I'éloge qu’il a fait de cette
proprieté particuliere du Cacao,
quil n’a pas faic de difficulté d’a-
vancer davs une differtation, qu'il
a publi¢e fur cefujer s qu'une once
de Cacao contient autant de {uc
buileux & nourriflant qu'une livre
de Beeuf 5 quelque outrée que foit
{a propefition ; clle nelaifle pas de
faire comprendre quavcun ali-
ment n'eft capable de fournir une
nourriture plus abondante, fil’on
le compare i tous les autres non-
feulement , par le volume & par la
quantit€ qu'on en prend : mais en-
-core par le rems que I'eftomach
met a le digerer.

Les caufesde la digeftion parta.
.gentaujourd’hui I'écolede Mede-
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cine en deux fentimens , qui ont
chacun pour leur deffenfe de puil~
{antes raifons & d’illuftres Ecri-
vains ; convaincu de mon infuffi-
fance en cette matiere qui deman-
de dailleurs un champ plus vafte,
& fans Etre obligé d’entrer ni dans
le parti de la fermentation nidans
celuidela trituration;; Il mefuflira
de dire en deux mots que ces deux
opinions n’étant point abfolument
incompatibles ; il ne feroic peut-€«
tre pas impofliblede faire encr’elles
utie efpece d’alliance bien enten-~
due; puis qu'en réuniflant ce que
les deux fyftémes ont de plus lu-
mineux & de mieux prouvé, & ré-
tranchant cequ’il ya d'incertain,
& méme d'outréde part & dautre
on en pourroit former un troifié-
me, qui n’érant que l'aflermblage
de ce que les deux précedens ont
de meilleur, nefcavroitéire qu'ex-
cellent & trés judicieux.

Ces deux caules concourent in-
G iij
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conteftablement dans I'aleeration,
que les alimens fouffrent dans la
bouche, on ne peut difeonvenir
que dans la maftication la falive,

vi les delaie, & quiles penetre ne
?oil: un ferment merveilleux, & que
Ia langue qui les agire, & lesdents
quiles broyent ne foiens les inftru-
mens de cetce premicre tritura~
tion,

Or la nature eft ordinairement
uniforme dans fes operations , & il
y a tout lien de préfumer quelle
continue, & acheve la digeftion
avec les mémes moiens quelle I'a
commencée; {uppofons-le pour un
moment , pour en faire l'applica-
tion au fujer que nous traitons , &
nous verrons de quelle évidence il
eft 5 que Ie Cacao doit étre d’une
facile digeltion.

En premier lieu les fubftances
ameres & alkalines comme ces.
amandés , font ftomachiques &
analoguesd la falive , & au ferment
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qui fait dans Peftomach fa diffolu-
tion des alimens ; ie moicn done
quavec ces qualités elles puffent
€cre difficiles 4 digerer: -

En fecond lieu, fi on confidere
avec attention le Cacao rdti,
broié & alcoolifé, pourainfi dire
fur la pierre, enfin fondu & diffout
fur le geu dans une liqueur bouil-
lante qui lai ferc de vehijeule il
femble en verité qu'aprés tous ces
préparatifs, il ne refte pas heau-
cotrp de travail 3 faire A Fefto-
mach ; en un mot que ceftune di-
geltion plus qu'a moitié faice.

L’experience confirme beau-
coup ces raifonnemens , la digef-
tion du Cacaofe fait promptement
{ans trouble, fans travail ; & fans
quele poulx s'éleve fenfiblement ,
Peftomach bien loin d'ufer fes for-
ces en acquiert de nouvelles & de
plus efficaces , & je puis aflurer
d'avoir v plofieurs perfonnes qui
Pavoient tres foible & tout-a-faie

G iiij
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ruiné , qui fele font parfaitement

bien rétabli par le frequent ufage
du Cacao.

TROISIEME SECTION.

Le Cacao 1épare promptement les efprits

diffipés , & les forces épuifées.

I'leCacaone produifoit cet effet

qu'autant qu’il eft fort nour-
rillant, cetie proprieté lui feroic
commune avec les alimens les plas
fucculens , & les plus propres &
fournir beaucoup de fang, & beau-
coup d'efprits s mais fon cffer eft
bien plus prompt; qu’one perfonne
(-par exemple ) fatiguée d’un long’
& penible travail du corps, ou d'u-
ne violente contenfion dlefprit,
prenne une bonne taffe de Choco-
lat, elle sappercoit prefque fur
le champ, que fon épuifement cef-
fe, & que les forceslui reviennent,
* lors qua peine la digeftion efk
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commencee? ce fait quieft certain
s'explique mieux par 'experience
que par des raifonnemens , parce
que le Cacao parofic aux fens une
matiere douce , tranquile, & peu
difpofée par des qualités a@ivesd
mettre les efprits en mouvement :
Refolu cepcndum denerien nt‘gli-
ger , pour tacher de développer la
caufed'un effetfi prompt & fimer-
Veillenxsj’cntrepris un jour de fai-
re Panalife chimique du Cacao, &
quoique prevenu qu'on n'acquiert
ordinairement par cette voie ,
qu'une connoiflance aflez fuperfi-
cielle des Mixtes, je nelaiflai pas
de me flatter que ma curiofité ne
feroit pastout. i-faic infru@uenfe.

Je mondai feize onces de Cacao
fans lebraler , jelespilai dans un
mortier de marbre , & les mis en-
fuite dansune cornue de verre lut-
tée, que je plagai aun fourncau de
reverbere, & aprés luiavoiradap-
t¢ un gros balon pour fervir dere-
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cipient, & lutté exadtement les
jointures , j¢ donnai le feu, par
degrés.

Le phlegme pur fortic le pre-
mier,, & coula goute 2 goute pen- .
dant deux heures 5 un peu de ma-
tiere blanche & oncétucufe {urna-
geoir au deffus.

Le fen augmenté , les gouttes
devinrent roufles, & fc congele-
rent en tombant dans le balon ,
cela dura encore pendant deux
heures.

Le feu augmenté , le balon fe
templic de nuages blancs, que je
vis {e réloudre en uncefpece de ros
féeblanche & ondtucule ; qui éroie
Ear:ie elprit, & partie une huile

fanche. Les goutres roufles , ce~

endant continuerent d couler juft
qualafin ;5 c’eft-a-dire pendane
deux heures & demie.

Cette operation me fit connoftre
que le Cacao. contenoit deux for-
tes d'huile, une roufle & fixe qui
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fe congeloit du c6té de la cornue,
& l'autreblanche , & volatile , ma-
tiere des nuages blancs,quiferéfol.
voit de Pautre coté du balon.

Le lendemain aprésavoirdelur.
té le balon & ’avoir mis dans une
baffline pleine d’eau au bain Marie,
pour faire fondre les marieres con-
gelées, je fus agréablement furpris
de le voir tout-i-coup rempli de
nuages blancs ; j'admirai Pextré-

_me volatilité de cetre premiere
onétuofité , & demeurai pleines
ment convaincu que le Cacaa
contenoit vetitablement cet hui-
leux volatil fi eftimé dans la Me-
decine, & quon ne deyoit point
chercher ailleurs la caufe de la

rompte réparation des efjrits
€puifcs , confimee par I'experien-
ce journaliere dans 'ufage du Ca«
cio. .

Aiantfeparé Pefpricparle filtre
de papier gris, je fis deux portions
de la matiere butireufc , jen mis
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une fansaddirion dans une petite
cucurbite de verre , que jexpofai
a un bain defable,pourla ré&ifier
& je tirai par certe operation, de’
I'huile de coulenr d’ambre, furna-
geant {ur un peu de phlegme , on
d’efprit.

Je fis fondre lautre partie, &
Iayant incorporée avec de Ia
chaux vive, jela misdans une pe-
tite cornue de verre luttde, & don-
nai le fea par defluss ; il coula prc=
mierément une huile claire, les
nuages blancsfuccederent, & enfin
le beurre rouflatre. Ayant deluteé
le récipient, & mis le tout dansune

etite cucurbite au bain de fable ,
fes nuages blancs donnerent d’a-
bord une huile couleur d’ambre |
& ayant augmenté le feu il diftilla
un peu d’huile rouge , mais poine
d’efprit.

L’huile coulear dambre, n'eft
auvtre chofe que I'huile volatile
blanche ,:que la violence du feu a
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on peu colorée 5 pour I'huile rou-
ge, il ya biende I'apparence que
c'eft la portiondu beurrerouflatre
la plus propre a €ire exaltée. Ces
deux huiles ne f{e confondent
point ; & la rouge plus fixe que la

remiere {e précipite tonjours au
Fonds. M= Boyle (%) dit ayoirtiré
du fang humain , deux fortes
d'huiles toutes femblables a cel-
les-cy; & cette conformité de
fubftances i homogenes , me con-
firme puiflamment dans 'opinion

de la grande analogie que jay

(*) (In hifforia fanguinis bumani ) Pluri
vibus abhine annis cum [anguinem convenien=
‘te admodum digeftione , prapavaflem , & folli-
wite diftillatos liquores [upereffluentes flammé
Lampadis veitificaflem 5 anter alia duo’ obtinui
olea diverfi omnino coloris , quorum alterum
flavedinem , ant pallorem [uccini, alterum ve=
1o intenfifimam eubedinem imitabatur 5 ils
Ind auntem ingeniofis eriam , lynctifque [pecato=
ribus mivaculi inftar erat quod licet ambo hac
olea ab eodem [anguine emanaffint forentque
pura fatis & limpida , non tantum diftinétis in
waffis fibi tnvicem fuper innatarent, fed fi agie
Eatione commiftereutur pawlatim , [¢ ¢ mutne
fierym extricarenty ut olenm & agqua,
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woujours fuppolée &cre entre lé
Cacao, & notre fang.

A légard de lefpric, il n'a rien
de fort defagréible au gout ni 4
l'odorat, il ne fermente point fen-
Hiblement avec les'Algaliss & ne
change nullement la couleur da
papier bleus avec le tems I'Acide
fe manifefte un peu , & lefprit
aigrit mais foiblement.

Aiant calciné la tére morte qui
elt violette, fileré, & évaporé la
leflive 2 la maniere accoutumée,
je n’en rcrirai qu'une efpece de
cendreun peufalée , &en fi petite
quantité , que fi je m’¢rois donné
la peinede réiterer la calcination,
la diffolution , la filtration , & ['é-
vaporation , 4 peine aurois-je pii
-en retirer cing ou fix grains de fel
fixe purifié.

Jobfervai curienfement que ni
dans les balons,, ni dans les chapi-
teaux des cucurbites, il ne paruc
aucun veltige de fel volatil con-
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«ret 3 M. Lemery affeure pourtant

(*) que le Cacao en contient

beaucoup , & il fauc apparem-

ment qu’il lait dic fur la foy d'au-

trui ; car de fon chef il éroit trop
habile pour 'y méprendre.

On peut donc conclure de ces
deux obfervations quele Cacaoeft
peut- étre le mixee, dans la com-

Fc{»ﬁtion duquel il entre moins de
el.

(*) Traicé des Drogues, pag. 127.

QUATRIEME SECTION.

Le Cacao cft 175 propre 4 conferver la
fante | & a prolonger la vie des
wvicllards,

A Vant qu'on connut en Eu-
: rope le Cacao, on'y appel-

loit communement le bon vin
vieux , le lait des vieillards : mais

ce furnom s'eft appliqué avec plus
* de raifon auChocolat depuis que
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l’ufagc en eft devenu communs
aufli s’eft-on apperciiquele Cacao
quieneftla bafe, elt 4 leur égard,
cequele laiceft pour la nourriture
desenfans. Eneffet pour peu qu'on
examine la nature de ce fraic par
rapport a la conftitution des per=
fonnes Agées, on-voit fans peine,
que P'un {emble étre fair pour re-
medier aux défauts de 'autre , &
que le Cacao elt veritablement la
panacée de la vieilleffe.

{Notre vie ( comme remarque un
Illuftre (*) Medecin ) n'eft pour
ainfi dire , quun deflechement
continuel , mais cetre efpece de
Phtifie naturelle eft commeimper-
ceptible jufqu’a un 4Age avancé,
ou 'humide radical fc confume
d’une maniere plus {enfible s alors
les portions les plus fulphurenfes
& les plus volatiles du fang fe dif-
fipent peua pen,les fels fe dégagent

{ *) Baglivius in edit. Lugdun. 1703. pag.
Alg. Vivere enim noftrum ficceffere eff. e
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des foufres, fe développent, & I'a-
cide{e manifefte, ( fource feconde
des maladies chroniques. ) Les li-
ligamens, les tendons & les carti-
lages n’ont prefque plus de cette
onéuofité, qui les rendoir fi fou-
}JIES & fi pliants dans la jeunefle o
a peau feride au dedans comme
au dehors, en un mot toutes les
parties {olides {e deflechent & fe
racorniflent.

On diroit que [a nature a ren-
fermé dans le Cacao de quoi re-
medier 4 tous ces inconveniens ;
Ie' Volacil fulphurenx dont it a-
bonde eft capable de remplafler
tous les jours, ce que le grand
Age en fait perdre au fang ; il
émoufle la force des fels , il les
enveloppe ; il les concentre , &
redonine par ki au fang fa dou-
ceur accoutumée, & pew pres com=
me Pefprit de vin encircalant avec
Pefpric defel, forme une liqueur
douce, d’an puiffanc corrofif, Cet~

H
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te méme onduofité fulphureufe fe
repand en méme - tems dans tou-
tes les parties folides, & leur rend
en quelque fagon leur fouplefle
naturelle ; elle enduit les mem-
branes , les tendons, les ligamens,
& les cartilages d'une cfpece
d’huile quiles rend liffes & flexia
bles;, ainfi I'équilibre entre les par-
ties fluides, & les parties folides
du corps humain e récablic, le jeu
& le reflort de la machine fe re=-
nouvelle , la fanté {e conferve, &
laviefe prolonge. Cenefont poing
ici des conlequences de réflexions
philofophiques, mais de'mille ex+
periences qui fe confirment mus
tuellemenc , entre le grand nom-
bre , defquelles une feule fuffira.

1l vient de-mourir 4 la Marcini=
que un Confeiller 4gé. d’caviton.
cent ans qui depuis 30 ans ne vis
voit que de Chocolat & de quelque
bifeuir, il fe faifoit quelque fois
donner un pen de potage a diner,
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mais jamais ni viande, ni poiffon,
ni autre aliment ; il éroit nean-
moins fivigoureux & fi difposqu’a
quatre-vingt cinqans il montoit
encore a cheval fans éiriers,

Ce n’cll pas feulement aux gens
dgés que le Cacao eft capable de
pr?longcr la vie : mais aux gens
méme de confitution maigre &
feche , de temperamens foibles &
cacochimes , aux perflonnes qui
font des éxercices violents du
corps, & & celles qui par leurs pro-~
feffions font obligées & fourenir une
longue applicarion defprit.qui les.
jette fouvent dans des epuifemens
extraordinaires, le Chocolat leur
coavient parfairement , & devient
a leur égard un aliment alterant,

Par les raifons oppofées; je
n'en feaurois confeiller lufage
frequent & journalier , anx per—
fonnes d’'un embonpoint excef
a ceux qui font accoutumés A boi-
re beaucoup desmeilleurs vins , &

ELij
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4 manger 4 leur ordinaire des
viandes les plus fucculentes , qui
dorment long-temps , & ne fone
preflque point d’exercice , en un
mot qui menent une vie molle,
fedentaire, & voluptueufe, telle
que la plofpare des gens aifés la
menent 4 Pariss ces corps pleins.
de fang & de graiffe ront point
befoin d'un furcroit de nourri-
ture , & la dieteleur conviendroit:
bien micux, fuivant ces oracles du
S.Efprit, gue Vexcés des viandes caufe
des maladies , que Uintemperance en &
ué plufieurs , mais que Vlbomme [obre
prolonge fes jours: ((4)

( * YEcclefiaft. cap. 37.V: 33. &3 4. Inmul=
2is efcis eviz infivinitas , propter crapulam mults
obierunt 3. qui antem wbflinens eft adjicis vi=-
samm, - ;
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HISTOIRE NATURELLE

CACAO

TROISIEEME PARTIE ,
Des ufages du Cacao.

ES ufagcs ordinaires du
Cacao fe peuvent rédui-
re atrois, on le mer eny
confitures ; ou on lemploie en
Chocolat 5 ou bien Yon en'tire
Thuile 2 laquelle on donne auffi
le nom de beure, je vas traiter
de ces trois ufages dans les trois
Chapitres fuivans.
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CHAPITRE PREMIER.

Du Cacao en confirure.

N fait choix des coffes de
O Cacao & demi meures, on en
tire proprement les amandes fans
les endommager , & on les met
tremper pendant quelques jours.
dans de I'eau de fontaine, que 'on
a foin de changer foir & matin =
enfuite les ayant rerirées & ef-
{uices, on leslarde avec des petits
lardons d’écoree de citron, & de’
canelle, 4 peu prés comme on faie
les noix 4 Rouen, ;

Ona cependant preparé un fi-,
rop du plus bean fucre , mais fore
clair s ( c’eft-a-dire olril y ait fore

. peude Sucre ) & aprés'avoir bien
Euriﬁé & bien clarifié,on Pote roue
ouillant de deffus le feu, ony
jette les grains de Cacao, & on
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les y laiffe tremper pendant 24
heures: aprésquoy on les retire de
ce firop, & pendant qu'on Jes laif-
fe égouter , on en fait un nouvean
femblable au précedent , mais plus
fort de Sucre, ou1 on les fair pareil-
lement eremper durant 24 heures,.
©n réitere cinq on fix fois cette
operation , augmentant a chaque
fois la quantité de Sucre, fans les.
mettre jamais {ur Je fen, ni don-
ner d’autre cuiffon : Enfin aiant
fait cuire un dernier firop en con-
filtence de Sucre, on le verfe fur
les Cacaosquona misbien efluier
dans un pot de faience pour les
conferver , & quand le firop eft
prefque refroidi on y méle quel-
ques goutes-d'eflence d’ambre,
Quand on yent tirer cette cop-
fiture au fec ,-on Ste les amandes
hors de leur firop , & aprés les
avoir bien égoutées, on les plonge
dans une baffine pleine d’un firop
bien clarifié & fort de Sucre, & fur

&

.
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le champ on les met dans une éru-
ve ot1 elles prennent le candi.
Cerre confiture qui reflemble
aflez aux noix de Rouen, eft ex-
cellente pour fortifier I'effomac
{ans trop I'échauffer,ce qui faic
qu'on peut méme en donner aux
malades qui ont la fiévre.

