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HISTOIRE 

NATURELLE 
DU 

CACAO, 
ET DU 

SUCRE. 
DIVISE'E EN DEUX TRAITE'S 

Qui contiennent plusieurs faits nouveaux , 
& beaucoup d'observations également cu-
rieuses & utiles. 2 h 8 s 

A PARIS, rue de la 
Chez Laurent d'HOURY, Imprimeur-

Libraire, vis à vis la rue S. Severin , 
au Saint-Esprit. 

MDCC XIX. 
Avec approbation & Privilège du Roi 





PREFACE. 

S ien fait d'Hiftoirenatu-
relle , le merite d'une re-

lation doit fe tirer du. cara-
ctere de vérité, qu'un Auteur 
de goût qui a vû, eft plus ca-
pable de lui donner qu'un 
autre ; j'ofe me flater que cel-
les-ci ne feront pas défagrea-
bles au public, malgré la ref-
femblance qu'elles ont par 
leurs fujets aux Traités parti-
culiers que Saumaife ( I ) Col-
menero (2.) DufoUr (3) & plu-
fieurs autres en ont donnés» 

( I ) De Mannâ & Sauhato. 
( 2 ) De Chocolata Indâ 
( 5 ) Du Thé , du Caffé & du Chocolat. 

ã ij 



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

Ce petit Ouvrage n'eft 
que le précis & le fruit des 
obfervations que j'ai faites 
aux Ifles de l'Amérique pen-
dant quinze années, que le 
fervice du Roi m'a obligé 
d'y féjourner. Le grand com-
merce qui s'y fait du Cacao 
& du Sucre fembloit m'exci-
ter à donner un peu plus 
d'attention qu'on ne fait or-
dinairement à l'origine, à la 
culture, aux propriétés &aux 
ufages de deux Plantes dont 
on tire tant d'utilités -, & ma 



PREFACE. 
curiofité fe trouvoit d'autant 
plus piquée dans cette étu-
de , que je découvrois tous 
les jours dans la nature, & 
dans les coutumes du Pays; 
une infinité de faits contrai-
res à des idées, & à des pré-
jugez aufquels ceux qui ont 
écrit de ces matières ont don-
né lieu. 

C'eft ce qui m'a fait pren-
dre le parti de tout exami-
ner par moi-même, de ne 
rien décrire qu'après le natu-
rel , de ne rien avancer qu'a-
prés l'experience & de dou-
ter encore des expériences 
mêmes jufqu'a ce que je les 
aïe réitérées avec exactitude. 
Sans ces précautions, je ne 
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croi pas qu'on puiffe comp-
ter beaucoup fur la plufpart 
des faits raportez par ceux 
qui traitent de quelque fu-
jet d'Hiftoire naturelle fur 
des mémoires qui leur font 
étrangers. 

Pour ce qui eft 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 raport à une 
Science dont je ne fais point 
ma profeffion, quelques gens 
ne puiffent les tenir pour fuf-
pects; mais de quelque ma-
niere qu'on les envifage, les 
faits fur lefquels ils font fon-
dez font certains, & chacun 
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eft libre d'en tirer telles au-
tres inductions qu'il lui plaira; 

Comme il s'eft trouvé 
dans le Traité du Cacao quel-
ques termes, ou de Plantes, 
ou d'Arts ufitez dans le Pays, 
qui avoient befoin d'une ex-
plication un peu ample pour 
être compris, ( ce qui auroit 
demandé de frequentes di-
greffions,) plûtôt que d'inter-
rompre par là le fil du dis-
cours , j'ai jugé à propos de 
numéroter ces termes, pour 
qu'on en trouvât l'explica-
tion à la fin de ce T raité, dans 
des remarques particulieres 
aufquelles je renvoye les Le-
teurs par les numeros qui 
leur font relatifs. 
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PREMIER TRAITE', 

HISTOIRE NATURELLE 

DU 

CACAO 

JE diviserai ce Traité en 
trois parties; dans la pre-

IfllMfll miere, après la description 
du Cacaoyer, j'expliquerai la cul-
ture de cet Arbre , & la prepara-
tion de Ton fruit 5 dans la seconde, 
je parlerai des proprietez du Ca-
cao , & dans la troisiéme, de fes 
ufages. Mais avant que d'entrer 
en matière, il eft à propos de faire 
remarquer ici. 



2 Histoire naturelle 
En premier lieu 5 qu'on écrit 

Cacao, Cacaoyer, & Cacaoycre ; & que 
pour rendre le fon de ces mots 
moins rude , & pour en éloigner 
une idée défagreable, on prononce 
sur les lieux Caco, Cacoyer & Ca-
coyere. 

En second lieu, qu'en parlant de 
l'Arbre, on l'appelle tantôt Cacao , 
& tantôt Cacaoyer , plus fouvent 
môme le premier, que le dernier ; 
il paroît neanmoins que ce dernier 
eft plus propre, & qu'ilferoit plus 
raifonnable de reftraindre le ter-
me de Cacao à la lignification du 
feul fruit ; mais l'usage, qui est le 
tiran des langues vivantes , s'eft 
declaré pour le contraire. 



du Cacao. 3 

PREMIERE PARTIE. 

CHAPITRE PREMIER. 

Description du Cacaoyer, 

LE Cacaoyer eft un arbre d'une 
grandeur & d'une grosseur 

médiocres, qui augmentent ou di-
minuent selon la qualité du fond 
où il vient. 

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

Son bois eft poreux & fort le-
ger ; Son écorce eft assez unie, & 
de couleur de canelle , plus ou 
moins foncée , suivant l'âge de 
l'Arbre. 

Ses feuilles font longues d'envi-
ron neuf pouces fur quatre dans le 
fort de leur largeur , qui diminue 
vers les deux extremités, où elles fe 

Aij 



4 Histoire naturelle 
terminent en pointe j leur couleur 
eSt d'un verd un peu fonce , mais 
plus clair en dessuss qu'en dessou s ; 
elles (ont attachées à 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 côte 
droite un peu relevée qui depuis 
sa naissance jufques au bout va en 
diminuant ; & de part & d'autre 
de cette côte , fortent alternati-
vement treize à quatorze nervures 
obliques. 

Comme ces feuilles ne tombent 
que successivement, & à mesure 
que d'autres les remplacent, l'ar-
bre ne paroît jamais dépouillé : 
Il fleurit en tout tems, mais plus 
abondamment vers les deux fol-
ftices, que dans les autres Saifons. 

Ses fleurs qui font regulieres & 
en rofes, mais fort petites & fans 
odeur, fortent par bouquets des 
aisselles des anciennes feuilles , 
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dont on apperçoit encore ( pour 
ainsi dire ) les cicatrices aux en-
droits où l'arbre s'en étoit autre-
fois dépouillé. Une grande quan-
tité de ces fleurs coulent, & à peine 
de mille y en à t'il dix qui noüent; 
en forte que la terre qui efl: au def-
fous paroît toute couverte de ces 
fauffes fleurs. 