PRI R R
CHAPITRE SECOND.‘

Du Chocolar.
NOus avons au fujet de cet~

te boiflon deux chofes 3 exa-
miner , la premiere , Porigine
du Chocolat, & les manieres dif-
ferentes de le préparer; & la {e-
conde les utilités qu'on pourroit
entirer parrapporeala Medecine,
ce qui fera Ia matiere des deux
Sections fuivantes.

PREMIERE



dn Cacde. 99

SECTION PREMIERE.

De i'lori‘gine dw Chocolat , ¢ des ma=
nieres differentes de le préparer.

L E Chocolateftoriginairement

une boiffon Americaine que
les Efpagnols trouverent fort en
ufage au Mexique , lors qu'ils en
firent la conquére vers I’an 1520,
Les Indiens qui ufoient de cette
boiffon de tems immemorial, la
préparoient d’une maniere fort
fimple: ils rotiffoient leur Cacao
dansdespotsde terre,&lebroyoient
entre deux pierres, aprés l'avoir
mondé, le delayoient dans de I'eaun
chaude , & I'aflaifonnoient avec
le Piment s (1) cenx qui y fai~’
foient un peu plusde figon y ajoii=
toient (2) I'Achiote pour lui don«
{1)(2)(3) Yoyez les zémarques, 8,
o & 10, 1
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ner de la couleur , & (3) l'Atolle
pour cn augmenter le volumeé,
Tout cela joint enfenible donnoit
a cette compofition un air §i brute
“& un gout fi fauvage , qu'un {ol-
dat Efpagnol difoit ( 4 ) c;u’elle
€toit plus proprea €tre jettee aux
‘cochons , que d'écre prefentée &
‘des hommes , & qu'il n'auroirt jas
mais pli 8’y accoficumer, fi leman-
que de vinne 'ayoit contraint a {e
faire cette violence, pour n'étre
pas obligé 4 boire toujours de
Peau pure

Les Efpagnols (5 ) inftruics par
les Mexicains, & convaincus par
leur propre experience que cette
boiffon toute ruftique quelle leur
paroiffoic, éroit neanmoins un ali-
ment rés {aluraire s’érudierent 4
-en corriger les defagrémens par
ladditiondu Sucre, de quelques

L4 ) Porearsemea werins colluvies quam ho-
2 m potio, Benzo. apud Clxszi.nrn exoticorum

D. 2. cap. 28.
{ 5} P. Thoma Strozzae De mente potits
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dromates de I'Orient, & de plu-
ficurs drogues du pais , dont-1l fe-
roit inutile de faire ici le dénome
brement, puifque nous n’en con=
noiffons guere que le nom , & que
de rant d’In%rediens iln'y a pref~
que que la feule Vanille qui foit
parvenue julqu’a nous , de méme
que la canelle, (1) eftlefeularo-
mate qui ait eu Papprobation ges
nerale ; & quifoir refté dans la
compofition du Chocolat.

La Vanille eft une goufle de cou-
leur brune, & d'une odeur fort
fuave. Elle eft plus platee & plus
longue que nos Haricots,& renfer=
me unefubftance mielleufe, plei-
ne de petires graines noires & lui-
fantes: Ondoit la chioifir nouvel=
le, grafle & bien nourrie, & pren-
dre cFarde quelle najt éeé ni frot-
géede baume , ni mife en lieu hue.
mide. s o5 Lol
S Yoyez la remarque 11. hac olim Co-
iGolatis erant exordia n artis prissasads;
oo
&
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L’odeuragreabie & legour relevé
qu’elle communique au Chocolat,
P'ont rendue tres recommandable,
mais une longue expericnce ayant
appris qu'elle échauffe extréme-
ment , fon ufage eft devenu moins
frequent, & les perfonnes qui pré-
ferent le foin de leur fanté au plai-
{ir de leurs {ens, s’en abftiennent
méme toue-3-faic : En Efpagne &
enJralie le Chocolat preparé {ans
Vanille s'appelle prefentement le
Chocolat defanté,&dans noslfles
Francoifes de I’Amerique , ol la
Vanille n’eftni rare ni chere,com-
me en Euarope, on n'en ufe poine
du rour, quoy qu'on y fafle une
confommation de Chocolat aufli
grande qu'en aucun autre endroit
du monde.

Cependant comme il y a encore
bien des gens qui font prévenusen
faveurde la Vanille, & quiil eft

jufte de déferer en quelque fagon
a leur fentiment, je vais employer
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la Vanille dans la compoficion du
Chocolar, qai me paroft [a meil-
leure & la mieux dofée, je dis feu-
lement qu'etle me paroirtelle 5 car
comme il y a dans les gours une
diverfité infinie d’opinions,chacun
veur qu'on ait égard au fien, &
I'unajoute , ceque Pautre retran-
che;_quand méme on convien-
droit des chofes 2 mélanger , il
welt paspoffible de fixer encr’elles
des proportions univerfellemene
approuvées; & il me {uffira de les
choifir telles qu'elles conviennente
au plus grand nombre, & qu'clles
forment par confequent le gout le
plus fuivi. ‘

Lorfque la pite du Cacao eft
bien affinée fur la pierre , com-
me je lai déja expliqué, on vy
ajoute le Sucre en poudre paflée
au tanis de foie 5 la veritable pro-
portion du Cacao & du Sucre eft
de mettre le poid égal de l'on &
de Pautre ; on diminue pourtant

Liij
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d’un quart la dofe du Sucre, pour’
empécher qu'il ne defleche trop la
péte , & ne la rende aufli trop {ul=
ceptible des impreflions de Lair, &
plus fujerte enfuite A étre piquée
de vers : Mais ce quart de Sucre
{fupprimé luy eft remplacé quand
il s'agit de préparer en boiflon le
Chocolat.

Le Sucre écant bien mélé avec
la pite de Cacao » onyajoute une
poudre trés fine, faite avec des
goulles de Vanille, & des bitons.
de Canelle pilés & tamifés enfem-
ble, on repaffe encore ce mélange
fur la pierre, & le tout bien in-
corporé , on met la pite dans des
moules de fer blanc, ol elle prend
la forme qu'on avoulu luy donner,
& fa dureté naturelle, Quand on
aime les odeurs, on y verfe un pew
d’eflence d’Ambre avant que dela
metcre dans les moules.

Lor{quele Chocolat fe fait fans
Vanille,la proportion de la Cancla
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le cftde deux dragmes parlivre de
Cacao, mais lors quon y employe
laVanilleil fautdiminuer au moins
la moitiede cette dofe de laCanel-
le. A I'égard dela Vanille , la dofe
en eft arbitraire , une, deux, ou
trois goufles & méme davantage,
par livre de Cacao fuivant la fgn-
taifie. '

Les Ouvriers en Chocolat pour.
faire paroftre qu'ils y ont employé
beaucoup de Vanille, y mélent le
Poivre, le Gingembre &c. 1l y a
méme des gens accoutumés aux
chofes de haut gout qui ne le veu-
lent point autrement ; mais ccs
épiceries n'éant capables que de.
mettre le fen danslecorps, les gens
fages ne donneront jamais dans
ces exces , & feront attentifs & n’u-
fer jamais de Chocolat qu’ils n’en
{cachent feurement la compofi-
tion.

Le Chocolat compof€é de cette
maniere a cela de commode , que

T i
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lorfqu'on eft preflé de fortir dulow
gis, ou qu'en voyage on n’a pas

¢ tems de le mettre en boiffon ,on
peut en manger une tablerte d'une
once , & boire un coup par deflus;
laiffantagirl'eftomac pour faire la
diffolution de ce déjeuné a lin-
promptu.

Aux Antilles on fait les pains de
Cacao plir & fans addition com-
me jeI'enfeigned la findela pre-
miere partie de ce traité, & quand
on veut prendrele Chocolac reduit
en boiffon , voici comme ony pro-
cede. :

Methode de préparer le Chotolat 4 la
maniere des 1fles Frangoifes de
U Amerigue.

On ratiffe avec un ( 1 ) coutean
legerement paflé fur les pains de

{1)Ona ‘Plutrﬁc fait avec une rape platee
quand les pains de Cacao font affez lecs
pour ne pas sengraifler..
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ur Cacao , la quantité qu'on en
Pauhaite > ( par exemple quatre
grandes cueillerées combles qui
péfent environ une once, ) on y
meéle deaxou trois pincées de Ca~
nelle en poudre paffée au tamis
de foie , & environ deux gran-
des cueillerées du Sucre en pou-
dre. (2)

' On met ce mélange dans une
chocolaticre avec un ceuf fraisen-
tier, (3 ) ceft-a-dire jaune &
blanc,on méle bien le tout avec le
moulingt, on le reduit en confif-
tence de micl liquide : furquoy en-
fuite on fe fait verfer la liqueur
bouillante,(4) (eauoulait fuivane

(2) Parce qu'un volume égal de Sucre en
p(ﬂqdrc pefe le double de celui du Cacao ra-
tiflé,

( 3 ) Les parties on@ucufes du Cacao ne
feauroient stunir avec les parties aqueufes de
la liqueur, fans I'intervention de l'eanf qui
Jeur fert de lien commun, {ans quoy cetre
boiffon n'eft jamais bien mouffée.

( 4 ) La proportion de Ia liqueur eftd'environ
kit onces pour upe once de Gagao,
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la fanuifie, ) pendant quon faic”
rouler {oi-méme le moulinet avee
force pour bien incorporer le tout
enfemble,

Enfin on met la chocolatiere fur
le feu , ou au bain Marie dansun
chaudceron plein d’eau bouillante, -
& des que le Chocolat monte, on
en retire la chocolatiere, & aprés
avoir fortement agité le Chocolat
avec le moulinet, on le verfe d di-
verfes réprifes & bien mounflé dans
les talles.  Pour en releverle gout
on peut avant que de le verfery
ajouter une cucillerée d’eau-de
fleur d’orange, ot1on a faic diffou-
dre une goute ou deux d’eflence
d’Ambre. :

Certe maniere de faire le Cho-
colat a plufieursavantages qui luy
font propres , & qui %a rendent
préferable A toute autre.

En premier lieu, on peut s'af-
feurer qu'érant bien execatée le
Chocolat¢ft d’un parfum exquis »-
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& d'une grande délicateflc de

out 5 il eft d'ailleurs tré&s leger fur

%cﬁomac » & ne laifle aucune re-~

fidence , ni dans la chocolatiere ,
ni dansles rafles.

En fecond lien, ona Pagrément
de le préparer foy-méme & felon
fon gour, d'avgmenter & de di-’
minuer 4 {a volonté les dofes du
Sucre & de la Canelle,d’y ajouter
ou d’en rérrancher 'eau de fleur
d'orange, & l'effence d'ambre:en
un mot d’y faire tel aucre change-
ment qu'on aura pour agréable.

En troifieme liea , en o'y {ubfti-
tuant rien qui puifle dérrnire les
bonnes qualités du Cacao , il eft
fi temperé qu'on le peut prendre
a toute heure, & 4 tout dge,en
efté comme en hiver,{ans en crain-
dre la moindre incommodité. Au
lieu que le chocolat affaifonné de
Vanille & d’aurres ingredicns a«
cres & chauds, ne fcauroit étre
que trés - pernicieux , fur tous
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en cfté, aux jeunes gens & aux
conftitutions vives & feches : le
verre d’eau fralche qu'on aincro-
duitde lui faire preceder ou fuc-
ceder , ne fait que pallier pour
un tems l'impreflion de feu qu'il
laiffe dans le fang & dans les vifs
ceres,aprés que l'cau s'efk écou-
Iée par les voies ordinaires.-

En quatriéme lieu ce chocolae
elt 2 fi bon marché que la taffe
ne revient prefque qu'd un fol. Si
lesartifans en éroient une fois in-
ftruics, il y en a peu qui ne mif-
fent & profic un moyen fi aifé &
fi gracieux de déjeuner 2 peu de
frais, & de fe foftenir avec vi-
guenr julquan difher fans autre
aliment folide ni liquide.

%
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SECTION SECONDE.

Des utilitez qion pourrait tiver
dn Chocolat 4 'ufage de la
Medecine.,

IL m'a tofijours paru que ce
feroit une chofe fort avanta—

geufe pour la Medecine que de

trouver le moyen de preflenter
aux malades les remedes fous
une forme agreable & fous un
golit connu ; lartifice méme qui
Ies leur offriroit cachés fous le
nom & fous les apparences fe-
duifantes d'un aliment delicieux
ne feroic pas fans fruic, les mala-
des ont tofijours aflez de leur
mal, fans y joindre le dégofit des
remedes, on leur épargneroit au
moins le foulevement §'eﬁomach :
qu'ils ont pour tout ce quon ap-
pelle medicament , & peutcire
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que cet aliment pourroit fervie
€n méme temps d’une bonne nour-
riture & d'un excellent vehicule
au remede.

JYai faic quelques applications
de cetre penfée au Chocolat, &
jofe aflurer qu'un heureux fuc-
cez a fouvent confirmé mon pré-
jugé ; je fouhaiterois que cet el
{ai, tour imparfait qu’il eft, pic
fervir a reveiller lattention de
quelque habile Medecin qui fe
donnat la peine de creufer une
matiere que mes petites lumie-
res neme permettenc que d'cfleu-
rer.

1. Combien de gens negligent
de fe purger, & sobftinent mé-
me A ne %: pas faire lorfqu’ils en
ont le plus befoin , & cela par
une averfion extréme qu’ils ont
prife pour les medecines ordinai-
res 2 Ne f{eroit-ce pas leur rendre
un fervice imporrant que de leur
apprendre a fe purger d’unc ma-
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niere delicieufe , & méme sil
€woit necefluire de les purger 2
leur infceu @ Pour y réuflir il n'y
2 qua méler vingt ou vingt-cing
grains de Jalap en poudre ( plus
ou moins {uivant lear 4ge & leurs
forces ) avec la poudre de Canel-
le deftinée pour une tafle de Cho-
colat, & leur faire prendre cet-
te tafle comme du Chocolat or-
dinaire. J'en ai faic beaucoup d’ex-
periences , cela purge fort bien
& fans tranchées 5 plufieurs en
ont pris Peffer pour un benefice
de nature, ignorant la tromperic
officienfe dont je m’érois fervi &
lear égard. Quels avantages ne
tireroit-on pas de cette maniere
de purger appliquée aux enfans
qui ont tant de peine & prendre
ce qui a le moindre golit 2

2°.Les preparations Galeniques
& chimiques qu'on a, faites du
Quinquina n’onc pas réufli; fon
infufion dans le vin, autrcfois fi



112 Hiftoive naturelle
vantée, ne contient qu'une par-
tie de {a vertn puis que le mare
vefté au fond de la bouteille 2
encore la proprieté d’arréeer la
ficvre; ainﬁ aprés mille tencari-
ves infructucules on en elt revena
a l'ordonner en fubftance mife en
poudre trés-fine, dont on forme
des bols ou qu'on délaie dans de
Teau s certe praticiue eft encore
accompagnée de pluficurs incon-
veniens , car beaucoup de gens ,
& fur tout les enfans ne peuvent.
Tavaler en bols. Ils ne saccom-
modent guére mieux de la poudre
délaiée dans de l'cau, & en l'une
& en ['autre fagon cette poudre
fe précipitant au fonds de lefto-
mac ne peur que le fariguer ex-
tremement.

Pour remédier a toutcela s qu’on
méle une dragme de Quinquina
mis en poudre paflée au tamis de
foye, & enfuite broyée a fec fur
le porphire avec la Canelle deﬂé—

nég
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née pour une taffe de Chocolar,
& qu’on augmente un peu la dofe
du Sucre, on prendra le Quinqui-
na fans le moindre dégofic , &
méme fi on veut fans s'en apper—
cevoir ; on {e nourrira en méme
tems micux quavec un bouil-
lon qui fe corrompr facilement
dans un eftomac fievreux; & on
ne craindra point que les parties .
du Quinquina, lorfqu’elles aurone
€té bien divifées & embarraflées
parmi eellesdu Chocolat ,fe réu-
niffent & fe précipitent. Je puis
affurer'que j'ai plafieurs fois gué-
ri la fiévre de cetre maniere qiti
m'a tofijours fore bien reuffi.

3°. Les preparations du fer les
plus travailiées ne font pas 1pmu*
cela les meilleures , fa fimple li~
mure a plusde vercu dans la Me—
decine que tour ce que Farra tiré:
de ce méral,ilya pourtant dans
fon ufage un inconvenient qui eft
que toutes: les par:-icnlei: 3& fer
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venant a e réunir par leur pro--
pre poid forment une efpece de
culot au fond de I'eftomac qui .
en diminue la force, le refouc
& le fatigue extrémement.

Pour remedier 4 cela , il faut -
aprés avoir broyéa fec fur le por-
phire la limaille de fer julqu’a ce
qu'elle foit réduite en poudre trés-
fine, la méler avec la poudre de
Canelle deftinée pour une taffe de
Chocolat fait a lordinaire 5 il efk
cerzain que les parties du fer par
Pagitation du moulinet fe trou-
veront fi divifées & f{i embarraf-
fées parmi cclles du Cacao, qu’il
n’y a plusa craindre quelles s'en
feparent.Dailleurs les parties aro-
matiques de la Canelle , & les al-
xalines du Cacao n’augmcme_
ront pas peu les effets qu'on at-
tend de ce remede.

4°. On pourroit méler de mé-
me. avec la Canelle du Chocolat
les poudres des Cloportes, de Vi
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petes,des vers de terre , des foyes
& fiels d’ Anguilles & auneres fem-
blables , pour 6ter aux malades
julqu’a I'idée dégourante de l'o-
rigine de ces remedes,

5% L’ufage du lait eft un re-
mede fpecifique pour la guérifon
de plufieurs maux , par malheur
il y a bien des eftomacs qui ne
peuvent le fupporter, & on a
cherché 'bien des moyens pour
prévanir cet inconvenient. Sans
m’arréter a en faireici le dénom-
brement ni 'examen : ne feroit=
ce pas une maniere fimple & na-
turelle d’empécher lelaic de s'ai-
grir dans 'effomac, que de pré-
parer 4 lordinaire environ une
taflc de Chocolat & de verfer rout
chaudement deflus une chopine ou
trois demy-feptiers de lait? en ef-
fec les parties butireufes du hait
& da Cacao font analogues &
trés-propres  sallier enfemble &
d.agir pour la méme ﬁnf&'& ce

13
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qu'ily a d'amer & d’alkalin dang
le Cacaodoit neceflairement em-=
pécher toute coagulation de laic
dans I'eflomac. Il eft aifé deveri-
fier par l'experience ce raifonne-
nement f{ur 'ufage de ceute forte
de lait chocolazé.

CuarIiTRE TROISIE'ME-

De I'Huile ou Beure de Cacacs

¥ ’AmandedeCacaoeft un fruie

__trés oleagineux, mais fon hui-
Ie fe trouve fi embarra(lée avec les
autres principes; qu'il faut une in-
duftrie toute particuliere pour I'en:
feparer, & pour la rendre pure.
Des trois moyens ordinaires, qui
font la ditiHlacion , I'expreflion &
la décoction dont on f& ferc pour
extraire les builes, nous rejettons:
d’'abord ici le premier, comme
€ranc tres imparfait , parce que la
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laviolence du feu dénature pref-
que toutes les huiles qu'on obrient
par cette voye. On ne réufliroic
gueres mieux par celui del'expref-
fion , parce que ce qu'on en tire-
roit,{eroit fort impur & en trés pe-
tite quantité 5 H n'y a donc quela
décottion quieft la feule & verita-
ble maniere de tirer Ihuile effen-
tielle du Cacao, fans ancune aleé--
ration & dans toute {a pureté.

On prend du Cacao roti, mon-
dé, & paflé fur la pierre, on jette
cetre pate bien fine dansune gran-
de bafline pleine d’ean bouillante
fur un feu clair, onr on la laiffe
bouillir julqua la confomption
prefque entiere de I'eau s alors on:
verfe deflus une nouvelle eandont
on remplitla baffine, I’huile monte
alafurface & e fige enmanierede
beurea mefure que l'eaufe refroi-
dir. Si cere huile n'eft pas bien
blanebe , il n’ya qu’a la faire fon-
dre dans une bafline pleine d'eau
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chaude, ou elle fe dégagera &fe
purifiera des parties roufles & ter-
reftres qui lui reftoiens

A la Martiniquececre huile eft
en confiftence'de beure, mais por-
tée en France elle devient comme
da fromage aflez dur, qui fe fond
neanmoins & fe rend liquided une
legere chaleur ; clle n'a point d'o-
deur fort fenfible, & a la bonne
qualicé de ne rancir jamais; jen
ay attuellement qui a écé faite il y
a pres de quinze ans. L'huile 4'0O-
lives nous ayant manqué unean-
née , nous avons ufé de celle de
Cacao pendant tout un Caréme s
elle eft de fort bon gout, & bien
loin d'écre malfaifante; elle con-
tientles parties les plus effentielles
& les plus falutaires du Cacac.

Jaieula curiofité d’en faire une
maniere d’amlyfe chymique , j'en
ai mis trois onces dans une petite
cucurbite de verre aa bain de cen-
dres, ilen diftilla uneliqueur onc-
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tueafe quife congeloit en tombant
& qui ne differoic du beure que
jai décrit, que par une legere im-
preflionquelleavoic rectie du feu,
Jai remarqué feulement quiau
fond du recipient il y avoit deux
ou trois goutes d’une liqueur clai-
re, d'un goutun peu acide , mais
tres agreable.

Comme cette huile eft trés ano-
dine, elle eft excellente i Pinte-
riear pour guerir Penrouement, &
pour émoufler Pacreté des fels qui
danslerhume picotent la poitrine.
Pour s’en {ervir on la fait fondre,
onyméle une {uffifante quantité
de Sucre candi, & onen forme de
petites tablectes, qu'on retient le
plus long-tems qu’on peut dans la
bouche, les laiffant fondre toue
doucement {ans les avaler.

L’huile de Cacao prife 4 propos
pourroit €tre encore merveilleufe
contre les poifons corrofifs,

Elle n’a pas de moindres vertus
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pour lexterieur. 1°, Elle eft la
meilleure & la plus nawrelle de
toutes les pommades done les Da-
mes qui ont le teint fec , puiffent
{e fervir pour fe le rendre doux &
poli fans qu'il y paroiffe rien de
grasnideluifant; les E(pagnols da
Mexique en connciflent bien le’
merite , mais comme en France
clle durcic trop, il faut néceflai-
rement la méler avec huile de
Ben., ou celle d’Amandes douces
“tirées fans feu..

20. Je fois perfuadé: que fi P'on
vouloit rétablir I'ancienne coutu-
me que les Grees & les Romains:
avoient d'oindre le corps humain
d’huile , il n'y en a peine, donc
l'ufage répondic mieux aux vies
qu’ils avoient- de conferver par:
ce moyen aux parties , & mé-
me de leur augmenter la force &
la foupleffe des mufcles, & de les:
garentir des rhumatifmes & de:
pluficursaucres douleurs qui lesaf-

fligent.
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fligent. On ne peur aceribuer I'a-
neantiffement de la prarique de
ces onctions qu'a la mauovaile
odeur , & i la mal-propreté qui
P’accompagnoient 5 mais comme
en {ubftituant I'huile de Cacao, 4
celle d’olive , on ne tomberoit
point dans ces inconveniens, par-
ce que celle:d ne fent rien, &
qu’elle fe feche plutde fur le cuir ;
rienfansdoutene (eroit plusavan-
tageus, {ur tout pour les perfonnes
age'es , que de renouveller aujour-
d’hui unufage fi autorifé par I'ex~
perience de toute l'antiquité,

3% Les Aporicaires doivent em-
ployer cette huile préferablement
a toute autre chofe pour fervir de
bafe a leurs baumes apopledtiquess
parce que toutes les graifles ran-
ciflent, & que l'huile de Mufcade
blanchie avec Pefprit de vin, con-
ferve tonjoursun peu defonodeur
naturelle, au lieu que l'huile de
Cacao n'eft point fujette & cesaca
eidens.
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4°. Il 0’y en a aucune plus pro-

A

pre pour empécher les armes de
rouiller , parce qu'elle contient
moins d'eau que toutes les autres
huiles dont on fe fert ordinaire-
ment pour cela.

so. Aux Ifles de I"’Amerique on
fe ferc beaucoup de cette huile
pour la guerifon des hemorroides,
quelques-uns en ufent fans mélan-
gesd'autres ayant fait fondre deux
ou trois livres de plomb, en ra-
maflent la crafle, la reduifent en
poudre, la paflent au tamis defoie,
I'incorporent avec cette huile , &
en font un liniment trés efficace
pour cette maladie.

D’autres pour la méme inten-
tion mélent avec cette huile la

oudredes Clopbrees , le Sucre de
Saturne, le Pompholix , & un peu
de Laudanum,

Drautres fe fervent ucilement de
cette huile pour appaifer les dou-
leurs de la goute , lappliquant
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<handement fur la partiedvec une
comprefle imbibée qu'ils couvrent
d'une ferviete chaude. On pour-
roit enufer de méme pour lesrhu-
matifmes.
6°. Enfin 'huile de Cacao entre
dans la compofitionde IEmplacre
merveilleux & de la Pommade
pour les darcres: on en trouvera la
defeription & les proErietés aux
rémarques, qui font a la fin de
c¢ premier Traicé,

L
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5 ok G o e 2 v e e

REFLEXIONS

SUR

v €A oy o 5
DU CACAO.

REMARGUVE PREMIERE,

E Cocorier elt le méme arbre
uc le Palmier fi renommé
dans(kes Indes, fon fruic sappel-
le cocoly & il fauc bien fe don-
ner de garde de le confondre
avec le Cacao ; je fais cette re-
marque parce que je trouve que
Guillaume Dampier (#) appelle
mal & propos les Cocos, Noix de
Cacao, & l'arbre quiles produit
Lacaotier,

[ 4] Nouveau voyage du monde, fom. ¥/
¢hap, 10, pag. 388,
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REMARQUE L.

Ona tranfporté ces grands ar-
bres de faint Domingue aux Ifles
du Vent, leurs feuilles prefque
rondes font fermes & fi lilées ,
quon diroit qu'on a appliqué
deflus un vernis, leurs fruits font
quelquefois gros comme la tére,&
ont la pean de 'épaiffeur d'une
bonne ligne s quand on Ia &iée,
la chairapproche fore de la cou-
leur, de lodenr & de la faveur
de nos Abricots, on trouve ag mi-
lieu jufqu'a quatre noyaux gros
comme des ccufs de poule qui fe
feparent difficilement du fruit ,on
le coupe par tranches , & on le
fert avec du vin & du fucre. On

en fait aufli de fore bonne mar-
melade.

REMA'R,Q‘UE 111,

Le Calcbafficr eft un arbre de
L iij
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la grandeur & peu prés d’un Pom-
mier , il fournic les Sauvages &
les Negres de feaux, de pots,
de bouteilles, de plats, daffictes
& autres ultenciles demenage. On
ne {cauroit prefcrire la forme ni
la grandeur des Calebafles qui
vont depuis la grofleur d’une Poi-
re jufqu'd celle d’une grofle Ci-
trouille;; il y en a de longues, de
rondes , d’ovales & de toutes les
facons ; ce fruic qui eft verd &
poli fur I'arbre, devient gris en
{fechant , tout le dedans eft une
pulpe blanche qui n'eft d’aucun
ufage & qu'on faic fortir par un
trou, fon écorce eftde I'épaifleur
de deux lignes, mais d'un bois
dur & difficile & rompre.

REMARQVE Iy,
Le Papayer elt un arbre aflez

particulier 5 fon tronc eft droit,,
mais creux & d'un bois fi tendre,
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qu'onle coupe aifément d’un coup
de ferpe , il eft haur denviron
deux toifes fans aucunes bran-
ches, fes feuilles aflez femblables
a celles de nos figulers , mais deux
fois plus grandes ; elles {ont at-
tachées au fommer par des pedi-
cules longs dun pied & demi,
& creux comme des chalumeaux;
vingt-cing 4 trente fruits font at-
tachez immediatement au-deflus
& rangez autourde la tige, dont
les plus bas font les Iplus gros &
les plus meurs ; ils {font verds ,
ronds, & gros comme le poing 5
la chair qui n’a tout au plus que
quarre lignes d’épaifleur, elt com-
me celle du Melon, mais d'un gotie:
doucedtre & fade,onenfaic pour-
tant d'aflez bonne confiture d'un
trés-beau verd,

'y aune aurre efpece de Pa-
payer dont le fruit eft gros com-
meun Melonws: de meilleur gos
que le precedent.

Liiij
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REMAR QVE 7.

Le Bananier eft une forte de
lante dont la racine eft un gros
ulbe rond, d’ou fort une ti-

ge verte & liffe , haute de fix
pieds, groffe comme la cuifle- &
fans aucune feuille 5 au fommert
de ce tronc viennent une vingrai-
ne de feuilles d'un pied & demi
de large ou environ, fur quatred
" cinq pieds de long, mais, {i ten-
dres que le vent les coupe toutes
€n travers én manicre dC l'l'lbaﬂs
jufqu’a la c6tedu milien : du cen-
tre de ces feuilles fort unc efpece
de feconde tige plus ferme que
le refte de la plante , & c’eft-13
que fe forme ce qu'on appelle le
Regime , C'elt-a-dire une efpece de
grappe de quarante & cinquante
Bananes , tantot plus,tantdt moins;
ce font des fruits gros comme le
bras , longs d'environ un pied.
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un peu courbes ;on cueille le re-
gime touc verd , on le pend au
plancher, & a mefure que les Ba-
nanes jauniflent en mewriffant , on
les cueille. En perdant le regime
la plante (e deffeche, ou méme
on la coupe par le pied ; mais
pour une tige de perdue, la ra-
cine en poufle autour cing ou fix
autres,

1l faae remarqner qu'il ya Ba-
nanes & Figues Bananes , quoique,
les plantes qui les produifent ne
different prefqu’en rien 5 les Fi-
gues font plus petites que les Ba-
nanes, & n'ont que quatre 4 cing
pouces.de long. La Figue eft plus
delicate, mais la Banane eft etti.
mée plus faine & a la chair plus
ferme; on les faic rorir fur le gril
ou au four , & on les fert avec
le fucre & le jus d’'Orange: La
Banane cuite fous la cloche dans
fon jus avec le fucre & un peu
de Canclle eft excellente.
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REM AR QUE 71,

Le Manine et un arbriffean
fort tortu & plein de nceuds s fon
bois ¢ft tendre & caflant, il prend
facilement de bouture; il y en 2
de plufieurs efpeces & de diffe-
-rentes couleurs , les unes plus
précoces & plus fecondes que les
autres. Ordinairement on larra-
che dans l'an ou environ , &
Pon trouve & chaque pied plu-
fieurs racines d'un tiflu charnu &
fans fibres fenfibles, plus ou moins
grofles, fuivanc la bonté du plan
& la nawure de la terre. On Fave
€es racines en grande eau pous
en feparer la terre adherente, &
en ayant raclé ’écorce avec un
couteau comme on ratifle des na-
vets, on les grage , ceft-3-dire
qu'on les pafle avec force fur de
grandes rapes de cuivre qu'onap-
pelle Grages « 4 peu prés comme
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on rape les Coins pour en tirer
Ie jus. ( Sion grageoit de nos
grofles raves de montagne , cela
reffemblercit affez au~ Manioc
gragé. ) On mer enfuite ce Ma-
nioc fragé A la prefle dans des
facs de grofle toile on de jonc,
pour en exprimer humidité f{ur-
abondante qui eft nuifible aux
animaux & méme venencufe.
On tire cette efpece de marc des
facs, on le pafled travers une ma-
niere de crible fauvage , nommé
Hibicker 5 & on le cuit enfin en
deux facons differentes pour fai-
re ce quon appelle la €affave on
la farine de Manioc.

Premicrement - lorfqu'on veue
faire de la Caflave, on étend du
Manioc criblé fur unc platinede
fer placée fur ua feu clair, &
tapant bien avec la main placce,
on en forme une grande galette
d’environ quatre lignes d’épaiffenr
fur vingt a vingt-quatre pouces
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de diamerre , & quand elle eft
cuite d'un coté, on la tourne de
Pautre ; & méme fion veut la con-
ferver quelque tems , on la fait
enfin- fecher au foleil.

En fecond lieu lorfqu’on veur
faire ce quion appelle dela Fari-
#e;on met cuire du Manioc gra-
gé, preflé & criblé comme aupa-
ravant , dans une grande poéle de
cuivre a fond plac, de quarre

ieds de diametre fur cinq 4 fix

ouces de rebord, & monté fur un
Eourneau de magonoerie; on re-
mué continuellement la matiere
avec un rabot de bois afin quel-
le ne fe prenne poine » & qulelle
foic également cuite. Cetre fari-
ne reffemble affez 4 du pain grof-
fiérement émié , & fe conferve
long - tems en lieu fec, Les Sau-
vages ne font point de farine de
Manioc, ils ne mangent que de
Ia Caffave qu’ils font cuire tous
les jours, parce que toute ehaue
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de elle eft bien plus delicate &
plus appetiflante.

Lorfqu'on laifle repofer dans
un vafe le fuc exprimé du Ma-
nioc, il fe précipite au fond une
fecule qu'on appelle Mouffache *,
& qu'on laifle enfuite fecher au
{oleil; elle eft blanche comme la
neige, & on en faitde trés-bons
gireaux qu'on appelle fur les licux
des Craquelins.

Les -Blanchifleufes employent

- cette fecule pour empefer le lin-
ge 4 la place de I'amidon ; & quel-
qués habitans en mélent un tiers
avec denx tiers de farine de Fran-
ce, & en font du pain qui eft fort

- blanc & d'un fort bon goii.

REMARQUE VI

. On prendroit au premier coup,
dccil un Balizier pour un Bana-

# Ce terme eft vicé de I'Efpagnol Muchacks
% gomie qui diroic enfanc de Manyoc,
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uier, tant ils fe reffemblent 5 ¥
y a neanmoins estreux cette dif-
- ference que les feuilles du Bali-
zier font plus fermes & ne fe dé-
coupent pas fi facilement; aufli
{ervent-elles de nappe & de fer-
viette aux Sauvages, aux Negres
& quelquefois aux Habitans qui
font dans les bois , il y a méme des
tems ou elles lear tiennent licu
de parafols naturels fort commo-
dES POL]I' ]CS mettre Ei couvert de
Tardeur du foleil, on d’un grain
de pluye qui furvient tour d’'un
coup.