Chaque fleur elt attachée à l'ar-
bre par un pedicule délié. & long 
de cinq à fix lignes ; & quand elle 
est encore en bouton , elle n'a 
qu'environ deux lignes de dia-
metre, fur deux & demies, ou trois 
tout au plus de longueur ; plus elle 
efl: petite par raport à l'arbre 6c 
au fruit, plus elle m'a paru fui-
guliere , 6c digne d'attention. (a) 

Lors que le bouton vient à s'é-
( a ) Pifon Hit que cette fleur est grande & 

d'un jaune clair , flos efl mugnus & color ex 
flavo albefcens inftar croci. Mantiff. aromat. 
cap. 1 8. Un Auteur moderne a copié cette er-
reur de Piton ,floribus, dit-il, magnis pentape-
talis, & flavis. Pharmatolog. Samuel. Date a 
Pag. 441. 

A iij 



6 Histoire naturelle 
panouir,on peut confiderer le cali-
ce, le feuillage & le cœur de la fleur. 

Le calice fe forme de l'envelop-
pe du bouton divisée en cinq par-
ties,ou feuilles de couleur de chair 
fort pâle. 

Les cinq véritables feuilles de 
même couleur leur fuccedent, 6c 
remplissent les vuides ou fepara-
tions du calice 5 ces feuilles ont 
deux parties, l'une qui efl: au def-
fous en forme de taffe oblongue , 
panachée intérieurement de pour-
pre, fe recourbe vers le centre par 
le moyen d'une étamine qui lui 
fert comme de lien , d'où fort en-
fuite au dehors l'autre partie de 
la feuille qui semble en être sepa-
rée, & est formée en maniere de 
fer de pique. 

Le cœur de la fleur est composé 
de cinq filets ; & de cinq étamines 
avec le piftile au milieu ; les filets 
font droits. de couleur de pourpre, 
& difpofez vis-à-vis des intervales 
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des feuilles ; les étamines fonc 
blanches 6c courbes en dehors, a-
vec une efpece de bouton au fom-
met , qui s'engage dans le milieu 
de chaque feuille pour la foutenir. 

Quand on obferve ces menues 
parties avec le microscope, on di-
roit que la pointe des filets eft ar-
gentine , 6c que les étamines font 
de cristal; aussi-bien que le pistile 
que la nature semble avoir placé 
au centre,en forme de filet blanc, 
ou pour être les premices du jeune 
fruit, ou pour lui fervir de défenfe, 
s'il est vrai que cet embrion ne fe 
produife 6c ne fe développe qu'à 
fa bafe. 

Faute d'avoir observé ces pe-
tites parties avec la loupe, le P. 
Plumier ne les a pas distinctement 
connues, ni exactement désignées, 
non-plus que M. de Tournefort, 
qui les a données d'après lui. ( b ) 

( b\ dépend, rei herbaria pag.660. tab. 444. 

A iiij 



8 Histoire naturelle 
Le Cacaoyer porte presque tou-

te l'année des fruits de tout âge 
qui meurissent successivement » 
mais qui ne viennent point au bout 
des petites branches, comme nos 
fruits en Europe 3 mais le long de 
la tige & des meres branches, ce 
qui n'est pas rare en ces païs-là , 
oh plusieurs arbres, ont la même 
propriété 5 tels font les ( I ) Coco-
tiers , les ( 2 ) Abricotiers de S, 
Domingue, les ( 3 ) Calebaffiers , 
les ( 4 ) Papayers. &c. 

Une décoration fi nouvelle aux 
yeux des Européens qui ne font pas 
accoûtumés àcet arrangement les 
furprend d'abord 3 mais pour peu 
qu'on examine la chofe, la raison 
physique de cette disposition s'of-
fre d'elle même à l'efprit ; on voit 
bien que si la nature avoit placé de 
figros fruits au bout des bran,ches, 
un poid si lourd les auroit necessai-
rement rompues , & les fruits fe-
roient tombez avant leur maturité. 
1. z. 3. 4. Voyez les remarques à ces articles, 
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Le fruit du Cacao est contenu 

dans une coff'e ( c ) qui d'une ex-
trême petiteffe parvient en quatre 
mois (d) à la grosseur & à la fi-
gure d'un concombre qui feroit 
pointu par le bas, & dont la fur-
face feroit taillée en côte de melon. 

Cette coffe dans les premiers 
mois est, ou rouge,.ou blanche, 
ou mêlée de rouge & de jaune s & 
cette variété de couleurs fait trois 
fortes d'arbres de Cacao qui n'ont 
entre eux que cette feule différen-
ce , que je ne crois pas suffisants 
pour établir trois efpeces de Ca-
cao. ( e ) 

( c ) Gonsse feroit plus propre que Coflc , car 
deux coffes appliquées l'une fur l'autre & côlées 
par les bords forment une gousse ; mais l'ufage 
du païs s'est declaré pour coffe , & je m'y suis 
conformé. 

( d ) Benzo dit en un an , & d'autres après lui, 
anniw,spatiomaturescit Benzo memoraute■ Carol. 
Cluziol c. Annuo juftam attingens maturitatem 

fpatio FranHernandes apud Anton. Recch. in 
hift Jnd Occidental. v l. c. I. 

( e ) Il y a apparence que les Auteurs Efpa-
gnols qui en comptent quatre especes au mexi-
que, ne les ont pas établies fur un fondement 
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La premiere, est d'un rouge vi-

neux Se foncé , ( principalement 
fur les côtes ) lequel devient plus 
clair Se plus pâle en meurissant. 

La seconde, qui est la blanche, 
est au commencement, d'un verd 

si clair qu'il en paroît blanc, peu 
à peu elle prend la couleur de ci-
tron , & fe colorant toujours de 
plus en plus , elle devient enfin 
tout à fait jaune dans fa matu-
rité. 

La troisiéme , qui est ronge & 
jaune tout enfemble tient un mi-
lieu entre ces deux premieres , car 
en meurissant, la rouge pâlit, Si 
la jaune fe renforce. 

J'ay remarqué que les coffes 
blanches font plus trapues que les 
autres, fur tout du côté qu'elles 
tiennent à l'arbre, & que les Ca-
caoyers de cette forte en rappor-
plus Solide; & Mr de Tournefort a raifon de dire 
après le Pere Plumier, qu'il ne connoît qu'une 
feule efpece de Cacao. Cacao fpeciem unicam 
noui. Append rei herbar pag. 660. 
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sent communement d'avantage. 

Si l'on fend une de ces coffes 
fuivant la longueur , on trouve 
qu'elle a environ quatre lignes 
d'épaisseur, & que fa capacité est 

pleine d'amandes de Cacao , dont 
es intervales font remplis, avant 

leur maturité,d'une substance blan-
che & ferme , mais qui fe change 
enfin en une efpece de mucilage 
d'une acidité charmante ; c'est 
pourquoi on fe donne souvent 
le plaifir de mettre de ces aman-
des de Cacao avec leurs envelopes 
dans la bouche pour la raffraichir 
agreablement, & pour étancher la 
foif ; mais on fe garde bien d'y ap-
puier la dent , parce qu'en perçant 
la peau du Cacao on fentiroit une 
amertume extrême. 

Lors qu'on examine avec atten-
tion la structure interieure de ces 
coffes, &. qu'on en anatomife ( pour 
ainsi-dire ) toutes les parties, on 
trouve que les fibres de la queue 
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du fruit passant à travers la code 
fe partagent en cinq branches , 
que chacune de ces branches le 
divisent en plusieurs filaments qui 
fe terminent chacun au gros bout 
d'une des amandes, & que le tout 
enfemble forme,comme une efpece 
de grappede 20. 25.30. à 35. grains 
au plus, rangez & appliquez l'un 
contre l'autre dans la coffe avec 
une ordre merveilleux. 

Je ne puis m'empêcher de remar-
quer ici le peu d'exactitude des re-
lations touchant le nombre des a-
mandes qu'on trouve dans chaque 
code : ( /) Dampier, par exemple, 
dit qu'il y en a ordinairement près 
de cent, d'autres modernes (g) 

60. 70. 80. rangées comme les 
grains des grenades: (h) Thomas 

(f) Nouveau Voyage du monde, tom. I. 
chap. 3. pag, 69. 

( g ) Pomet, histoire generale des Drogues, 
Liv. VI I. chap. XIV. pag. 205. Chomel abregé 
de l'histoire des Plantes vfuelles. Valentin hift. 
Simplicium reform. lib. 2.feft chap. 

(h) Nouvelle elation des Indes Occiden 
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Gage, jusques à 30 ou 40. Colme-
nero (i) 10. ou 12. & Oexmelin 
(k ) 10. ou 12. jufques à 14. 

Je puis affurer après mille expe-
riences de n'en avoir jamais trouvé 
n'y moins, ny plus de 25. peut-être 
qu'à force de chercher les plus 
groffes colles dans les fonds les 
plus seconds, & fur les sujets les 
plus vigoureux, on en pourroic 
trouver de quarante amandes , 
mais comme cela n'ira jamais au-
dela, il est de même certain qu'on 
ne trouvera point de coffes qui en 
ayent au deffus de 15. à moins que 
ce ne soient des codes avortées, ou 
le fruit de quelque arbre fatigué, 
c'est-à-dire ufé de vieillesse, de mé-
chant fond, ou par deffaut de cul-
ture. 

tales, tom. I. 1. partie, chap. 19. ( i ) Du Chocolat, discours curieux divisé en 
4. parties par Antoine Colmenero de Ledefma 

Medecin & Chirugicn à Paris en 1 6 4 3. 
( k Histoire des Avanturiers, tom. I. p. 423. 



14 Histoire naturelle 
Lors qu'on ôte la peau à quel-

qu'une des graines de Cacao, ou 
decouvre la fubftance de l'amande 
qui paroît- tendre , liffe, un peu 
violette , & comme divisée en plu-
sieurs lobes , quoique dans la verité 
elle n'en ait que deux, mais fort 
irreguliers & fort embaraffez l'un 
dans l'autre,comme nous le ferons 
voir clairement, en parlant de fa 
vegetation. ( / ) Oexmelin & plu-
sieurs autres ont cru que l'amande 
de Cacao étoit un composé de cinq 
ou fix autres plus petites comme 
colées ensemble; le Pere Plumier 
lui même à donné dans cette erreur, 
& y a entraîné les autres. ( m ) 

Enfin coupant l'amande en deux, 
fuivant la longueur, on trouve à 
l'extrémité du gros bout, une ef-
pece de grain cilindrique (n) de 

(l) ibid. 
(m) In militas veluti Amygdalas fiffiles. 

Tourne fort in append. rei herbaria, pag. 660, 
tab, 444. 

( n ) Je ne puis comprendre fur quel fonde-
ment Oexmelin s'est allé imaginer que les El-
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deux lignes de long, fur une demie 
ligne de diametre, qui est le vrai 
germe de la plante, au lieu que dans 
nos amandes Europeennes, cette 
partie est placée à l'autre bout. 

On peut voir même en France 
cette irregularite des lobes, & le 
germe du Cacao dans les amandes 
rôties & mondées pour faire le 
Chocolat. 
pagnols dans la composition de leur Chocolat. 
n'emploient que ce grain cilindique (qu'il appelle 
Pignon ) Au milieu defquelles amandes de Cacao, 
est , dit-il, un petit pignon qui a le germe fort 
tendre, & defficile à conserver ; c'est de cette fe-
mence que les Espagnols font la celebre boisson de 
Chocolat. Oexmelin , Histoire des Avanturiers , 
tom. I.. page 423. Il confirme encore plus 
clairement la même vision. pag. 426, 

CHAPITRE SECOND. 

Du choix & de la disposition du 
lieu pour planter une Cacaoyere. 

LE Cacaoyer croît naturelle-
ment dans plusieurs contrées 

de la Zone Torride de l'Amerique, 
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mais particulierement au Mexi-
que dans les Provinces de Nicara-
gue & de Guatimale, comme aussi 
le long des bords de la riviere des 
Amazones. ( o ) Et fur la côte de 
Caraque, c'est à dire, depuis Co-
mana jusqu'à Cartagene (p ) & à 
l'ifle d'or : on en a même trouvé 
quelques uns dans les bois de la 
Martinique. 

Les Espagnols Si les Portugais 
ont été les premiers à qui les In-
diens ont donné connoiffance du 
Cacao , ils en ont long temps usé 
fans le communiquer aux autres 
Nations, Si effectivement elles en 
étoient si peu inftruites dans ce 
temps-là , que les Corfaires Hol-
landois, ignorant la valeur des 
prifes qu'ils en faifoient, jettoient 
de dépit toute-cette marchandise 

(0) Relation de la riviere des Amazones. 
( p ) J'ay ajouté cette explication parce que 

Pornet fait venir le Cacao de Caraque de la 
Province de Nicarague , dans la nouvelle Ef-
pagne, qui est éloignée de Caracas de 5. à 600. 
ieues, liv. VII. chap. XIV. 

dans 
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dans la Mer, l'apellant par dérifion 
& en assez mauvais Espagnol, cacu 
ra decaner0 (q) des crottes de brebis. 