Les Chafleurs ont encore une
reffource dans cette plante , car
fe trouvant quelquefois prefléside
la foif dans des quartiers €loignés
des fontaines & des rivieres , ils
n'ont qua donner un coup de
couteau dans la tige du Balizier
& prélenter {ur le champ ou leur
chapeau, ou une taffe pour re-
cevoir, plus qu'il ne leur en faut
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d’uneean bonne, claire & fraiche,
méme dans le plus grand chaud.

REMARQVE Pill.

Le Piment, aufli appellé Poivre
des Indes Occidentales , a été
tranfporté en France ou il crofc
comme en Ameriquc €n gODHQS
piramidales de deux & trois pou-
ces de long ; elles font d'abord
verees , puis jaunes , rouges &
noires fucceflivement ; on les con-
fi au vinaigre comme: les capres
& les cornichons. Il y a en Ame-
rique pluficurs autres efpeces de -
Piments , & f{ur tout un qui eft
rond & rouge comme une cerife,
c’eft le plus brilant de tous, il
met la bouche toute en feu, aufli
Pappelle-t-on avecraifon le Piment
earagé. Les Sauvages ne mangent
rien fans Piment , c'eft leur aflai-
fonnement univerfel, il leur tient

lieu defel & de toutes les Epice-
ries de I'Orient,
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REMARQVE IX.

L Achiote qui eft plus” connué
en France fous le nom de Rowcon
elt une efpece de rouge que les
Peintres & les Teinturiers em=
ployent s Ceft la couleur favorjte
des Sauvages, aufli font-ils fort
curieux decultiver dansleurs jar-
dins la plante dont en la tire .,
afin de s'en peindre le corps tous
les matins, ce qu'ils appellent fe
Roucoiier,

Le Roucon fe plante de graine
3 peu prés comme le Cacao: lar-
brifleau qui en vient.n'a rien en
Europe qui luy reffemble mieux
que le Lilac; fes feuilles qui ont
la figure d’un ceeur ; font oblon-
gues, pointués & rangées alter-
nativement ; {es Aeurs naiffent par
bouquéts aux extremitezdes bran-
ches, elles font blanches mélées
d'incarnat comme les fleurs des

rofiers
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Rofiersfauvages,ellesont au eccur
une houpe dgét'amines jaunes a
pointes rougess a la chute de ces
fleurs naiffent des boutons tanez,
touc heriflez de pointes brunes »
delicates & peu piquantes; ces
boutons deviennent des cofles qui
- €rant meuress'ouvrencpar le haur,
& font voir au-dedans deux rangs
de pepios ou graines, & peu pres
comme des petits. pois, couverts
d’une efpece de vermillon écla-
"tant quife prend facilement aux
_ doigts quand on Jetouche, & qui
laifle la graine nette quand onla
lave avec de l'eautiede. Cetteean
éranc repofée, on la verfe par in-
elination a diverfes reprifes , onv
fair enfuite fecher a Pombre la
coulear qui seft précipitée au
fond du vaiffeau, & celt-1a le
veritable Roucon fans aucun mé-
lange. Les Medecins des Indes:
Yordonnent pour incifer & ate-
nuer les humeyrs craffes & grof=-

M.



138 Hiftoire naturelle

fieres qui caufent la difficulté de
la refpiration, la rérention de I'uri~
ne, & touteforre d’obftruions. (*).

REMARQVE X.

L Adtlle eft une maniere de
Bouillie quon fait avec la farine
de May ( cl;\i eft la méme chofe
que notre bled d’Inde , ou gros
mil de Turquie.) Les Mexicains
fe contentoient d’en relever le
goiit avec leur Piment, mais les
Religienfles & les Dames Efpa-
gnoles a la place du Piment, y
ont ajolté le fucre ,la Canelle,
les eaux de fenteur, ’Ambre & le
Mufc, &c. On fait ence pays-1a
le méme ufage del'Atolle que de:
la créme de ris an Levant.

REMARQUVE XL ... .

On doit prendre les écorcesde

{*] Thomas Gago , tom. 1. part, 1. pagi.
142, :
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eanelle,, les plus minces & les plus
hautes en couleur, & les choifir
une 4 une d'un gofit piquant .
fuave & aromatique, parce que
Ies grofles parties de cerre mar-
chandife font ordinairement four-
rées de batons de canclle dont o
a tiré l'effence, & qui n'ont pas
plus de gofit, ni d’odeur que du
bois. Pour relever 'un & Pautre
dans les écorces de choix, il n'y
a qua jetter dans le mortier otr
on les pile un clou de girofle pas
once de eanelle ; cet Aromat efk
le meilleur qui nous vienne des
Indes Orientales, il n’a rien d’a~
ere, & contient un huilenx vola~
til qui s'accorde merveilleufement
bien avecieelui du Cacao. Aufli
la canclle s'eft tolijours mainte-
nu¢ dans le droit d’entrer dans

toutes les compofitions du Chor
colaz. ;

X5 i%
2o LY
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CTTICTISCTIDCTCY ) CTHETTONTY

REMEDES

DANS LA COMPOSITION
defquels entre I'Huile , ou
Beure de Cacao..

Eimplisre mevveillenx pour la guérifon
de toute [forte d'Ulceres.

Renez Huile &' 0lives une livre:
Cerufe de Penife. % en poudre
demie livre:

Mertez-les dans une bafline de
cuivre ou dans une caflerolle de
terre verniflée fur un feu chip
& moderé , remuant tofijours
avec une fpatule de bois jule
qua ce que le rout foir devenw

* Elle eft plus chere que celles d’Hollan-

de & d’Angleterre qui font mélangées de craye,
& quil faue laiflex aux Peincres.
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noir , & de confiftence pref-
que d'emplitre ( ce quon con-
nofc en laiffant tomber quelques
gouttes {ur une affierte d’érain ».
car fi Ia matiere fe fige fur le
champ & ne prend prefque point
aux doigts en la maniant,elle elt
fufifamment cuite. ). Alors on ¥y
ajolite::

De la cire conpée en petites iran-
¢hes , une once & demie :

Huile ou Beure de Cacao , une on-
ge.

Baume de €opabu , une once &
demie.

Quand tout eft fondu & bien
mélé on tire la bafline de deflus
le feu, & remuant tofijours avec
Ia fpatule on y ajofite pen & peu
les: Drogues {uivantes réduites en
poudre trds-fubtile féparement 5
& puis bien mélées enfemble ; fea~
\toil‘ )

De la. Pierre calaminaire rougie
au milieu des charbons , puis
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éreinte dans 'eau de chaux, &
broyée fur le porphire, une on-
ce,
De la atyrbe enlarmes,
De ' aloes fuccorrin, b
De [ driftoloche ronde s € s o
De ['ris de Florence
Da camphre , une dragme.
Lorfque tout {era bien incorpos
ré, onle hiffera un pen refroidir,
aprésquoy on le verfera furle mars
bre pour en former des Magda-
leons en la maniere ordinaire.
Jai vl des effers i furprenans
- de cet Emplatre, que je me fe-
rois faic un ferupule de nele pas
rendre public ; il guéric les ul-
ceres les plus rebelles & les
plus inveterés , pourvii que los
ne foit pas carié; car en cecas,
pour nepas travailler'en vains il
faut commencer par la cutrede
Pos,& traiter enfuite Pulcere avee
PEmpldtre. Oo. panfe la playe
{oir & martin aprésilavoir ne-



du Cacao. 143
toyée avec I'can de chaux , &
bien effuyée avec un linge fin.

Le méme Emplatre peut fervir
plofieurs fois, pourvi quavant
que de lappliquer on lait lavé
avec 'eau de chaux, qu'on laic
effuyé avec un linge, prefenté an
feu un moment, & qu’on l'ait un
peu manié avec les doigts pour le
renouveller en quelque maniere.

Jexhorte les perfonnes charita-
bles de faire cet Emplatre & de
le diftribuer aux pauvres ,. fur
tout a ceux de la campagne elles
s'attireront mille benediétions dés
cette vies & le Seigneur fera un
jour leur récompenfe.

Pommade excellente pour gﬁe’rir
les Dartres , les Rubis ¢ les
antres difformitez de la Peam
Prenez Fleurs de [iufre(a) d Hol-

lande,

{#)La Fleve de fufre e Hollinde et un
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Salpétre rafiné, de chacun de-
mie once.

Bon (b) Precipité blanc, deux.
dragmes.

Benjoin , une dragme.

Pilezpendant long-tems le Ben-
join avec le Salpécre rafiné dans
un mortier de bronze, jufqu’a ce
que la poudre foit trés-fine s mé=
lez-y enfuite la fleur de Soufre
& le Precipité blanc', & quand’
le tout fera bien mélangé, gardez
cette poudre pour le befoin.

A la Martinique , lorfqu’ilétoit
queftion de m’en fervir, je l'in-
corporois avec le beure de Ca-
pain comme le ftil de grain , fort legere ',
' douce friable & plitor blanche que jaune.;
elic nc doit pas moins coiiter de trente fols
Ja livee. A® fontdéfaut on prendrade celle de
Marleitle qui eft"en pouple impalpable legere
& d'un’ jaune doré ) ] Y

(6) L'examen du Precipite blanc fe faic
ainfi. On en met un peu fur un charbonallu--
mé ;.81 s’exhale , ceft figne qu'il ‘eft bon &
fidele 5 8'il refte fur le feu on qu'il fe fondes,
ce n'eft que dela Cerufe broyée , ou quelquaus-
tre blanc femblable:

cio
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€10 ; mais en France ol il durcit
wrop, jelvy ai fubftitué la Pom-
made blanche de Jafmin la plus
odorante ; cette odeur jointe
celle du Benjoin corrige en quel-
que maniere celle du foufre que
beaucoup de perfonnes abhor-
rent.

Je nefcaurois affez recomman-
der I'ufage de cette Pommade qui
m’a toljours bien réufli , dans
des occurrencess méme o de
plus grands remedesn’avoient rien
operé.

Il ne faudroit pas s'étonner fi
Je premier jour , & quelquefois le
fecond qu'on employe cette Pom.
made, la Dartre parolc plus vive
& le teine plus brouillé quaupa-
ravant, c’eft un figne que le re-
mede attire au-dehors toute fa
malignité, & qu'il en dérruic les
mauvais levains. Qu'on ne fe re-
bute point , ce combat des fels
contraires ne fera pas loﬁg, &
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avec 'un peu de patiéiice on rens .
drafon vifage uni & fans la moin<
dre rugoficé.




SECOND TRAITE
- HISTOIRE NATURELLE
DU

“SUCRE"

B On deflein n’eft pas de

Lraiter afond & en dé-
; { rail de tout ce qui appar-
tient 4 la fabrique du Sucre, ce.
la ‘me ‘meneroit trop loin ; je me
propofe feulement de faire une
defeription qui puifle contenter
les Curieux ; & leur donner une
idée claire & diftin&e.

1% De l'origine & de'la cultu-
re des Cannes A Sucre.

2°, Des Batimens & de;I Uften-

1}
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ciles neceflaires pour la manufas
&ure du Sucre. !
3°. De la fabriquede toute for-
te de {ucres,
Ces trois articles feront le {u-
jet des trois chapitres qui fui-
vent. (4)

CHAPITRE PREMIER,

De lorigine &/ de la culture des
Cannes a Sucre.

T Es Cannesa Sucre tirent leur

origine des Indes Orientales
() ou elles croiflent naturelle-
ment, & c’eft deli qu'onena ap-
porté le Plan dans rous les lieux
on la donceur du Climat a invi-
téa les cultiver. Les Efpagnols
apres la découverte de I’Ameri-

(&) Ceux qui en fouhaiteront davanrage,
auront contentement lotfque Je R P, Labat

acobin_donnera fes Memoires an public.

{6 ) Rauvolf par. 4. 1nd. Oreental. cap, 14,
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que les tranfplanterent heureufe-
ment des Canaries (4) a fainc
Domingue , & deld enfuite aux
Ifles voifines , au Mezxique , au
Perou, & au Brefil.

Les Hollandois challez du Bre-
fil par les Portugais aborderent
i la Guadaloupeen 1654 ot M.
Hoiiel, qui en éroit alors Scigneur,
les acceuillic favorablement , &
donna méme des conceffions A
tous ceux qui voulurent bien s’y
€rablir. C'eft 4 I'induftrie de ces
Refugiez que les Francois, Habi-
tans des Antilles, doivent [a ma-
niere de planter les Cannes &
d’en excraire le Sucre.
~ Quoyquil y ait de grands
raporcs entre les Cannes a Sucre
& les Rofeaux ou Cannes d'Efpa-
gne, on pﬁl.lt cependant vV remar-=
quer trois principales differences.
1% Les Cannes i Sucre ont leurs

(# ) Hycron, Benzon. part. 4. Amctica cap,

: Niij
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.llCl.'ldS p]us prés les uns dES All=
tres. 29 -Elles ont 1'écorce exte-
rieure beaucoup moins ligneufe.,
3°, Bien loin d’étre creufes & vui-
des comme ces rofeaux , elles fone
remplies d’une fubftance ou efpe-
ce de moclle blanche, fpongicufe
& fucculente, pleine d’eau dou-
ce , trés - propre a rafraichir la
bouche & i étancher la {oif ; le
Sucre n'eflt que ce fuc tiré par
expreflion , & cuiten confiltance
d’extraic folide.

Ces Cannes font plus ou moins

roffes & longues, felon la natu-
re des fonds & la fecondité de
la terre ou elles font plancées 5
elles font plus ou moins fucrées
felon leur expofition au foleil , &
felon I'Age & la faifon ol elles
font coupees; les meilleures {ans
difficulté , & les plus propres &
donner quantité de beau Sucre ,
font celles qui ont depuis fepe juf-
qui dix piedsde haateur, L{Jir dix
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a quinze lignes de diametre , qui
font lifles, pefantes & caflantes,
qui ont leurs neuds’ les plus éloi~
gnez entreux , & qui jauniffent
davantage en meuriffant,

Les Cannes a Sucre viennent
facilement en toute forte de ter-
roirs & de ficuations; a la vericé
elles réuffilfent mieux dans les
plaines fertiles & abondantes que
fur les coreaux , & il n'eft pas
moins certain que les terres lege-
res, profondes , & en pente infen-
fible , leur font les plus propres s
ce neft point que les terres graf-
{es & fortes ne produifent debel-
les Cannes , mais clles font vertes
& pleines d'un fuc aqueux & peu
fucré 5 a 'égard des rerres ari-
des, ufées,ou qui n’ont point de
fond , elles ne donnent pour aio-
fi dire, que des Rotins pleins de
neuds,

_ On partage ordinairement le
terrain d'une habitation & Sucre
5 N iij
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en plufieurs quarrez de cent pas,
feparez entreux par des chemins
de trois toifes de large , tant
pour faciliter le paflage des(4 )
Cabrouets, que pour empécher que
le fen prenant par malheur 2
quelqu’un des quarrez de Cannes
ne {e communique aux autres.

Aprésavoir bien farclé & net-
toyé la terre d'un de ces quar-
rez , on y plante les Cannes au
cordean fans beaucoup de facon
4 deux pieds & demi ou trois de
diftance; il fuffic de faire un pe-
tit fillon avec la hoiie, d’y cou-
cher deux teftes, ou plicoe deux
trongons de Cannes, & de les cou=
vrir de terre, de maniere qu'ils
fortent de trois ou quatre pouces
en dehors & chaque bout du fil-
lon.

1l ya des terres o1 il faut plan-
ter les Cannes tous les ans com=

(4) Cleft ainfi qu'on appelle aux Ifles les
charettes donc on fe fere pour les yoiturcs,
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me aux Ifles de Cayenne & de 5.
Chriftophles & il yena dautres
ol les Cannes une fois plantées
durent quinze & vingt années,
comme d la Martinique, 4 la Gua-
daloupe, 4 faint Domingue, &e.

Le Plan des Cannes leve dans
cinq ou fix jours, & poufle bien
1t plufieurs jers qui forment en-
fin une grofle touffe de Cannes 4
chaque pied ; toute leur colture
fe reduic 4 les farcler de tems en
tems jufqu'a ce que les feuilles
de differentes fouches venant &
fe toucher, & méme 2 {e croifer,
elles érouffent fous leur ombre
toutes les herbes qui pourroient
croftre aux environs, & leur nui-
re,

Les Cannes qui fe' trouvent
dgées d’environ un an , lorfque
la faifon des pluies arrive , ne
manquent jamais de flecher , ceft-
a-dire de pouffer & leur fommes
un jet droit & uni d’environ trois



154 Hiffoire naturelle

pieds de long . qui fleuric en fora
me de houpe renverfée. Une ving-
taine de jours apres, le bout de la
Canne qui I'a produic fechant ,
& ne luy fourniffant plus de noar-
riture , ce jet {e defleche i fon
tour & tombe par terre ; & la
Canne cefle de crofire & ne re-
fleuric plus. Or avant qu'elle foic
en fleche , & un moisaprés qu’el-
le a fleché elle n’eft bonne a rien,

Le terme de la maturité des
Cannes n'eft poine fixe , & cleft

lus fur la connoiffance & fur les
épreuves du Rafineur que fur I'd-

e des Cannes qu’il faut en ju-
ger & le dérerminer.