En 1649. ( r ) on ne connoiffoit 
encore aux Mes du Vent, qu'un 
seul arbre de Cacao, planté par 
curiosité d'ans le jardin d'un An-
glois habitant de L'ifle de Ste 
Croix. (f) en 1655. les Caraïbes-

( t ) montrerent à Mr du Parquet 
le Cacaoyer, dans les bois de l'Hic 
de la Martinique dont il étoit Sei-
gneur ; cette découverte donna 
lieu à plusieurs autres de même 
espece , dans les mêmes bois de la 
Capefterre (u) de cette Ifle, & 
c'est apparemment aux graines; 
qu'on en tira , que les Cacaoyeres 

( q ) Thomas Gage, tom. I. 2.. partie, chap, 
19. pag. 1 50. 

( r ) Rochefort, Hiftoire naturelle des An-
tilles liv. I.. chap. V I. artic. XVI. 

( f) Histoire des Antilles du Pere du Tertre 
tom. 2. pag. 184. 

( t ( Ce Font les Sauvages des Antilles. 
(u) On apelle ainfi-aux Ifles le côté du vent qui 

vient toujours depuis le Nord-est jusques au 
E. 
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qu'on y a depuis plantées doivent 
leur origine : un-Juif nommé Ben-
jamin y planta la premiere , vers 
l'année 1660. mais ce ne fut que 
vingt- ou vingt-cinq ans après que 
les habitans de la Martinique com-
mencerent à s'appliquer à la cul-
ture du Cacao, & a planter des 
Cacaoyeres. 

On appelle une Cacaoyere, une 
efpece de verger d'arbres de Cacao 
plantez au cordeau , à peu près 
comme nous difons en France une 
cerifaye , une pommeraye , une 
prunelaye, une figuerie , & c. 

Lors qu'on veut planter une Ca-
caoyere, il faut furtout choisir la fi-
tuation du lieu, Se la nature du 
terroir qui lui conviennent. 

Le Cacaoyer demande un lieu 
plat, humide, & à l'abri des vents ; 
une terre neuve , [ & pour ainsi-
dire ) Vierge, mediocrement graf-

Sud-est. La partie fous le veut , s'appelle baffe-
terre. 
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fe, meuble & profonde ; c'est pour-
quoi les fonds nouvellement def-
frichez, dont la terre est noire & 
& fabloneufe , qu'une riviere tient 
frais, & que les coteaux ou mor-
nes d'alentour, ( pour parler le 
langage du païs) mettent à couvert 
des vents, fur-tout du côté de la 
Mer , font preferables à toute au-
tre situation, 8c l'on ne manque 
guere de les mettre à cet ufage , 
quand on est assez heureux pour 
en avoir de semblables. 

J'ay dit des fonds nouvellement def~ 
frichc'eft à dire dont le bois 
vient d'être abbatu exprès pour 
cela ; car il faut remarquer qu'on 
place encore aujourd'huy toutes 
les Cacaoyeres au milieu des bois, 
de même qu'on afait depuis la créa-
tion du Monde, 8c cela pour deux 
raisons trèsessentielles, la première, 
afin que le bois debout qui reste 
autour leur serve d'abry , & la fé-
conde afin qu'elles donnent moins 

B ij 



20 Histoire naturelle 
de peine à farcler ; la terre qui n'a 
jamais produit d'herbe, n'en pouf-
fant que peu faute de graines. 

Aux Cacaoyeres plantées fur. 
des éminences , la terre n'a ny 
affez d'humidité, ny affez de pro-
fondeur , & ordinairement le pivot< 
ou la maitresse racine [ qui seule 
s'enfonce à plomb dans la terre ) 
ne peut percer le tuf qu'elle ren-
contre bien tôt; les vents d'ailleurs, 
y ont plus de prife , font couler les 
fleurs nouées, & pour peu qu'ils, 
foient forts, abatent les arbres 
dont prefque toutes les- racines 
font superficielles. 

C'eft encore pis aux coteaux, 
dont la pente est un peu rude,, 

" car outre les mêmes inconvé-
nients, les avalaifons y entraînent 
la bonne terre, & decouvrent in-
sensiblement toutes les racines. 

On peut donc conclure que tou-
tes ces,fortes de Cacaoyeres font 
long-temps à, porter qu'elles ne 
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font jamais abondantes, & qu'elles 
se ruinent eu peu de temps. 

Il est bon aussi ( autant qu'il est 
poffible) qu'une Cacaoyere foit en-
tourée de bois, debout , ou s'il y 
a quelque côté d'ouvert, on doit y 
remedier de bonne heure par une 
lifiere. à plusieurs rangs de Bana-
niers. (5 ) 

Il faut encore qu'une Cacaoyere 
foit d'une grandeur médiocre,car 
les petites, furtout dans les fonds 
n'ont pas assez d'air, & font com-
me étouffées ; & les grandes juf-
qu'à l'excès font trop expofées à la 
fechereffe, & aux grands vents , 
qu'on nomme (x) Ouragans en, 
l'Amerique. 

La place de la Cacaoyere étant 
choisie, & les dimensions determi-
nées, on se met à abatre le bois, 

( 5 ) Voyez les remarques1 à l'article y. 
( x ) Ces vents violents & orageux font le tour 

du compas en 24. heures ; & c'est-là une diffé-
rence essentielle qu'ils ont avec les vents reglez 

& ordinaires de ce climat. 
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on commence par arracher les pe-
tites plantes & à couper les arbrif-
feaux & les menus bois 5 puis on 
tronçonne les tiges & les grosses 
branches des petits arbres» & des 
médiocres ; on fait des buchers, & 
on allume des feux de toutes parts, 
on brûle même fur pied les plus 
gros arbres , pour s'épargner la 
peine de les couper. 

Lors que tout est brûlé, qu'il ne 
reste plus fur la terre que les troncs 
des plus grands arbres qu'on ne-
glige de faire confumer, & que 
l'abbatis fe trouve parfaitement 
nétoyé , on dresse au cordeau des 
allées équidistantes & paralelles, 
où l'on plante en quinconce des pi-
quets de deux à trois pieds de long, 
à l'intervale de 5. 6• 8. 9. ou 10. 
pieds, en un mot, à telle distance 
qu'on a resolu de donner aux Ca-
caoyers qu'ils representent. Enfin 
on fait une piece de Manioc de 
tout l'efpace défriché , prenant. 
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garde de n'en planter aucun pied 
trop près des piquets. 

On observera que les Cacaoyeres 
plante'es à grandes distances de 8. 
9. & 10 pieds donnent bien plus de 
peine à tenir nettes dans les pre-
mieres années ( comme nous di-
rons dans la fuite ; ) mais aussi 
quand elles font en de bons fonds 
elles réussissent mieux de cette for-
te , rapportent & durent beau-
coup plus. 

Les habitans qui font pressez de 
leurs befoins, & qui ont peu de for-
ce , (y) plantent plus près les ar-
bres, parce que cela augmente 
considerablement le nombre des 
pieds, & diminue en même tems 
le travail de les tenir nets. Quand 
dans la fuite les arbres viennent à 
fe nuire réciproquement par leur 
proximité, ils ont déja récueilli 
quelques levées de Cacao,qui ont 

(y) C'eft à dire , qui ont peu de Negres , les 
facultez des habitans se me furent par le nombre 
de leurs Efclaves. 
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pourvû à leus necessitez les plus 
urgentes,& au pis-aller ils coupent 
alors une par ie des arbres pour 
donner de l'air au reste. 

A. la côte de Caraque, on plante 
les Cacaoyers à 12. & 15. pieds 
d'intervale, & l'on pratique des 
rigolles pour les arrofer de tems 
en tems dans les grandes feche-
reffes : on a fait aussi une henreuse 
experience de cette pratique à la 
Martinique depuis quelques an-
nées. 

Au reste le ( 6 ) Manioc est un 
arbuste dont les racines gragées & 
cuites fur le feu fournissent la caf-
fave & la farine qui fervent de pain 
à tous les habitans naturels de l'A. 
merique. On en. plante dans les-
nouveaux abatis., non-seulement 
parce qu'il en faut necessairement 
à un habitant pour la nourriture 
de fies Negres ; mais aussi pour di-
minuer la production des mauvai-

( 6 ) Voyez les remarques a l'article 6. 
fes 
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les herbes s & pour mettre à l'om-
bre les pieds de Cacao qui levent, 
dont la plume tendre ni même les 
fecondes feuilles ne pourroient 
resister à l'ardeur exceffive du 
Soleil : C'est pourquoy on attend 
que le Manioc puisse ombrager 
le pied des piquets, avant que de 
planter le Cacao, en la maniere 
que nous dirons dans le Chapitre 
suivan t. 

CHAPITRE TROISIÈME. 

De la maniere de planter une Ca-
caoyre , & de la cultiver juf 
qu'a la maturité des fruits. 

T Out le Cacao fe plante de 
graine, le bois de cet arbre 

ne prenant point de bouture ; on 
ouvre une coffe de Cacao,& à me-
fure qu'on en a befoin,on en tire les 
amandes, 8c on les plante une à 
une ; commençant, par exemple, 

C 
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par le premier piquet,on l'arrache, 
& avec une forte de houlette de 
fer bien affilée, ayant fait une ef-
pece de petit labour, & coupé,en 
bequillant tout au tour, les petites 
racines qui pourroient nuire , on 
plante la graine à trois ou quatre 
pouces de profondeur , & l'on re-
met le piquet un peu à côté pour 
servir de marque; & ainsi de pi-
quet en piquet, & de rang en rang 
on parcourt toute la Cacaoyere. 

Il faut obferver. I°. De ne point 
planter dans les temps fecs ; on le 
peut à la verité tous les mois & 
toutes les lunes vieilles ou nouvel-
les ; lors que la faifon est fraiche, 
& que la place est prête ; mais on 
croit communément que plantant 
depuis le mois de Septembre juf-
ques aux Fêtes de Noël, les arbres 
rapportent plutôt de quelques 
mois. 

2°. De ne planter que de groffes 
amandes, & bien nourries; car, 
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puifque dans les plus belles coffes 
il fe trouve des graines avortées, il 
y auroit de l'imprudence de les 
employer. 

3°. De planter le gros bout des 
graines en bas, c'est celui-là qui 
tient par un petit filet au centre 
de la code quand on tire l'amande 
en dehors. Si on plantoit le petit 
bout en bas, le pied viendroit tor-
tu , & ne reuffiroit point ; fi on 
plantoit la graine de plat, le pied 
ne laisseroit pas de venir adez bien, 

4°. De mettre deux ou trois grai-
nes à chaque piquet, afin que si 
par malheur les criquets, ou au-
tres petits insectes coupoient la. 
plume encore tendre d'un ou de 
deux pieds, il en reftât un troi-
fiéme, pour suppléer au deffaut des 
autres. S'il n'arrive point d'acci-
dent , on a au moins l'avantage de 
pouvoir choisir en fuite le brin qui 
est le plus droit & de meilleure ve-
nue i mais on ne fe réfout à couper 

Cij 
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les pieds furnumeraires, que lors 
que celui qu'on a choisi, est cou-
ronné , & hors de rifque selon 
toutes les apparences. 

Les graines de Cacao levent 
dans huit, dix ou douze jours, plus 
ou moins > selon que le temps plus 
ou moins propre avance ou recule 
la vegetation : Le grain cilindri-
que du germe venant à le gonfler 
pouffe en bas la Radicule, qui de-
vient enfuite le pivot de l'arbre; 
& en haut la plume qui est un ra-
courci de la tige & des branches ; 
ces parties croissant , & fe deve-
loppant de plus en plus 5 les deux 
lobes de l'amande un peu feparés 

& recourbés fortent les premiers 
de la terre, & à mesure que le pied 
s'éleve fe redreffent & se separant 
tout-à-fait en deux feuilles diffi-
milaires, d'un verd obscur , épaif-
fes, inegales, & comme recoquil-
lées ; qui font ce qu'on appelle les 
Oreilles de la plante : La plume pa-
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rôit en même temps , & fe par-
tage en deux feuilles tendres, & 
d'un verd clair & naissant ; à ces 
deux premieres feuilles opposées 
deux à deux en fuccedent deux au-
tres de même,à celles-cy deux troi-
fiémes, le pied s'éleve à propor-
tion , & à ainsi de fuite durant une 
année, ou environ. 

Toute la culture du Cacao fe 
reduit alors à la pratique de deux 
choses. 

Premierement à le recouvrir tous 
les quinze jours, c'est à dire plan-
ter de nouvelles graines aux lieux 
où les premieres n'ont pas levé, 
ou bien plutôt, ou les pieds ont 
été rongés par les criquets , & au-
tres insectes, qui font souvent un 
dégât terrible de ces nouvelles 
plantes, lors même qu'on les croit 
hors de tout danger. Quelques ha-
bitans font des pepinieres à part, & 
transplantentenfuite des pieds de 
Cacao où il en manques mais com-

C iij 
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me ils ne prennent pas tons hors 
principalement qu'ils font un peu 
grands, ou que la saison n'est pas 
favorable, & que la plus part mê-
me de ceux qui prennent , font 
long-temps à languir, il m'a tou-
jours paru plus convenable de re-
couvrir avec la graine, & je fuis per-
fuadé que tout bien compté, il faut 
desormais s'en tenir là. 