Lorfque les Cannesfont meu-
res & quon a pris la refolution
de les couper , on commence par
écéeer les rejectons , donnant &
chacun un coup de ferpe & trois
ou quatre pouces au deffous de la
plus bafle feuille ol il ne parole
plus de vert ; on coupe enfuite les
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Cannes par le pied . obfervant de
ne-point taillader les fouches, on
pafle la ferpe tout le long des
Cannes pour lesébarlser , & felon
.qu’elles font plus ou moins lon-
gues, on les conpe en deux ou
en trois parties ; eofin on les a-
marre en paguets, qu'on porre de
tems en tems au bord du chemin
ou les Cabrouétiers viennent les
charger pour les porter au Mous
Iil'l-

On ne coupe jamais de Can-
~nes que pour vingt - quatre heu-
res , de peur qu'elles ne saigrif-
fent & ne deviennent par-la tout
a faic inutiles pour la Fabrique
du Sucre.
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CHAPITRE SEcCOND.

Des Batimens necefJaires ponr
la Manufacture du Sucre ,

&/ des Ultenciles quilenr fone
propres.

CInq fortes de Bitimens fone
neceflaires pour entretenie
une Manufa&tare de Sucre , un
Moulin , une Suererie, une Purgerie,
une Efwve & une Finaigrerie. Je
traiterai dans les cing Se&ions
{uiv:mtes de chacum en particu-~
ier,
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i

PREMIERE SECTION.
Du Moulin,

E Moulin, que les Efpagnols
L appelle Ingenios & azucar , eft
proprement une machine defti-
nce a écrafer les Cannes pouren
exprimer le Suc qu'on appelle
Veﬁu, & que la cuiffon réduit en
Sucre comme nous avons déja dit.

Selen qu’on employe la force
des Beftiaux,de I'eau, ou du vent
pour mettre en jeu cette machi-
n¢, elle prend le nom de Monlin &
beufs, de Moulin 2 ean, ou de
Moulin 4 vent. Mais comme Pel-
fentiel de la Machine eft toli jours
le méme, fans m'arrérer aux dife
. ferentes counltru@ions aufquelles

ees differens mobiles engagent,
ny méme au dérail de toutes les

parties da Moulin,, il {uffic de di-
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re que toute la Machine fe réduis
a trois gros Rouleaux ou Tam~
bours de fer fondu ( A, B. C,)
accolez , dont celui du milien é-
tanc emmanché dans l'arbre H
du Moulin, ne peut tourner fans
communiquer fon mouvement
aux deux autres par des pignons
qui s’engrainent les uns dans
les aurres, de maniere que mec-
tancune ou plnﬁeurs Cannes en-
tre deux Tambours () elles paf-
fent del'autre c6té en Iécrafant
& exprimant leur fuc. :

Quoyque les trois Tambours
foient aujourd’huy d'un diame-
tre égal , le Tambour A du mi-
lieu a pourtant retenu le’ nom
de grand Tambour , & les deux
actres B & C de petits Tambours ,
¥arcc qu’autrefois ils I'éeoient ef-
ectivement ainfi. Ils ont deux
pouces d’épaiffeur, fur dix - huic

[2) Ce qu’on appelle dans lc Pays donney

A
#ARgey i Mowlin.
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4 vingt de hauteur & de diame-
tre exterieur.

1l fauc obferver que le grand
Tambour en tournant faic mou-
voir les deux ‘petits en des fens
differens & contraires , en forte
que mettant , par exemple , une
Canne du cbeé D entre les Tam-
bours A & B, elle paffera de P'au-
tre coté E , ol éeant mile en F
entre les Tambours A & C, el-
le reviendra en G du cbcé de Ds
& certe Canne €rant alors par-
faitement exprimée , prehdra le
nom de Bag?jﬁa On en_ amarre
pluficurs en fagots qu'on met fe-
cher en piles dans des cafes pour-
chauffer les fourneaux de la Su-
crerie,

Le VPefou coulant des Tama
bours, & tombant fur une table,’
{e réunit dans une goutiere quile
porte d la Sucrerie dans un refer-
voir ; mais de peur qu'il ne con-
tradte quelque acidit€ qui l'em-
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F: . vie ry w
pécheroit de pouvoir €rre réduie
en Sucre, il faur denx fois par
jour avoir foin de laver,& de bien
frotter avec la cendre les Rou~
lJeaux, la‘Table, la Goutiere & le
Refervoir.

Le Moulin eft ordipairement
fous un couvert rond en forme
de pavillon.

SECONDE SECTION.

De la Sucrerie.

LA Sucrerie eft une efpece de
falle, plus ou moins grande
qui contient plus ou.moins de
chaudieres montées pour la cuif-
fon du Sucre. 1l y en a de qua-
tre , de cinq, de fix, de fepe
chaudieres.

Aux Sucreries qui n’ont qu'un
Egquipage (a) de quatre ou cing

[a] Ceft le texme du pays.

Chaudieres,
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Chaudieres , on difpofe les four-
neaux le long du mur d’un des
Piguons ; mais aux Equipages de
fix ou de fept Chaudieres , on
les place le long du mur d’un des
longs pans , parce qu'autrement
les centres des Chaudieres éiant
efpacez de fept en fepe pieds, la
largeur de la Sucrerie deviendroit
exorbitante,
Jat pris pour exemple une Su-
* crerie a cing Chaudieres , & je
lai ay donné dans ceuvre trente
fix pieds de large fur cinquante
de Iong,fqavoir fix ?icds pour le
glacis ou font montées les Chau-
dieres, dix pieds pour le chemin
qui va d'une porte & lauere, &
trente-quatre. pieds pour la Gl
rerne,; comme o peut volir dans
la Planche fuivance & dansPEx-
plication qu: je vais en doancr.
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Explication de la Planche de ls
Sucrerie.

CHIFRESDUPLAN.'

1. La grande Chaudiere , elle eft
cffetivement la plus grande de
toutes 5 & on voit bicn que les
autres julqu’a la cinquiéme vers.
la gauche diminuent tofijours de
diametre & de profondeur.

2. La Propre, qu'on appelle ains
fi, parce que le Vefou selt déja
épurd dans la Grande des ordu-
res les plus groffieres , & quon
Fa auffi paflé & cravers un drap.

3. Le Flambeaw qui a pris fon
nom des boiiillons clairs & tran{-
parens que le Vefow n’avoit point
auparavant,

4. Le Sizgp 3 canfe du corps &
de la confiftance que le Vefou y
prend, & qui le faic déformais
appeller Sirop.
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5. La Batterie, le Sucrs érant
préc defa cuilfon, s'éleve 5 & for-
tiroit méme dehors , {i avec une
grande €cumoire on ne Pélevoit
en haut, pour luy donner de lair
& le rafraichir 5 & comme le
bruit qu'il faic en tombant ref-
femble affez 2 des coups de bat-
toir, on a appellé cetre Chaudie-
re la Batterie. Elle eft épaiffe, fon-
due a fond plac & rout d'une pie-
ce , au liew que les autres {ont
plus minces & compofées de plu-
fieurs pieces de cuivre battues &
froid an marteau, & joiutes en-
femble avec des cloux rivez i té-
te plarte.

Aux Sucreries a quatre Chau-
dicres, il o’y a point de Flambean
3 aux epipages a fix Chaudicres,
cetre fixieme eflt placée entre 2
& 3, & sappelle La Leffive, par-
ce quon y commence a jetter dans
le Vefou une cerraine leflive forte
qui en fait monter les irgggretcz

3
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ala furface. Enfin aux €quipages
de fept Chaudieres, on place cet-
te feptiéme entre 3 & 4., on l'ap-
pelle Le petit Flambean, & alorsil
y a le grand & le petic Flam-
beau.

Il y a des Sucreriesou les Chau=
dieres font de fer fondu, parce
qu'elles cofirent peu & ne font
pas fujetces 4 briler.( Ainfi quand
on arrére le Mounlin le Samedi &
minuit, on n’eft poine obligé deles
remplir d’eau comme celles de
cuivre qui briileroient {anscette
précaution. ) Mais fi clles ont ces
avantages,elles ont auffi leurs in-
conveniens, car elles font cofi=
jours craflenfes. Erant échauffces,
une cueillerée d’ean froide fufhc

our les faire fendre; & dés qu'el-
fes font fendues , elles ne font plus
d’aucun vfage.

La furface du corps de macon-
nerie ou les Chaudieres font mon-
tées s'appelle /e Glais; il eft- €le-
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Vévis-A-vis de la batterie de deux
pieds au deflus du chemin atte-
nanc qui eft le rez de Chauflée
de la Sucrerie, & d’environ dix-
fept pouces vis-a-vis de la gran-
de Chaudiere ; afin que par le
moyen de cette pente fi le Sirop
d'une Chaudiere venoit 3 s'extra-=
valer, il tombat dans la Chaudiere
prochaine & droite o fon mélan-
ge ne pourroit rien giter.

La Citerne eflt un grand quarré
enfoncé de quatre ou cing pieds
pour recevoir les Sirops qui, dé-
coulant des Bariques pleines de
Sucre brut, & poféesfur les Pou-
trelles 9, fe ramaflent dans le Puis
6. Afin que cette Clterne foit bien
étanchée , on a foin dela revétir
& paver de bonne magonnerie 5
& méme de Penduire de bon ci~
ment.

Les Quarrez 7 & 8 montrent
le fond de la Cirerne. Le Quarré
o fait voir de quelle maniere on
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la couvre de Poutrelles qui, fand
étre arrétées, pofent d'une part
{ur la retraite d'un des murs, &
de I'autre fur le fommier 10 dont
les bouts font pareillement foti-
tenus par les retraites des murs
11 & 12, & le milieu par le pilier
de magonnerie 13.

Oh couvre ces Poutrelles,quand
on le veut, d’'un plancher volant
qu'ona tout prét , comme on voit
au Quarré 14. Ce plancher fe
trouve d'environ un pied & de-
mi plus haut que le rez de chaufe
fée de la Sucrerie.

15. Le Canot ou le Refervoir du
Vefou qui y vient du moulin par
le moyen de la Goutiere 16. Ce
Canot eft une efpece de coffre
tout d’une piece creulé dans le
tronc d’un arbre. -

En ouvrant la Bonde17 duRe-
{eryoir, & faifant couler le Velor
dans une gouriere mobile, on en
remplit la grande Chaudiere &
quand il le faur,
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Lettres du Pmﬁ‘l o Conpe de la
Sucrerie fuwivant la ligne du

Plan ponctuee 18 @ 19.

A. Muyr de Pignen dela Sucrerie
qui eft fondé fur fix picds droits,
dont on forme cinq ares dou-
bleaux de pierre de tille de tou-
te la largeur du Mur. On prati-
que au milieu de ces cinq arca-
des les bouches des Fourneaux,
afin quon puiffle démolir & ou-
yrir le mur fans danger, toutes les
fois qu’il s’agit de racommoder
quelque Fourneau ou de rempla-
cer quelque Chaudiere. On ufe
de la méme précaution aux Su-
creries o1 lesChaudicres fontran-
géesle long dumur d’un deslongs

ans.

B. Bouche du Cendrier dont le plan
doit érre au moins un demi pied

au-deflus de Laire C, C, de lap-
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pentis qui ferc de couvert contre
Ia pluie a4 ceux qui !gouvernent &
encretiennent le fzu des Four-
neaux, :

D. Bouche du Fourncaw de vingt
pouces en quarré. On a foin pour
en conferver le fesil ( qui eft d’u-
ne feule pierre fur toute la lar=
geur du mur) de le recouvrir de
trois bandes de fer.

“On doic obferver inviolable=
ment de placer rotijours fous le
vent { qui en ce pavs-la vient or-
dinairement du cocé de PER) lou-
verture des Fourneaux , & de
n’employer 4 leur conftruction au-
cuns marteriaux fujetsa s’éclater;
ou i fe calciner.

L’ 4tre du Fourneau eft d'un
diametre 4 peu prés €gal a celui
du haur de la Chaudiere, & eft
compofé de grilles de pierre de
taille d'un pied d’équirriffage
laillanc entre elles trois pouces de
vaide pour le paffagedes cendre;;



dn Sucve. 169
La voute quon éleve fur cette
bafe eft une portion de fphere
tronquée par le cul de la Chau-
diere qui y gntre au moins du
tiers.
-1l faur cependant remarquer
que de méme que les bords ex-
terieurs des Chaudieres ne font
pas pofez fur un méme niveau ,
Laire des Fourneaux ne l'eft pas
non plus, car comme la violence
du feu doit tofijours augmenter
depuis la grande Chaudicre juf«
qua la Bacterie » la diltance de
I'dtre du Fourneau au cul de la
Chaudiere doit pareillement aug-
menter de deux pouces de Four-
neau en Fouraeau; en forte que
fi ( par exemple) il y a vingt pou-
ces de fed a la grande Chaudiere
(ceftainfi qu’on nomme cetce di-
france) il y en aura vinge - huic
a la Bacterie.
- Depuis mon départ dela Mar-
tinique on 2 faic de grands chan-
P
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gemens a la confitudtion de ces
Fourneaux, car au liea d’en faire
un fous chaque-Chaudiere , on
n'en faiv plus- quedrois, un au
miliea & un A chaque extrémité,
avec une communic¢ation dun
botit @ I'aucre; & par ce moyen
on'a fifore angmenté’laction du
feu , quon n'y britle prefque plus
de bois , les feules Bagaffes éranc
comme {uffifintes pour la fabris
que du Sucre, Pentrerois dans un

lus grand dérail de cette nou-
velle difpofition fi jen érois un
peu micux inltroic , mais je n'ai-
me pas a parler affirmativemenc
des chofes que ]e' n'ai pas enco-
reviies ni examin€es par moi-mc=
me.

E. Tayan de communication d'un
Fourneandl'aurre d’environ cing
pouces en quarré, vers le miliew
on lui donne iflue ¢n’ dehors &
traver le-mur du Pignon, c'eft ce
quon appelle les Evens des Foura
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neaux ; & ils en fent proprement
les cheminées.

F. Elt une Pierre que I'on met
{ur louverture de ces Evens , &

ui avance en dehors pour rabi-

tre la flamme qui en fort aflez
fouvent , & pour empécher qu’el-
le nuife 4 la couverture de ['Ap-
pentis. Ceft par la méme précaus
tion , & pour laiffer une iffue li-
bre 4 la fumée que la couverture
de I’Appentis n’appuie point fur
le mur de Pignen, le falce. étane
foiicenu en dehors par des bas de
fer appuicz far des corbeaux da
pierre de taille, G.

H Puis de la Cleerne.

1. Canot ou Refervoir du Ves
fou.

K., Barigues pleines de Sucre brut
pofées fur les Poutrelles dela Ci-
Terne.

L. Formes bouchtes (s) & plei-

{4) On dit Tapées fur les licux , mais ca
ot n'¢eang point francois jai cru Iui en de,

Pij



172 Hiftoire ndturelle
nes de Sucre brut deftiné a zerrer,
polces for le plancher volant de
la Chrerne.

M. Les mémes Formes débouchies
& pofées chacune [ur leur pot.

Toutes ces Formes font de
terre & de figure conique , on
appelle la paidie pointue du Co-
ne Latéte dela Forme qui eft per-
cée au bour d’un perit trou ponr
Pécoulement du Sirop , quion
bouche & débouche fuivant le be-
foin. La bafe du Cone s’appelle
Le fond de la Forme.

On tire les Formes & lcs Pots
de Bourdeaux, ou bien on les faic
fur les licux quand on a de la
terre propre pour cela,

Les Formes ordinaires de Bour-=
deaux ont environ vingt pouces
de hauteur {ur dix de diametre ,
les Batardes trente-{ix pouces de
hauteur fur quinze de diamerre.
Les Formes des lles ont vingts

yoir Lubftituer un qui fur intelligible,
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fix pouces de haurenr fur dix-
neuf de diametre; & les Pots ont
environ feize pouces de hauteur
& autant de diametre a 'endroit
du ventre, ceux de Bourdeaux
font trop petits.

e

TROISIEME SECTION.

De la Pyrgeric.
LA Purgerie eft une grande

{alle deftinée A terrer le Su-
cre pour le blanchir; elle reffemble
affez par fa diftribution (4) 4 la
longue falle d’'un Hopiral ; on y
voit au milien une longue allée
A A A traverfée par des fentiers
ou ruelles BBB qui feparent ce
quon appelle fuivant le méme
raport Les lits des Formes CC, CC,
placés chacun entre deux fene-
itres,

{a) Voicz Ia Planche j.
Piij
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Comme - le Rafineur ne fcau-
roit acteindre au-dela de. crois
Formes , ces Lits en ont fix de
large DE fur dixdelong E F,
ce qui faic foixante Formes pour
chaque lit. Ainfi cetce falleayans
par exemple dix lits de chaque
c6é de Tallée du milien , elle
contiendroit par  confequent
doufe cens Formes, & sil y
avoit au-dellus un érage diftri-
bué de méme, cela iroic d deux
mille quatre cens Formes : mais
en ce cas il faudroit que le plan-
cher fut non feulement bouverté,
mais encore bien calphaté & bien
brayé, de peur que s'il venoit 4
s’y répandre du Sirop , il ne diftil-
lit & ne gaftit les Formeés dre~
fées an de%'ou's.

On monte ordinairement 4 un
des bouts de la Purgeric deux
Chaudieres a fond plat pour ra-
finer, telles que G & H , dont
l'une eft deftinée A clarifier le Su-
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cre & lautre a cuire le Socre
clarifié,

Tout le long d'un des cbiés
de la Puargerie on ,pratique un
Appentis I K de quinze pieds de
large qui fert 4 placer & a cou-
vrir les Canots o1 on prepare la
terre Ig_raﬂ'e pour terrer les For-
mes ; Les. Canots pour piler le Su-
cre avant que de lenfuraillers
les Fleaux , les Balances & les Poids
pour pefer les Furailles & le Sucre
qu'elles contiennent , & pluficuts
aurres Uftenciles d'nfage pour le
Rafineur & les Tonneliers,

L’Eftuve L eft firuée au bout
de cet Appentis, !