Secondement, à ne laisser croî-
tre aucune herbe dans la Ca-
caoyere, recommençant à s'arcler 
par un bout, dès qu'on a fini par 
l'autre ; & prenant garde fur toutes 
chofes de laisser jamais grener au-
cune herbe ; car s'il arrive une fois 
qu'on en laide monter en graine, 
on a dans la fuite bien de la peine 
& du travail à détruire les mau-
vaifes herbes , & à tenir nets les, 
Cacaoyers, parce que la vegetation 
n'est jamais interrompue en ce 
Païs-là par le froid. 

Ces Sarclaifons continuelles du 
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rent jusqu'à ce que les Cacaoyers 
devenus grands, & leurs branches 
fe croifant,l'ombrage empêche les 
herbes de pouffer ; & que d'ailleurs 
les feuilles tombant des arbres, & 
couvrant la terre , achevent d'é-
touffer les herbes. Ainsi finit le pe-
nible exercice de farcler ; il suffit 
alors de faire tous les mois une re-
veue en fe promenant dans la Ca-
caoyere , d'arracher par cy, par là 
le peu d'herbes qu'on y trouve, & 
de les transporter loin dans le bois, 
crainte des graines. 

Dès que les Cacaos ont neuf 
mois on doit commencer à arra-
cher le Manioc , & faire si bien 
qu'en trois mois au plus tard il n'y 
en ait plus ; à mesure qu'ou l'arra-
che , on peut encore en replanter 
une rangée ou deux au milieu de 
chaque allée, Se femer dans les au-
tres vuides des Concombres, des 
Citrouilles, des ( z ) Giraumonts, 

[ z] Ce font des citrouilles dont la chair est 
fort jaune, Ciiij 
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& des ( & ) choux caraïbes; parce 
que ces plantes ayant de grandes 
feuilles rempantes, font fort pro-
pres à conferver la fraîcheur de la 
terre , & à étouffer les méchantes 
herbes. Quand les Cacaoyers font 
parvenus à couvrir leur terre , on 
est contraint d'arracher tout, car 
rien ne peut plus profiter au def-
fous. 

Les Cacaoyers d'un an ont or-
dinairement quatre pieds de tige 
ou environ, & commencent à faire 
leur tête en pouffant tout à la fois 
cinq branches au sommet, qui for-
ment ce qu'on appelle lacouronne du 
Cacao. Il arrive rarement que cet-
te couronne n'ait pas ces cinq 
branches , & lors que par quelque 
accident, ou contre l'ordre de la. 
nature , elle n'en a que trois ou 
quatre , l'arbre ne vient jamais 

[&] On en peut voir la description & la fi-
gure dans l'Histoire naturelle des Antilles du P. 
du Tertre tom. 2. page 9 8, la figure de la page 
122. 
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bien, & ilferoit peut-être mieux 
de le receper d'abord , 6c d'atten-
dre une nouvelle couronne qui ne 
feroit pas long-temps à se former. 

Si à la fin de l'année le Manioc 
nétoit pas encore arraché , cela 
retarderoit la portée des arbres, & 
leurs tiges montant trop haut, fe-
roient foibles, veules , 6c plus ex-
pofées aux coups de vent : que fi 
elles couronnoient, les couronne» 
feroient trop ferrées , & les meres 
branches ne s'évasant pas a (Te?,, les. 
arbres ne feroient jamais bien de-
gagés , & n'auroient point l'éten-
due qui leur est naturelle. 

Quand tous les pieds font cou-
ronnés , on fait choix des plus 
beaux jets. 6c l'on coupe fans mi-
fericorde tous les furnumeraires ; si 
l'on ne prend brusquement ce par-
ti,on a bien de la peine à s'y refou-
dre dans la fuite,cependant il n'est 
pas possible que des arbres ainsi ac-. 
colés ne s'entrenuifent à la fin. 
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Les Cacaoyers ne font pas plu-

tôt couronnés qu'ils pouffent de 
tems en tems, un pouce ou deux 
au dessous de leur couronne , de 
nouveaux jets qu'on appelle rejet-
ions ; si on laisse agir la nature ces 
rejettons produisent bien-tôt une 
feconde couronne, nous laquelle un 
nouveau rejetton venant à pouffer 
en forme encore une troisiéme &c. 
C'eft ainsi que font faits les Caca-
oyers naturels & fans culture , 
qu'on trouve dans les bois de la 
Capefterre de la Martinique; mais 
parce que toutes ces couronnes à 
plusieurs étages, ne font qu'ane-
antir en quelque maniere la pre-
miere , qui est la principale, & que 
l'arbre abandonné à lui-même de-
vient trop haut & trop effilé , on a 
foin tous les mois en sarclant, ou 
en cueillant le fruit, d'ébourgeon-
ner , c'est-à-dire , de châtrer tous 
ces rejettons, & c'est ce qu'on ap-
pelle fur les lieux Rejettonner. 
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Je ne fçache point qu'on fe Toit 

encore avisé de tailler, non plus 
que de greffer les Cacaoyers ; il y 
a cependant une efpece de taille 
qui à mon fens leur feroit fort 
avantageuse ; il est constant, par 
exemple que ces fortes d'arbres 
ont toujours quelque partie de 
bois mort, les uns plus, les antres 
moins ; surtout aux extremitez des 
branches : Et il n'y a pas lieu de 
douter qu'il ne leur fut très utile 
de retrancher ce bois mort jufques 
au vif avec la ferpette : mais com-
me l'avantage qu'on en retireroit 
ne feroit ni si prefent, ni si sensible 
que le temps & le travail qu'on y 
employeroit ; il y a bien de l'appa-
rence , qu'on negligera toujours 
cette operation , & qu'on la trai-
tera même de peine inutile : Les 
Espagnols n'en jugent pas de mê-
me , & ils ont au contraire un 
grand foin de retrancher tous ces 
bois morts 5 aussi leurs arbres font 
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plus vigoureux que les nôtres , & 
donnent de plus beaux fruits. Je 
croi qu'ils n'ont pas la même at-
tention de les greffer, & je doute 
même que perfonne ait encore 
tenté de le faire, je fuis neanmoins 
perfuadé que les Cacaos en fe-
roient bien meilleurs, ce n'est qu'à 
force de greffer en plusieurs manie-
res nos fruitiers, ( qui ne font ori-
ginairement que des sauvageons 
trouvés par hazard dans les bois,) 
qu'on a enfin trouvé l'art de leur 
faire rapporter des fruits si excel-
lents. 