]

. QUATRIEME SECTION.
De I'Etnve.
"Etnwe eft une efpece de pa-

villon de douze piedsen quar-
P iiij
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ré dans ccuvre ; {es murs {onz
€pais de deux pieds & demi, &
nont d'autre ouverture que la
porte qui eft 2 doubles vantaux.

Elle a pour fourncau un coffre
de fer fondu M d’environ trente
pouces de long , vingt de large’s
vingr-quatre de haur & deux d’é-
pais; il eft ouvert tant du coré
de la-bouche du fourneau , que
du c6eé qu'il pofe fur les grilles
du cendrier; & il eft encafiré de
toutes parts dans la maconnerie,
& bien fcellé avec des tuilleaux
& du bon ciment.

On peut voir par le Plan & par
leProfil () de quelle maniere I'm-
terieur de 'Ecuve eft diitribué cn
fix ¢rages par des folivaux garnis
de laetes , tant plein que vuide ,
{ur quoi on range les pains de Su-
cre comme on voit a I'étage N
O. L’Etuve en peut contenir {ix:
4 fepr cens.  ~ s

¢4) Des Planchies 5. & 6.
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Le Plancher de Etuve eft re-

couvert de neuf & dix pouces de

magonnerie » & ony faiffe au mi-

liew une ouverture avec une tra=

pe P, quion ouvre & qu'on fer-
me f{uivaar le befoin.

CINQUIEME SECTION.
De l4 Vinaigrerie.

A Zinaigrerie eft proprement
Llc laboratoire de Feau de vie
des Cannes qu'on nomme Gu#ldé
ve & Taffia far les lieux.

Sa conftrotion n’a riende par-
ticulier , c’eft une chambre atce=-
mnant la Sucrerie ou font rangez
plaficurs Canots pleins d’eau aux
deux tiers. On acheve de les rem-
})lir avec de gros Sirops & avec

es écumes des premieres Chau-
dieres , les couvrant avec des
feuilles de Balizier & des planches
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par deflus, & les laiflanc fermen®
ter jufqu’a ce que ce mélang: de-
vicnne jaone & prenne un gout
aigre & une odeur forie & pe-
neerante : alors aprés avoir fepa-
xré les impuretez qui {urnagent ,
on remplic de cerre liquenr de
-grandes Ve [fies ou Cueurbises de cui-
vre éramdes en dedans, montées
fur leurs fourneaux, & couvertes
de lears chapiccaux. On adapre
a lours becs des coleuvres de cui-
vre ou d’érain qui traverfent des
toncaux pleins d'ean froide , &
diftillent en dehors. eau de vie
dans des cruches. Elle eft pour
lors foible , mais on la reétifie
tous les Samedis, & elle deviene
violente mais acre , & dune
odeur aflez agréable.
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CHAPITRE TROISIEME,

De la fabrique de toutes [ortes
de Sucre.

“Y Expliquerai dans les cinq Se~

&tions fuivantes les differences-
quil y a entre le Sucre Brut, le
Sucre Terré 5 le Sucre Rafiné , le
Sucre Roial & le Sucre Candi qui
font les cing degrds de purifica-
tion’ que le Sucre regoit fucceffi-
vement, & qui fe réduifent tous
a dégager le {el effentiel des Can-
nes a Sucre, des foufres groffiers
& des parties terreftres dont ileft
embarrafl€.

Sur quoi il eft bon d'obferver
en paflanc que plus le Sucre eft
travaillé, plus il eft ferme & blanc,
mais auffi plus il perd de fa dou-
geur , & moins il eft fain. Ainfi
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la Caffonnade fucre plus que le
Sucre en Pain ou Rafiné, le Su-
cre en Pain fucre plus que le
Roial. Je dis aufli qu’il eft moins
fain, & cela & caufe de la chaux
‘& desleflives qu'on emploie pour
le purifier de plus en plus.

T

PREMIERE SECTION.
Du Sucre Brue.

E Sucre Brut ou la Mofciiade
comme on 'appelle en Fran-
ce,cft le produit de la premiere
operation quon fait pour redui-
re le Vefou en Sucre, & le fon-
dement de tontes les preparations
qu'il regoit dans la fuite. Voici
cn peu de mots la maniere dont
on y procede. ()
Avant ouvert la Bonde 17 du
Refervoir 15, on remplit de Ver

{4} Yeiez la Planche 1,
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fou la grande Chaudiere 1; & fe-
lon qu'il eft bien ou mal condi-
tionné (#), on y méle moins ou
plus de cendres & de chaux. On
allume un petit feu dans le Four-
neau, & pendant une heure , &
avant que la Chaudiere bouille ,
on écume les impuretez qui mon-
tent i la furface. Dés quion cefle
d’en voir, on vuide le Vefou avec
une grande cuillere de la grande
Chaudiere 1 dans la Propre 2, &
on en remplace du nouvean du
Refervoir 15 dans la Grande 1.

. 1l faur remarquer quen vui-
dant la Grande dans la Propre » on
palle ordinairement le Vefou &
= (&) 8i le Vefou eft brun, vifqueux & de
bonne odeur , il eft bien conditionné, S'il
cft clair & blanchitre , il eft verd & gras.
8l el noirdere , épais , & d'une odeur forte
& tirant fur faigre , il provienr de vicilles

Cannes. Au premier cas on y jerte. mne cho=
pine de cendres & un “tiers !c chanx. Au fe-
eandicas , pn pintel de cendres & autant de
chaux, Et au zroifiéme cas, une pinte de cen-

res & une chopine de chaux, & on méle de
{ Aarimoine dans la Leflive, :
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travers un blancher fair de gros
drap planc , & qualors dans la
vente on 2 foin d'exprimer que
celt du Sucre pafJé. Quand on a
deflein de le terrer', on n'obmet
jamais de le pafler. & méme dans
les Sucreries a fix Chaudieress
Quelques-unsle paflent deux fois,
fcavoir, de la Grande dans la Pro-
prea wravers un blancher de grof-
{e toile de vitré , & de la Propre
dans la Lejive & travers un blan~
cher de gros drap blane dune au-
ne de large, pour feparer par ce
bouble filtre ce qu'il peut y reftee
d’orduare.

On continue un fea moderé
fous la Prpre , & lorlqu’elle: com-
mence 4 bouillir on' y jette un
peu de leflive pour faire monter
en haut les écumes qu'on a foin
de feparer. De la Propre on ver-
{e dans le Flambean 3 ; & en mé-
me tems on remplacede la Gran-
de dans la Propre & du Refervoit
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dansla Grande. C'elt une circula-
tion qui va toljours de méme &
que nous {uppolerons dans la fui-
te fans Pexprimer.

On chauffe le Flambeas avec
du gros bois, & l¢ feu augmen-
te totijours jufqu'a la Basteric ot
it'eft le plus violent , on écame
a forces & pour faire momer les
écumes 2 la furface , on y jette
a diverfes reprifes environ deux
onces de leflive’ a'chaque fois.

“'Du Elambean on verle dans le
Sirgp o le Sucre a plus de con-
fittence qu’auparavant , on con=
tinue 1 Iy purifier avec la lefli=
ve & avec une €cumoire plus fi-
nes -

Du Sirp on verle dans la Bat-
#erie out le Sucre recoit fa dernie=
re cuiffon 5 comme cette Chaus
diere elt la plus pecite de toutes,
& que le feu yeft trés-vif, le Si-
rop furmonteroit & s'épanchcroit
infailliblement, fi le Rafineur ne
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Iélevoit en I'air avec Iécumoire
pour le rafraichir, & fi de tems
en tems il 0’y jewoit de Ectits
morceaux de grai[ﬁ: ou de beure
qui en diminuent leffervelcence
& le fon: baifler. ‘
Quand la pefanteur & I'épaif=
feur dua Sirop faic‘juger que le
Sucre approche de {a pcrfu&ron,
on y jette pour achever dele dé-
graifer une pinte d’eau dechaux
ou I'on a diflout un pen d’alun ,,
& lorfgu’on eftime qu’il a le ju-
fte degré de cuiffon (&) qu'il
doit avoir , on le verfe dans le
Rafraichiffoir (b ), ot lon afoin de
< [a) Ceclt le Chef-d’ceuvre d’un Rafineur
de le bien connoitre , car fi le Sirop eft trop
cuit , il*ne-peur fe-détacher du grain , & le
Sucre ne blanchit jamais bien; & §'il ne Peft
pas allez , le gran n'érant qas formé, tombe
avec le Sirop dans le glanchiflage , & caufe
ne grande perte.

(&) Ceft une cfpece de grande Chaudiere
ou Bafline de cuivie rouge non montée , & 2
¥onds plac de quatre pic:ﬁ de diametre ayec
n 1ebord d’environ un pied de’ Kaureur , &

deux. anfes ou anncaux pour la transporter ou
Yon veur, &
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Y remuer avec force avec une
Eagay'e afin que le grain fe diﬁx‘j-
bue ¢galement par tout , aprés
quoi on le laifle repofer.

Si le Sucre eft bien travaillé »
il fe forme a la furface,dans un
demi-quaret d’henre, une erofice
de deux lignes d'épaiffeur, alors
on remue une feconde fois avec
Ta pagaye ( dont on fe fert com-
mie d’une grande {patule de bois. )
Le tout érant bien incorporé en-
femble, on le transporte avec le
Bee 5 Corbin dans un Canot ol on
Te remue encore avec la pagaye,
€c qu’on réitere meéme toutes les
fois qu'on en met de nouvean del~
fus.

Enfin le Sucre érant refroidi aw
de d’y pouvoir mettre le doige
ans sincommoder , on le verfe
dans les Bariques K préparées
pour le recevoir , & pol€es fur les
Pourrelles de la Clrerre,

Ces Dariques.ont ke fond denw.

Q
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haut tout ouvert & deux trous
de tariere dans le fond d’en-bas;
pour les boucher ,on met a cha-
cun le bout d’'une Canne de mé-
me diametre , & plus haute que
Ia Barique. Le Sucre en s’y figeant,
& prenant corps , deffeche par fa
chaleur ces Cannes , & le gros
Sirop prend {on cours tour le long
du vuide formé par ce defleche-
ment, & coule dans la Clterne,
Le Sucre éranc {uffifammeng
purgé de fes gros Sirops, on res
tire les Cannes, on fonce les Ba-
riques & on les pefe , Stant dix
pour cent du poid pour la Tare,
-+ Ce Sucre, qu'on appelle Aof=
coiiade en France , y eft eftimé
felon qu’il elt plus grené , plus
fec & plus net. ~
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— —

SECTION SECONDE,
Du Sucre Tervé,

: N choifit les meilleures Can-

nes pour le Sucre bruc qu'on
deltine A rerrer , & on ne jette
que-peu, ou méme point de chaux
dans la grande Chaudicre, par-
ee qu'elle rougit le Sucre.

Le Rafineur a eu d’avance e
foin de préparer fes Formes ( ceft-
a-dire de les bien laver, & de les
laiffer tremper pendant vingt-
quacre heures dans P'eau douce ,
de les boucher exa&tement, & de
les difpoler de maniere que met-
tant leur tére en bas, leur fond
fe trouve bien de nivean: ) &

uand il eft tems de vuider le Ra~

?ra'ichiﬂ'oir, au lien de porter le

Simp dans le Canot. comme aous

avons dic dans la Sedion prece=
Qi
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dente , aprés avoir examiné la
quantité de Formes qu’il en peut
remplir, il verfe dans chacune
une partie proportionnée de ce:
qui eft contenu dans le Bec aCorbins.
ainfi il elt queftion, par exemple,.
de remplir quatre Formes, il en
met un quart i chacune , & il
réitere 2 diverfes reprifes e mé-
me partage julqu’a ce que les For-
mes {oyent egalement pleines: un.
quart d’heure aprés il fe forme
lafurface une croute; & dés qu'onr
la juge affez épaifle, on 1a rompt
avec un grand cotiteau de bois:
dur, & on remue a force tout le
Sucre , obfervant de le bien déra=
cher tour autour de la Forme
avee le taillant de ce cofitean ,
ce quion réitere dela méme ma-
niere une demie hLicure aprés! °
Le Sucre refroidi ; ayanc pris:
corps , on. débouche les Formes.
our donner-iffue aux gros Siropss’
& afin, d'en facifiter Fécoulement
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& le déterminer par 1d , on en-
fonce A plufieurs reprifes dans le
trou de chaque Forme un poin~
¢on de bois dur, le lavant a cha~
que fois qu'on le retire, julqu’a
ce qu'il ait penerré fepr a huic
pouces, on range enfuire ces For-
mes far le plancher de la Clter-
ne, ou on les met M chacune
fur fon por, & le Samedi {uivant
on les tranfporte dans la Parge-
Tie.
~ Lorfquon a rempli affbz de
Formes pourune Etuvée, o locke,
c’cft-a-dire qu’on vifite le Sucre
des Formes, Pour cetce effer on
fes renverfe fucceflivement fur un
yieux blanchers & fi le Sucre y
adhere, on I'en détache & on le
faic defcendre en élevant un peu
I‘n Forme & frappant de fon bord
2 terre.
Sileft bien conditionné ; c’eft-
g-dire , i le Sucre eft bien uni
touz le long de la Forme, d'une
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belle couleur de perle, & fi la té-
te eft brune , un peu feche &
brillante , le Rafineur le remer
adroitement dans la méme ficna-
tion qu’il avoit auparavant ; &
s'il n'eft pas bien travaillé,ce qui
fe connoft ,s'il 2 des marques rou-
Feﬁtres , noires ou jaunatres , & {i
a téteclt onduenfe & jamne, il
I'envoye refondre dans la grande
Chaudiere.

Les Formes ¢rant lochées, & le
Sirop de leurs pots €rapnt vuidé
& mélé avec les autres gros Si-
rops (a), on drefle les lits des
Formes C, c'cft- a-dire qu'on dif-
pole les Formes bien droites & &
plomb chacune fur leur pot , &
qu'on les difkribue en rangs de

{=) On diftingue les Sirops en gros & en
fins: les gros font ceux qui coulent des Bari-
ues de Sucre brur dans la Citerne , & ceux
:l]:s pots lous les Formes; non terrées. Les fins
font ceux des pots ‘fous les Formes terrées.
On faic cuire les fins toutes les fois qu'enmet

les Sucres AV Eruve , & les gros cous les Lun—
dis, le-Sucre qu'onen faic fent le brulé.
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fix en ix 5 enfuite on fait ce quion
appelle leur fond. ;

Il faur obferver avparavant
qu'aprés avoir rompu par deux
fois avec le couteau de bois la
crolite du fond des Formes { com-
me nous I'avons déja dir ) il s’y
en eft enfuite formée une troifié=
me raboteufe , compofée du de-
bris des deux premieres & appel-
e La Fontaine [eche . elle eit de
couleur d’Ambre , & on la met
a part pour la rafiner. X y a au-
deflous un vuide d’environ un
pouce, fuivi d’une autre crofite
fort brune qu'on appelle La Fon-
zame grafle: ceft une efpece de

raiffc qui éeant plus legere que
%e refte a pris le deflus fans pref-
que s’y artacher, On la repafle
dans Je Sucre brut quand elle eft
bien feche , ou bien on la jette
dans la grande Chaudiere. :

Pour f%ire le fond des Formes
on enleve ces deux Fontaines
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avec une petite tille de fer , on
met a la place du Sucre blanc ras
pé jufqua demi pouce prés du
bord des Formes; & frappant def-
fus avec une truelle ronde, onen’
rend la {urface unte, ferme & de
niveau, afin que la terre travaille
également par tour fans faire des
trous. Enfin on verfe deflus la terre
grafle (2 ) délaiée em confiftence
de boulie, rempliflant les Formes.
bord & bord. |

Cetre terre fe deffeche infen(i»
blement, & Teau qui s'en fepare
peu 4 peufe filtrane 4 travers les
pores du Sucre, le blanchit , par-
ee qu'elle délaic & encrafie avec
elle les parties groffieres & mieils
leufes du Sirop.

Dés que la terre eft fur le Su-
gre, on ferme exaement toutes

ta) La mcilleure terre qu'on emplc;ye a
cela vient de Rouen en boules de rrois pou=-
ees de diamerre , elle eft prefque blanche, fis

ne , (ans.mélange de pierres ni de fable, & (nfe
filamment grafle.

les
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Ies fenérres de la Purgerie afin
que l'air & le vent ne deffechent
pas trop vite la terre, & l'on veil-
Ie foigneufement aux accidens qui
peavent arriver : {i par exemple
on jage, par des concavirez quife
forment 4 la furface, que la terre
rravaille plus en un endroic qu’en
un autre, on y répand du fable
- fin & fec qui abforbe I'humidité.

Certe premiere terre et huit
oudixjours a fecher; Payant btée,
on néroie les fonds des Formes
avec des brofles 4 long poil’, on
fouille le Sucre avecla petice ril-
le 4 un pouce de profondeur , on
le drefle , on laffermit avec la
troelle, & on y met de la terre
grafle comme auparavant.

La feconde terre 6tée, on brof-
fe exa@ement le deflus du Sucre
& avec un couteaa on grate la
terre qui eft reftée adherante au-
tour du fond des Formes ; alors
on ouvre toutes les fenéeres & on

R



vo4 Hiftoire naturelle

donne huit ou dix jours au Sucré
pour {e fecher dans les formes ,
aprés quoi on le Locke, Les pains
qui font blancs d’'un bout 4 lau-
tre font mis entiers 3 I'Ecave,on
retranche ce qui n’eft pas blanc
dans les autres, & on le met a
part pour le rafiner.