A mesure que les Cacaoyers 
croissent, ils se depouillent peu à 
peu des feuilles de la tige , qu'il 
faut làiffer tomber d'elles mêmes ; 
car dès qu'ils en font entierement 
depouillés ils ne font pas long-
temps à fleurir , mais ces premie-
res fleurs coulent ordinairement, 
& on ne doit guere efperer de fruit 
sieur avant trois ansencore faut-
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il que ce foit en bonne terre, à qua-
tre ans la levée est mediocre, & à 
cinq elle efl: dans toute fa force. 
Pour lors les Cacaoyers portent 
ordinairement pendant toute Tan-
te des fleurs S: des fruits de 
tout âges il est à la verité des mois. 
où ils n'en ont prefque point, & 
d'autres où ils en font tout chargés, 
vers les Solstices les levées font tou-
jours plus abondantes que dans les 
autres Saisons. 

Comme dans les Ouragans le 
vent fait le tour du compas en 
vingt-quatre heures, il est malaifé 
que perçant par l'endroit le plus 
foible, & le moins couvert des Ca-
caoyeres, il n'y fasse bien du defor-
dre , & il est necessaire d'y reme-
dier le plus promptement qu'il est 
possible. Si le vent n'a fait que 
renverfer les arbres fans rompre 
leur pivot, en ce cas le meilleur 
parti qu'il y ait à prendre, furtout 
dans les bonnes terres , est, de 
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relever fur le champ ces arbres, & 
de les remettre en place ; les appu-
yant avec une sourche, & les re-
chauffant bien avec de la terre d'a-
lentour : De cette maniere ils font 
raffermis en moins de fix mois, 6c 
rapportent comme s'ils n'avoient 
jamais eu de mal. Dans les mau-
vaifes terres,il vaut mieux les laif-
fer couchés, rechauffer les racines, 
& cultiver à chaque pied le rejet-
ton de plus belle venue, & le plus 
proche des racines qu'il pouffera , 
en retranchant avec foin tous les 
autres ; l'arbre en cet état ne laiffc 
pas de fleurir & de porter du fruit, 
& quand dans deux ans le rejetton 
conservé est devenu un arbre nou-
veau , on étronçonne le vieux arbre 
à un demi pied du rejetton. 
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CHAPITRE QUATRIE'ME 

De la cueillette du Cacao, & de 
la maniere de le faire reffuer 

& fecher, pour pouvoir être 
conservé & transporté en Eu-
rope.. 

L ES réflexions que nous avons 
faites au Chapitre premier fur 

le changement de couleur des cof-
fes de Cacao » donnent à connoî-
tre le temps de la maturité de ce 
fruit, qui est bon à cueillir lors 
que toute la cofle a changé de cou-
leur, 8c qu'il n'y a que le petit bou-
ton d'en bas qui foit demeuré verd. 
On va d'arbre en arbre, 8c de rang 
en rang,& avec des gaulettes four-
chues , on fait tomber les cofles 
meures, prenant garde de ne point 
toucher à celles qui ne le font pas, 
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non plus qu'aux fleurs ; on em-
ploye à cela les Negres les plus 
adroits, & d'autres qui les suivent 
avec des paniers , rama ssent les 
colles à terre, & en font à droit 
& à gauche dans la Cacaoyere des 
pilles qu'on laisse là quatre jours 
sans 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: 

Si les graines restoient dans les 
coffes plus de quatre jours , elles 
ne manqueroient pas de germer & 
de se gâter ; ( a ) & il est necessaire 

[ a ] C'est pourquoi , lors que de la Martini-
que , on a voulu envoyer aux Ifles voisines des 
colles deCacao pour avoir de la graine à planter, 
on a eu un foin extrême de ne les ceuillir que lors 
que le bâtiment de transport alloit mettre à la 
voile , '& de les employer d'abord en arrivant : 
Il n'est donc pas possible que les Espagnols vou-
lant avoir de la semence pour produire ces ar-
bres , laissent parfaitement meurir & secher les 
gouffes qui la contiennent, qu'après ils ôtent 
la semence de ces gouffes qu'ils font foigueufe-

de 
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de les écaler dès le matin du cin-
quiéme jour au plus tard ; pour 
cela oh frape fur le milieu des cof-
fes, avec un morceau de bois pour 
les fendre , Si avec les mains on 
acheve de les ouvrir en travers, & 
d'en tirer les amandes qu'on mec 
dans des paniers, jettant dans la: 
Cacaoyere les coffes vuides pour 
lui fervir d'amandement & d'en-
grais, quand elles font pourries , 
à peu près comme Ses feuilles de la 
dépouille des arbres leur fervenc 
de fumier continuel'. 

On porte enfuite dans une cafe 
tout le Cacao êcalé , & on le mec 
en pile, fur une efpece de plan-
cher volant couvert de feuilles de 
Balifier (7) qui ont environ 4 pieds 
de longfur 20 pouces de larges puis 
entourant le Cacao de planches 
recouvertes des mêmes feuille. 
ment secher à l'ombre, pour les planter < nfin 
en peini ere. com me le rapporte Qexmelin, hif-
toire des avanturiers , tom » . pag. 424. 

[ 7 ] Voyez les remarques a l'article 7 , 
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& faifant une efpece de grenier qui 
puisse contenir toute la pile de-
Cacao étendue, on couvre le tout 
de semblables feuilles, qu'on af-
fermit avec quelques planches : Le 
Cacao ainsi entaffé , couvert, & 
enveloppé de toutes parts ne man-
que pas de s'échauffer par la fer-
mentation de fes parties infenfi-
bles, & c'est ce qu'on appelle fur-
ies lieux refluer. 

On découvre ce Cacao foir & 
matin, & l'on fait entrer dans le 

lieu où il est des Negres qui tra-
vaillant à force des pieds & des 
mains ; le remuent bien & le ren-
verfent fens dessus dessous, aprés 
quoi on le recouvre comme aupa-
ravant avec les mêmes feuille & les 

mêm es plan ches. On coutin ue cet-
te operation chaque jour jusqu'au 
cinquiéme, auquel il est ordinaire-
ment assés reffué, ce qu'on connoîc 
à la couleur qui est beaucoup plus-
foncée, Se tout-à-fait rouffe. 
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Plus le Cacao reflue 8c plus il 

perd de sa pesanteur 8c de fon 
amertume , mais s'il ne reflue pas 
aflez il est plus amer, fent le verd, 

& germe quelque fois ; il y a donc 
pour bien faire,un certain milieu à 
garder ce qui s'apprend par l'u-
sage. 

Dès que le Cacao a allez reflué,, 
on le met à l'air 8c on l'expofe au 
Soleil pour le faire secher en la ma-
niere fuivante. 