Quelques jours avant que de
locher les Formes , on a f{oin de -
netoier & d’échauffer I'Eruve ou-
vrant la porte & la trape pour
donner iffue aux vapeurs humides
que la chaleur chafle au dehors;
oa range enfuite les pains de Su-
cre & on en remplic tous les éra-
gesde ’Ecuve: dés qu'ils font ran-
gez on fermela porte , continuant
neanmoins un feu moderé pen-
dant les premiers jours , afin de
pouvoir les vifiter de tems en tems
& voir comme tout fe comporre au
dedans ; aprés quoi on ferme auf-
fi la trape, & on augmente le fea
par degrez julqua faire rougir le
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Cofre M pendant huit jours.

On choific un jour chaud &
fec pour tirer les pains de Sucre
de I'Etuve , on les pile dans des
Canots avec des grands pilonsde
bois dur ; alors ce Sucre pilé &
pallé a travers un Bibuhet ( clpe-
ce de Crible fauvage ) fe met dans
des Bariques neuves & y eft de
nouveau pilé & aftermi de lic en
lic de huic pouces, en forte que
les Bariques pleines pefent fix 4
fept cens livres. On les a rarées
avant que deles remplir; & aprés
qu’clles font foncées, on les repé-
fe & on en marque fur le fond le
poid , au bas du mumers & de la
tare. [

Les Portugais du Brefil ont les
premiers apporté de ce Sucre en
France ; & comme ils le livroient
dans des caiffes qu'ils appellent
Caffes, on lui a donné le nom de
Caflonade. il faut la choifir blan-
che & feche, d’'un beau g;\ain &

1)
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d'un golic doux approchant de
- celui de la violerte.

TROISIEME SECTION.
Du Sucre rafiné.

N rafine le Sucre brut ou

paflé , les Fontaines feches,
& les téres des Formes qui n'ont
pasbien été blanchies.

On met le Sucred rafiner dans
une des Chaudieres G de la Pur-
gerie avec un ¢gal poid d'ean
de chaux, on I'écume avec foin ;
& quand I'écume cefle, on pafle
le Sirop & travers le blanchet de
drap. :

On a cependant écrafé’ dans
uneBafline une ou deux douzaines
d’acufs, coques, jaunes & blancs;
& y ayant mélé de 'eaude chaux,
on a fouett€ le rout avec des ver-
ges pour le faire moufler,
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Avant jereé ce mélange dans
la Chaudiere, on lincorpore avec
le Sirop & on écume avec dili-
gence toutes les impuretez qui
montent 4 la furface. Quand I'¢-
cume vient a ceffer , on y jette un,
femblable mélange d'ceufs & d'can
de chaux, ce qu'on réitere jul-
qu’a ce que le Sirop aitacquis la
clarté & la netteté requife. Alors
Payant repaflé & travers le blan-
€her on acheve de le cuire dans
FPaucre Chaudiere H; d’ou enfin,
aprés Pavoir verfé daus le Rafrai-
chifloir, on continue le refte de
I'operation de la maniere dont je
Tai décrir dans la feconde Section
ol il eft parlé du Sucre terré.
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QUATRIEME SECTION.
Du Sucre Roial.
O N prend du plus beau Sucre

rafiné; on le fond ou avee
Peau de chaux mais foible, ou plu=
tbr avec 'eau d’alun de crainte
que I'eau de chaux ne le rougifles
aprés l'avoir clarific on fe pafle
4 travers le blancher d'un” drap
trés-ferré, ce qu'on réicere trois
fois; enfuite 'ayant fait cuire au
point qu’il fauc, onle verle dans
le Rafraichifloir , on en remplic
de petites Formes, & on y proce-
de pour le refte comme jai dic
dans la feconde Section.
Les fonds des Formes érant faits
a l'ordinaire,on les couvre de la
meilleure terre, ou plutde on cou-
peenrond,& du diametre dufond
des Formes , des morceauxz de
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blanehet bien lavez, & au lieu de
terre on met de ces pieces bien
imbibées d’eau claire environ un
pouce & demi de hauteur , qu'on
change de douze en douze heu-
res, Enfin au liew de mettre ce
Sucre 2 I'Etuve on le faic fecher
au foleil, il eft blanc comme la
neige , pefant » dur & ctranfpa-
rent.

On pourroit ajofiter A toutes
ces qualitez celle de la bonse
odeur , en mettant un lic de feurs
odorantes, ou {ur le Sucre mé-
me, ou ( peut-étre pour mieux fai-
re) fur le morcean de blanchet
qu’il touche immediatement. Il
faut renouveller ces fleurs toutes
les fois qu'on change de drap.

Ce qu'on vend communement
comme du Sucre Roial n'eft que
du beau Sucre rafiné mis en pe-
tits pains,ou bien du Sucre ta.
pé dont je vas donner la defcri-
prion.
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On prend du plus beau Sucre
terré avant qu'il foit mis 4 VE-
tuve, on le rape le plus fin qu'il
eft poffible, & on en remplit peu
4 peu une-petite Forme aprés I'a-
voir bien ﬁwée & fans lui don-
ner le loifir de fe fecher. A me-
fure qu'on y met ce Sucre en pou-
dre, on le bat bien avec un pi-
lon, lic aprés Ke, jufqu’'a ce que
la’ Forme f{oit pleine: alors on la
renverfe {ur une planche; & en
ayant retiré le pain, on le porte
{echer a I'Evuve. Enfin on l'enve-
loppe avec du papier bleu, & on
le debite fous i nom de Sucre
Roial;ilelt a la verité uni, blane
& pefant , mais fes parcies n’ayant
point de veritable liaifon enfem-
ble, fe {eparenca la premiere hu-
midicé , & fe rédui[lzm en pou-
dre; & on n'a que dela Caflona-
de blancheau liew de Sucre Roial,
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CINQUIEME SECTION.
Du Sucre Candi.

N fait diffovdre du beau Su-

cre tergé dans de Peau de
chaux fort foible , & aprés I'a-
voir écumé, clarifi¢ & paflé au
drap on lui donne une legere euifs
fon,

Qn traverfe cependant le de-
dans d’'une Forme de pluficurs
petits bitons aufquels on donne
telle figure & tel arangemens
quon fouhaite. On bouche le
troud’en-bas de telle maniere que
le Sirop puiffe comme fe filrer 2
travers goute a goute, & on f{uf-
pend daps I'Eruve [a Forme ainfi
difpofée avec un vaiffeau au def-
fous pour recevoir le Sirop-quiy
diftillera.
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Le Sucre €rant cuit aun poine
qu'il faur , on en remplic promp-
tement la Forme, on chauffe vi-
vement |'Eruve s & quand le Su-
cre candi eft tour-a-faic fec, on
caffe la Forme pour le retirer,

CONCLUSION.

Les ufages & les proprictez du
Sucre font des chofes fi connués,
que jene m’arréreral point den
faire le décail, il me fuffira de ta-
cher de décruire ici la prévention
- dans laquelle font bien des gens.
quil noircit & gite les dents.
Il paroic bien plus raifonnable
d'imputer ces mauvais effets aux
fraics verds , acerbes & indigeltes
employés en beaucoup de confi~
tures out ils ne laiffentpas de con-
ferver de l'acidité, oude I'dpreté,
malgré le Sucre daas lequel on les
met, qui de foi n'a rien que de
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benin & qui eft fans contredic le
plus balfamique de tous les fels.

Le monde eft rempli de fem~
blables faux préjugez introduits
fans examen, & nullement au-
thorifez par des experiences 5
c’elt ainfi, par exemple, quon
dit communement que ceux qui
mangent beaucoup de viande &
peu de pain, ont'haleine forte ;
onne peut neanmoins Yavoir plus
douce que l'ont les Sauvages du
Canada qui ne vivent que de
viande, fans manger prefiue de
pain.

Jai dic que le Sucre eft un fel
balfamique, & en effet les Turcs
pour fe guérir de leurs bleffures,
nefont quelles laver avec du vin,&
Iesfaupoudrer enfuite avec du Su-
cre rapé, nos Nourrices n'igno-
remcfaé cette propricté du Sucre,
car dés qulelles ont des fentes,ou
des écorchuresaux bouts de leurs
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mammelles, elles les lavent avec
da vin & y appliquent enfuite le
Sucre en poudre pour les ciea-
trifer. :

Aprés avair fait un dérail exact
de rout ce qui fe pratique dans
la fabrique du Sucre pour le ren-
dre parfaic 5 ce feroic ici le lieu
de donner I'analife des principes
dont il eft compofé , & d’indi-
quer les differens ufages aufquels
on 'employe dans la preparation
de divers mets , de mille forces
de confitures, de boiffons & d’'u-
ne infinicéd de Remedes: mais coms
me mon deflein n'eft pas-de repe-
ter des chofes que d'aurres ayent
trajtées , & quon peat trouver
tout cela dans les ouvrages nou-
veaux de Chymie, dans les livres
qui traitent de la Cuifine , de
I'Office , & de la preparation des
Liqueurs, & dans toutes les Phar-
macopées.
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Je me {uis contenté de donner
ici quelques Remedes fingulicres
oi1 Je Sucre entre , tels que le
Baume Mervcuriel 5 VBuile de Sucre ,
le Sucre Mercuriel & le Baume Po-
Lychrefte , de la vertu delquels jai
des experiences particulieres fi
certaines » que je me ferois un

fcrupule de n'en pas faire partau
public.

QUELQUES _REMEDE.S
SINGULIERS

Dont le Sucre eft la bafe, ou

dansla compofition defquels on
le fait entrer avec fuccés.

Baume de Sucre.

Renez un ceuf durci & cou-
" pé par le milieu, duquel vous
feparerez le jaune, rempliflez le
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vaide qu'il a laiflé avec un mé-
lange d'égales parties de Sucre
candi & de Mirrhe en poudre;
liez avec un filet les deux moi-
tiez d'oeuf rejointes enfemble ,
fufpendez-les 2 la cave & placez
au-~dedous un vaifleau de terre
pour recevoir le Baume qui en

diftillera.
Ce Baume eft excellent pour

guérir de vieux Ulceres , mais {ur
tout ceux de la bouche & des gen-
cives. On les en oint plufieurs
fois dans le jour: Riviere affure

de s'en étre fervi trés-heureufe-
ment pour cela.

Huile de Sucre,

Prenez deux ceufs frais, faites-~
les bien durcir dans Ieau 4 or-
dinaire 5 enfuite aprés les avoir
écalez & ouverts , Otez-en les
jauncs durcis , hachez-en les

lancs avec un couteau, metteze
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les dans le coin d'une fervicte
blanche avec aurant de Sucre en

oudre, mélangez le tout enfem- .
E]e, & formez-en promptement
un notict que vous f{ufpendrez fur
un vafe de Fayence ; il coulera
fur le champ goute & goute une
liqueur 2 laquelle on a donné le
nom d’Husle de Sucre.

On eftime beaucoup cette Hui-
le dansle Rhume. on en met une
demie cueillerée a la fois fur la
langue , & fans 'avaler ou la laif-
fe fe répandre & sinfinuer dans
toutes les parties de la bouche, &
duo palais dont elle humeéte Ia fe-
cherefle, & adoucit I'dpreté.

Sucre Mercuriel,

La preparacion de I Erhyops mi-
#eral me donna un jour la curio-
fit¢ d’¢éprouver, fi fublticuant le
Sucre aux fleurs de Soufre, je ne
pourrois pas faire une poudre fa-
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cile & agréablca prendre, & ex-
terminatrice de tous les vers qui
naiffent dans les entrailles da
corps humain.

Le fuccés furpaffa mon atcente,
car par le moyen d'une longue
trituration, non feulement je par-
vins 4 incorporer & unir {i inti-
mement les globules du Mercure.
avec les parties infenfibles du Su-
cre, que le tour ne paruc plus
quune poudre uniforme , mais
j'eu encore la fatisfaction de voir
diffoudre cette poudredans toute
forte de liqueurs convenables,{ans
que cette diffolution produific ni
aucune précipitation :Fu Mercure,
ni aucun autre effet que de trou-
bler Ia liqueur, & lui communi-
quer {a couleur grife & fa dou-
ceur.

Preparation
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Preparaion ¢ Ufages du Sucre

mercstriel pour tuer les vers.

Prenez deux orces de Mercure
coulant revivifié du Cinabre, &
palé A cravers une peau de Cha-
mais; & deux onces & demic de
Sucre rafiné. :

Broyez- les enfemble dans un
mortier' de verre avec fon pillon
de méme , & jufqud ce que le
tout bien incorporé {oic réduiten
une poudre grife, olt il ne paroiffe
aucup globule de Mercure,

Certe poudre fe diffoult facile~
ment dans de I'eau, dans du laic,
dans du bouillon, & dans toute
autre liqueur femblable ; ce qui
rend le Remede facile & prendres
& de bon gofic

Comme il ne fuffit pas de tuer
Ies vers, & qu'il faur de plus éva-.
cuer cette pourrirure, 1T sagit de
rendre cerie poudre plus attive
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& capable de produire cedouble
effer par le mélange d'un purgatif
en petite dofe, fans odeur & fans
ofit fenfible. C’eft pourquoi il
%aut y ajotiter du Jalap bien refi-
neux réduit en poudre trés - fub-
tile, & en telle proportion que le
Jalap faffe le quart de la poudre
compofce.

Ainfifur une once & demie de
Sucre mercuricl , on mélera exacte~
ment une demie once de Jalap,
& on incorporera bien le tout en~
femble :

On en prendra douze grains
pour la dofe des enfans i la
mammelle , & on Taugmentera
de quatre en quatre grains {ui-
vant J'dge & les forces du mala-
de, jufqua la dofe ordinaire de
trente. fix grains pour les perfo-n-
nes de dix-huit 4 vinge ans & au
deflus,

Lesvers tuentuneinfinicéd’en-
fans encore 4 la mammelle , &
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Yon ne fcait fouvent comment ¥
remédier ; car fi on méle quel«
que remede amer & dégourant
avec le laic de leur nourrice, c’efl
rifquer de les fevrer avant le temss
Jear donner du Mercure doux ,
¢’eft infenfiblement leur giter e~
frtomac par les parties arfenicales
& corofives qui reftent totjours
dans certe preparation quelque
adouciffement qu’on lui procure.

Mais.nétre Poudre Mercurielle
diffoute dans une petite eueillere
avec un pea de laic dela nourri-
€& N¢ Peut Apporter aucun pre-
judicc:f:e&c eﬂpzvaléc {ans dégoﬁ-r
& avec le méme agrément que le:
pur lait.

Au refte il faat {e défabuler de
oute prevention contre le ]alailr
& reconnoftre que c'eft faas dif-
ficuleé le meilleur de tous les pur-
gatifs. Quoyqu’en petite dofe, il
évacue toute {orte d’humenrs pec-
cantes, il eft fans faveur & fns

S ij

r
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odeur fenfible,il n’a befoin d'aw-
cun correctif, & il convient éga-
lement en dofe proportionnée &
tout 4ge , a tout fexe & & tour
temperament. (4)

BAUME POLYCHRESTE
Sa compoﬁtian.

Les Baumes du Pape Innocent
XI1. du Comte Palavicini , & du
Commandeur de Perne ont beau-
coup de rapport avec le Baume
Polychrefte, mais on peut aflii-
rer hardiment que les vertus de
ce deraier furpaffent infiniment
celles des trois.autres; & j'en ay
vl en mille occafions des effers {i
furprenans , que je crois que la
charité exige de moi d’en faireun
prefent au public. Comme il eft fa-
ciled préparer & qu'iteft de bonne

- {4) 1l faut confulter pour cela les Memoi--
1e5.de I'Academie Royale des Sciences del'an~
née 1701 ,pag. 106 & fuivantes, <
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odCLlr,j’c[‘pcre que les Dames cha-
ritables {fe donneront volontiers
le foin de le faire,pour le pouvoir
diftribuer aux pauvres. Quoyqu'ik
aicunerelation aflez ¢loignée avec
le Sucre, je me fuis moins arré-
té 4 cette confideration qu'a cel-
le de l'urilité publique.

Prenez .

Storax , 1 d
Benjoin t‘in armes . de
W chacun nne on-
Encens mile 5 ek

Aloes Succotvin, ¥ de chacun,une
Gomine Elemi demie once.

Iris de Florence, 7 de chacune, fix
Piperine de Virgi-> dragmes,
 wie,

Cochenille , de chacune
Canelle, deux dragmes.
Genfle une dragme,

Flears dHypericam ,deux onces ,
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Efprit de vin, Lx oncesou § livres:
de Medecine.

Faites infufer les fleurs d’'Hype-
#icum dans quatre livres d’Efpric
devin pendantun ou deux jours,
aprés quoi verfez-en par inclina-
tion I'infufion dans un grand ma-
trasa long col, fur toutes lesdro-
gues cy-deflus mifes en poudre &
mélées enfemble. ( Tl doit refter
au moins le tiers dao matras vui=-
de.) Adaptez enfuite un vaiffean
de rencontre, dont vous lutterez
bien les jointures avec de,la pa-
te & de la veflie de cochon, &
metcrez le matras en digeftion
pendant quinze jours ou environ
dans e bain doux de fumier ou
de cendres, ou bien vous I'expo-
ferez A Pardeur du Soleil defté.

Prenez cependant ce qui fuit,.
Baume [ec du Pevow, une demie on-
ce.
Baume de Copahs, trois onces.
Sucre rafiné, une onee & demie.
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dmbre gris, un {crupule ou vingt
quatre grains.

Mufe, fix grains,

Ciyerte , trols grains.

Incorporez ces trois derniers.
Ingrediens avec le Sucre rafiné,
& yayant mélé les Baumes du Pe-
rou & de Copabu, memez ce mé-
lange dans un autre matras d’u-

randeur mediocre, & verfez def-
%us laTivre reftante &’ Efpric de vin.
Avyant cafuite adapré un vaifleau
de rencontre & bien luteé les join-
tures comme cy-devant, placez
ce nouveau matras en digeftion
comme le premier.,

Otez au bout des quinze jours les
vaiffeaux de rencontre, verfez du
dernier matras dans le premier;&
lui ayant remis fon vaiffean de
rencontre & bien luuté les join-
wures, faitescirculer letout pen-
dant vingt-quatre heures ala dous
ce chaleur des cendres chandes
ou 4 une aurre femblable.
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Enfin ayanc laiflé repofer Ie
matras & les matieres , verfez
le Baume par inclination dans
des phioles de verre, que vous
boucherez avec foin, cacherant
méme le bouchon avec de la bon=
ne cire d'Efpaguoe.

Verfez furla refidence une li-
vre & demie de bon Efpricde vin -
avec une once de flear d'Hype-
zicum ; & fi vous metrez le marras
bien bouché endigeftion pendant
quelques jours , vous enretirerez
par inclination une Teinture
moins forte & moins efficace que
le Baume precedent, mais qui ne
laifféra pas d’avoir fon merize..

USAGES ET VERTUS
du Baume Polychrefte,

Comme ce Baume a pour bafé
I'Efpric de vin, il fauc le renir
bien bouch¢ & nelemployer qu'd
froid.

On
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On guéric fur le champ les
plaies recentes qui font dans les
chairs, & dans peu de jours les
grandes plaies , en y mettant avec
une plume, ou de la charpie, ou
bien co injedtion de ce Baume,
& par deflus une comprefle imbi-
bée. Et fi on les panife d’abord ,
il ne s’y fera ni inflammation, ni
depdr, ni pus.

Quand la plaie n'eft pas recen=
te, ou quelle 2 déja éwé panfée
avec les remedes ordinaires , il
faut la laver avec du vin chaud,
& y merttre du Baume avec une
comprefle imbibée par deffus qui
la’ guéric affirement , mais nén
pas fi promptement que s'il n’y
avoit point eu daucre appareil.

Dés qu'on applique ce Baume
};our la premiere fois , on fent 4
a plaie une vive douleur , mais
elle nedure qu'un momen: , aprés
quoy on ne fent plus rien-

On employe de méme cgr Bau-
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me pour la cure de toute forte
d'ulceres, de fiftules , de meurtrif~
fures, dengelures, &c.

Sion frotie avec ce Baume les
grains de la petite verole 4 mefu-
re quils commencent a paroftre, -
cela les fera fecher fans aucun pus
&on €vitera par-la d'en étre mar-
que.

On donne interieurement de-
puis ciaq jufqu’i dix goutes de
ce Baume avec un peu de vin
blanc ou clairet ( ou dans du
boiiillon , fi on a la fidvre) pour
guérir les maux d'efltomac , les
raforts aigres’, .l'iudigeﬁion 3
colique, Ja dyflenterie, 'ouvertu-
redes vaifleaux ,lesulceres inter-
nes , &e. % a

Pour provoquer les fueurs dans
Ies fiévres malignes, les rhumarif.
mes, &ec. il faur diffoudre une
dragme de Camphre dans une on.
cede ce Baume , & en donner au
malade dix , douze ou quinze gou-
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xes dansdu vin , dans du bouillon,
-ou aucre vehicule convenable.

Digreffion au [ujer duy Banme de
Copahu.

La dofe confiderable de Baume
de Copabu qui entre dans fa com-
pofition du Polychrefle, & qui cer-
tainement contribue le plusa I'ex.
<cellence de ce remede , me décer=
mine 4 contenter la curiofité de
bien des gens touchant la nature
& les proprietésde ce Baume Ame-
mericain,

Les Sauvages de la Terre ferme
de "Amerique le tirent parla té-
rebration d’un graand arbre (4)
& nous Papportent aux Antilles
dans des Calebafles: mais eux, &
les Marchands qui en font com-
merce, le mélent i fouvent avec
d’autres huiles pour en augmen-

(a) Pifon & Margrave en dopnent la def~
eription & la figure.
T i
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ter le volume, qu'il eft fort rare
d’en trouver de pur & exempt de
toute fraude.

Le veritable eft blanc & épais,
confiftence qui augmente 2 me-
fure qu'il vieillic, jufqu’a durcir
comme le Miel de Narbonne ;
quand on prefente de ce Baume
fort liquide, ou qu’on lui voit une
couleur tirant fur le jauncon fur
le rouge, on doic s'en défier. L'é-
preuve ordinaire eft d’en verfer
une gOU[EC dans un verre d‘cau
froide : fi la goute de Baume fe
précipite au fond, ou fe fouriene
au moins entre deux eaux fans
perdre fa figure ronde , ceft un
bon figne s mais fi elle furnage ou
quelle s'érende a Ja furface, on
peut saffurer qu'il eft mélangé.

- Le veritable Baume de Copa-
hu eft cercainement un vrai tre-
for; c’eft une des plus excellen-
tes productions dela nature & un
remede des plusefficaces que 1a
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Chirargie & la Pharmacie puil-
fent employer. Mais ce veritable
et fi rare , que Jai éié prés de
quatorze ans aux lles de 'Ame-
rique fans en avoir pl trouver
qui me fatisfic pleinement s cen'elt
que la derniere année avant mon
départ que jeu occafion d’en
faire une bonne provifion A la
Grenade , & il eft tel que je n'en
ai jamais va de {i parfait..

Il n’eft point de plaie recente
qu'il ne guériffe prefque fur le
champ appliqué le plus chaude-
ment quonle peut fouffrirjonen
baffine d’abord la plaieavec dela
charpie imbibée, jufqn':‘t ce que
Phemorragie cefle , enfuite on net-
toye la plaicavec de la nouvelle
charpie; & quand elle eft bicn
nette , on y mer de ce Baume
comme pour coler les parties que
la folution de continuicé & fepa-
rées. On les rapproche par le
moyen d'un bandage & d'unecom:

T i
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prefle imbibZe mife deflus; aprés
quoi il 0’y faue plus roucher juf-
qud la parfaite goérifon.

Heltcerrain que fi 'on a bien
operc, il ne s’y fera ni inflamma-
tion, ni dépbe, ni pus, & que les
parzies fe trouveront réunjes {ing
mal ni douleur en moins de vingt-
quatre hevres. J'en ai faic mille ex-
periences qui toutes m'ont trés-
bien: réuffi.

Lorfqu’il o’y a que contufion,
fans f{olution de continuité , ou
que la bleflure eft accompagnée
d’'une grande contufion s je me
fers placde du Baume Polychrefte
que de celui de Copabu, parce que
FEfpric de vin rend ce premier
plus refolutif,

Si la plaie n'eft pas recente,
comme le Baume ne [l::auroi: alors
empécher l'inflammation & le dé-
por qui font déja formez, la gué-
rifon ne peut Etre fi prompte; on
lave avec du vin chaud cesfortes
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de plaies , puis on y applique le
Baume avec une comprefle imbi-
bée par deflus

Aax premieres artaques de
la goute , fi on applique fur le
mal une comprelle imbibée de
Baume bien chaud , & qu’on s'é-
force de marcher pendant un

vart d'heure, non Fculemt"nr. la
goulem‘ diminuera , mais méme
s'apailera fouvent tout-a-fait. On
en ufe de la méme maniere pour
les rhumatifmes , les fciatiques,
&c.

Ce Baume pris interieurement
eft encore un excellent Remede
pour réeablir le ferment de I'efto-
mac , & guérir lindigeftion & les
raports aigres ,la colique, le cours
de ventre, la dy{enterie, les pertes
rouges & blanches des femmes,
les maladies des ‘reins & de la.
veflie & tous les ulceres internes;
mais il eft fur tout {pecifique pour
ceux des gonorrhées \gmlentes

- 11



124 Hiftoire naturelle
les plus invererées.

Comme ce Baume eft extréme-
ment amer , la meilleure maniere
de le prendre eft d'en verfer la
quantité qu'on veut fur du Sucre
mis en poudre, & de les incorpo-
rer enfemble en forme de pilules
agréables au gotic & faciles 4 ava=
ler.

On peur anfli en ajofiter quel-
ques goutes dans les lavemens &
dans les injections pour confoli-
der les ulceres internes,

Le defir de bien connoftre cer=
te Refine m’a porté a la diftiller,
& j'ai remarqué quau licu que
toutes les autres donuent d’abord
un Efpric acide diftingué de leur
huile , le Baume de Copabs an
contraire femble compofé de par-
ties homogenes , mais plus ou
moins groffieres 5 car la diftilla-
tion ne donne qu'une huile claire
& fubtile , pendant que ce qu’il
y a de plus groflier demcure au
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fond de alembic en forme de Co-
lophone.

Yai diffout du Camphre dans
cette huile étherée de Copabs ,
& yayantajotté un peu de tein-
ture de Cochenille tirée avec I'Ef-
prit de vin, j'en ai compof¢ un
Baume precieux & fouverain pour
les piqueures des nerfs & pour les
plaies tendineufes.

Maniere de faive la Citvonelle ,
on UEan des Barbades.

L’Eau des Barbades et d’une
chereeé fi extraordinaire en Fran-
ce. & la compofition en eft fiin-
connue que, quoyqu’elle ne ferve
qu'a flater le gour , je crois qu'on
ne laiffera pas de me favoir gré
d’avoir enfeigné ici la maniere de
la faire.

" Prenez des ¢écorces exterieures
de Citron bien meures & fechées
au foleil 5 mettez-en trois livres,
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par cxemple, dans une grande cu-
curbite de verre, & verfez deflus
trois pinees de bonne Eiu de vie
de (a ) Coignac: adaprez-luifon
chapiteau & A fon bec va reci-
pient , & le tout bien luteé; aprés
avoir laillé les matieres ea infu-
fion froide pendant un mois, fai-
tes dittiller I'Ean de vie & perit
feu & au bain Marie.

Mereez a part la moitié de cor=
te diltillation qui fera la liquenr
la plus forre 5 & ayant fait infu-
fer dans I'autre moitic¢ , qui fera
la plus foible , la chair de vos
citrons, diftillez-la de méme
€inq ou fix jours aprés; cetre fe-
conde eau fervira 4 adoucir la
premiere liqueur qu’on avoic mi-
fe a pare.

On diffoudra enfuite dans ce
mélange la quantité de beaw Su-

(4) Cerce Eau de vie eft fort eftimée aux
Auntilles , mais elle n'eft pas l'unique qu'on

puifle meitre enceuvie.
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ere quon jugera d propos fuivant
fon gofic.

Pour rendre certe liqueur plus
~ agréable , on peut y ajodrer de
Pean de fleur 'Orange , mais en
telle quantité que le gotir de Ci-
tron y domine tofijours.

On peut de méme pour 'agré-
ment mettre dans chaque boa-
teille de cette liqueur de Citron
ou de Chadec , qui eft une efpe-
ce de gros limon dont la fleut eft
bien nourrie & fort odorante,
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APPROBATION

DE MONSIEUR ANDRY,
Confeiller , Lettenr O Profeffeur Royal,
Dotlenr, Regent de la Faculte de Me-

decine de Paris , @ Cenfenr Royal des
Liwres. £

*Ai examiné par l'otdre de Monfei-
gneur le Garde des Sceaux , cette
Hiftoive naturelle. du Cacao ¢r du Sucre :

je juge que V'Impreffion en {era tout en-
femiﬁ: utile & neceflaire au Public. Faic

3 Paris ce 5 Avril 1719.
ANDRY.



PRIVFILEGE DU ROT.

O UIS par la grace de Dieu Roy de-
L France & de Navarre; A nos Amez
& féaux Confeillers, les Gens tenant nos
Cours de Parlement, Maitres.des Requé-
tes ordinaires de notre Hérel , Grand
Confeil, Prevoft de Paris, Baillifs , Se-
nechaux, leurs Lieutenans Civils, & au-
tres nos Jufticiers qu'il appartiendra ;
Sarur, Notre biecn amé LAURENT
»'H o ur v , Imprimeur-Libraire 3 Pa-
ris, Nous ayant fait remontrer qu'il luy
auroit été mis en main un Manufcrit qui
a pour titre , Hifkoire naturelle du Cacao

@ du Suere, qu'il fouhaitoit faire im-
primer & donner au Public, s’il Nous
plaifoit lui accorder nos Lettres de Pri-
vilege fur ce neceflaires : A cEs cAvsEs,
voulant favorablement traiter I'Expofant,,
Nous lui avons permis & permierons par
ces Prefentes de faire imprimer ledic Li-
¥re, en tels volumes , forme , marge,
caradtere , conjointement ou fepare-~
ment , & autant de fois que bon lui fem-
blera, & de le vendre, faire vendre &
debiter par rout notre Royaume , pendant
le tems de fix années confecutives , 4 com-



prev du jour dela: dicee defdices Pres
fentes. Faifons défenfes i roures f{ortes:
de perfonnes dequelque qualité 8 con-
dition qu'clles foient , d'en introduire
d’impreflion étrangere dans aucun lien de
norre obéiflance ; comme aufli rous Iin-
primeurs & Libraires & autres , d’impri-
- mer, faire imprimer , vendie , faire ven-
dre, debiter, ni contrefaire ledic Livre ,,
en tout ni-en partie, nid'en faire aucuns
extiaits, {ous quelque pretexte que ce
foit, d’augmencation, correction , chan-
gement de titre ou autrement , {ans la
permiffion exprefle & par écric dudic
Expolant ,. ou de ceux qui auront droit
de lui, & peine de confifcation des exem-
plaires contrefaits , de quinze cens livres:
d’amende contre chacun descontrevenans,
dont un tiers a Nous, un tiers 3 'Hbrel -
Dien de Paris , 'autre tiers audit Expo-
fant, & de tous dépens, dommages &
intevefts ; & la charge que ces Prefentes fe-
ront enregiftrées rout au long fur le Re-
giitre de la Communauté des Tmprimeurs.
& Libraires de Paris , & ce dans trois:
moisde la datee d’icelles; que Pimpreflion:
dudic Livre fera faite dans notre Royau-
me, & non ailleurs, en bon papicr &
en beaux caracteres , conformément aus

Vij



Reglemens de la Librairic : Er qulavane
que de I'expoler en vente, le manufcrie
ou imprime qui aura ferui de copie pous
Yimpreflion dudit Livre fera remis dans
Pétar ot I’Approbation y aura écé don=
née, és mains de ndrre rrés-cher & feal
Chevalier, Garde des Sceaux de France,le
fieur Voyer de Paulmi,Marquis d’Argen-
fon: &qu'ilen fera mis enfuite deux Exem-
plaires dans notre Bibliotheque publique,
un dans.celle de notre Chiteau du Lou-
vre , & un dans.celle de notre tres-cher
& féal Cheyalier , Garde des Sceaux de
France , le Sieur de Voyer de Paulmi,
Marquis d’Argenflon ; Ie tour & peine de
nullicé des Prefentes. Du contenu delquel-
Jes Vous mandons & enjoignons de faire
jouir I'Expofant ou fes Ayans-caufe,
pleinement & paifiblement , fans fouffrix
qu'il leur foir fairaucun trouble ou em-
péchement : Voulons que la copie defdi-
tes Prefentes qui fera imprimée tout aw
long au commencement ou 3 la fin dudiz
Livres, foit tenue pour duenent fiznifiée,
& qu'aux copies collationnées par I'un de
nosamez & féaux Confeillers & Secretai-
tes , foy foitajoutée comme i I'Original:
Commaindons au premicr notre Huiffier
ou Sergent de faire pour Vexscution d'i-



s
- eelles tous Ades requis & necelfaires, fan
demander autre permiffion , & nonob-
ftant clameur de Haro , Charte Norman-
de, & Lettres & ce contraires ; Car tel
eft noftre plifir. Donné 4 Parisle ving-
tiéme jour du mois d’Avril , 'an de
grace mil fept cens dix-neuf, & de notre
Regne le quatriéme,
Par le Royen fon Confeil.

DE SAINT HILAIRE,
Regiftyé furle Regifire 1v. de la Commu-

wante ‘des Libraives & Imprimenrs de
Paris, page 480. No. s15. cmfmimmt
anx Reglemens , & notamment a I Arrée
du 13 Aoiit 1708, A Paris le treiziéme
Aouft 1719.

DELAULNE, Syndic,






du Cacao. 123
chaudement fur lapartie avec une |
comprefle imbibée qu’ils couvrent
d’vne ferviere chaude. On pour-
roic en ufer de mémepour lesR hu-
martifines.

6°. Enfin I'huile de Cacao entre
dans la compofition de I'Emplatre
merveilleux & de la Pommade
our les dartres « on en trouvera
}Ja deferiprion & les proprietés aux
Remarques qui font a la fin de ce
premier Traice:




124  Hiffoire ndsuyelle
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'REMARQUES
SUR QUELQUES ENDROITS

DUTRAITE
DU CACAO

REMARQUE PREMIERE.,

E Cocosier eft le méme arbre

que le Palmier fi renommé
dans les Indes, fon fruic s'appel-
le Coeo, & il fauc bien {e don-
ner de garde de le confondre
avee le Cacao 5 je fais cete re-
marque, parce que je trouve que
Guillaume Dampiere (4) appelle
mal & propos les Cocos, Noixde
Cacao, & larbre quiles produit
Cacaorier, 4

_[a] Nouvean voyage du]monde, tom. ¥
€bap. 10, pag. 388,
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