On a déja drefle d'avance plu-
sieurs établis , à deux pieds, ou 
environ au dessus du plan d'une 
cour destinée à cela; ( ce font deux 
efpeces de fablieres paralelles , à 
deux pieds l'une de l'autre, affer-
mies fur de petits poteaux enfon-
cés dans la terre,) on étend sur 
ces établis plusieurs nattes faites 
de brins de rofeaux réfendus, af-
femblez avec des liens décorce de 
mahot. ( 8 ) Et fur ces nattes on 

[ S ] Le Mahot est un arbriffeau dont les 
Dij 
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mec du Cacao reflué environ à la 
hauteur de deux pouces, on le re-
mue & on le retourne fort fouvenc 
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 en 
fait autant le jour quand il va pleu-
voir, Ceux qui craignent qu'on le 
vole la nuit l'enferment dans une 
caze. 

Il y a des Habitans qui fe fer-
vent de cailles d'environ cinq 
pieds de long, fur deux de large, 
& trois à quatre pouces de rebord, 
pour faire fecher leur Cacao : El-
les ont cette commodité que dans 
les grandes pluyes, ou qui survien-
nent tout à coup, lorlque le Ca-
cao commence à fecher ; on peut 
feuilles font rondes Si douces au maniment, 
comme celles de la Gumauve , fon écorce qui 
fe leve facilement, & qu'on divise en longs ru-
bans , fen t de fiffelle Si de corde aux habitans & 
aux Sauvages. 
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vite mettre toutes ces caiffes en 
pile , l'une fur l'autre , enforte 
qu'il ne reste que la derniere à cou-
vrir , ce qui eft bientôt fait avec 
des feuilles de Balizier récouvertes 
d'une caiffe vuide renverfe'e. Mais 
ce qui rend l'usage des nattes pré-
ferable , eft que l'air qui paffe par 
deflous à travers les vuides des ro-
feaux, fait mieux secher le Cacao ; 
des caifles dont le fonds feroit en 
rezeau fort ferré de fil de leton fe-
roient excellentes, mais il faudroit 
les faire faire en Europe, ce qui fe-
roit une dépense considerable. 

Quand le Cacao est assez reflué, 
il faut l'expofer fur les nattes quel-
que temps qu'il fasse : Si l'on pré-
voyait même une pluye abondante 
& de durée, il feroit bon de le laif-
fer moins reffuer d'un demi jour ou 
environ ; on remarque que quel-
ques heures de pluye dans le com-
mencement, bien loin de luy nuire, 
ne fervent qu'à le rendre plus beau 
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& mieux conditionné. Dans la bel-
le faifon au lieu de cette pluye ,. il 
n'est pas mal de l'exposer les pre-
mieres nuits au serein & à la rofée. 
La pluye même d'un jour on deux 
ne luy fera pas fort nuisible, si l'on 
obferve de ne le point couvrir ab-
solument jusqu'à ce qu'il ait eu un. 
jour , ou tout au moins un demi 
jour de Soleil ; car aprés-un jour 
de beau tems, on le plie le foir dans 
fa natte, ( comme nous avons dit, ) 
& aprés un demi jour, on se con-
tente sans le plier de le couvrir pen-
dant la nuit de feuilles de Balizier, 
arrêtées avec des pierres mifes def-
fus aux deux bouts. Mais une trop 
longue pluye fait fendre le Cacao,. 
& parce qu'alors il ne fe conserve 
pas long-temps, on l'employe fur 
les lieux à faire du Chocolat. 

Si le Cacao n'est pas assez reffué, 
où qu'on le plie trop tôt dans fa nat-
te,il est sujet à germer ce qui le rend 
fort amer, & tout-à-fait mauvais. 
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Lors que le Cacao a été une 

fois plié dans fa natte , & qu'il a 
commencé à fe fecher ; il ne faut 
plus souffrir qu'il fe mouille 3 il ne 
s'agit alors que de le remuer de 
tems en rems, jufqu'à ce qu'il foit 
suffisamment fec, ce qu'on connoît 
si en prenant une poignée de Ca-
cao dans la main , & la ferrant, 
il craque , alors il est temps de Je 
mettre en magasin , & de l'exposer 
en vente. 

Ceux qui veulent acquerir la 
reputation de livrer de belle mar-
chandife fe donnent le foin , avant 
que d'ensutailler leur Cacao, de 
trier,& de mettre à parties grains 
trop petits, mal nourris, & plats, 
qui font feulement moins beaux à 
la vue , & rendent un peu moins 
en Chocolat. 

C'est de cette maniere que les 
graines ou amandes -de Cacao fe-
chées au Soleil nous (ont apportées 
en Europe, & vendues chez les 
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Epiciers, qui les distinguent ( je 
ne fçai pourquoi ) en gros & petit 
caraque , & en gros & petit Cacao 
des Ifles ; car fur les lieux il n'est 
point fait mention de cette diver-
fité, & il" faut apparemment que 
les Marchands qui en font com-
merce. , ayent trouvé leur compte 
à faire ce triage, puisque naturel-
lement tout Cacao provenu du 
même arbre 6e de la même coffe 
n'est jamais de la même grosseur ; 
il est bien vrai que comparant une 
partie entiere de Cacao, avec une 
autre, on peut trouver que l'une 
est pour La pluspart compofée de 
plus gros grains que l'autre, ce 
qui peut provenir ou de l'âge du 
plan , ou de la vigueur des arbres, 
ou bien de la fecondité particu-
liere de la terre ; mais très affeuré-
ment il n'y a point d'espece de Ca-
cao qu'on puisse appeller grande 
par rapport à une autre qu'on 
puisse appeller petite. 

Le 
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Le Cacao qui nous vient de la 

Côte de Ca raque,est plus onctueux 
moins amer que celui de nos If-

les , & on le prefere en Efpagne & 
en France à ce dernier 5 mais en Al-
lemagne & dans le Nord, on est 
{ à ce qu'on m'a dit) d'un gout tout 
opposé ( fi des fit penes authorem. ) 
Bien des gens mêlent le Cacao de 
Caraque avec celui des Ifles moi-
tié par moitié , & prétendent par 
ce mélange rendre leur Chocolat 
meilleur. Je crois que dans le fond 
la difference des Cacaos n'est pas 
fort considerable, puis qu'elle n'o-
blige qu'à augmenter.ou diminuer 
la dofe du Sucre pour temperer le 
plus ou le moins d'amertume de ce 
fruit. Car il faut considerer ( com-
me nous l'avons déja dit ) qu'il n'y 
a qu'une efpece de Cacao, qui croit 
aussi naturellement dans les bois 
de la Martinique,que dans ceux de 
la Côte de Caraque; que le climat 
de ces lieux eft prefque le même, 

E 
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& par consequent la temperature 
des Saisons égale, & qu'ainsi il ne 
fçauroit y avoir entre ces fruits de 
difference intrinfeque qui foi t fort 
essentielle. 

A l'égard des differences exte-
rieures qu'on y remarque, elles ne 
fçauroient provenir que du plus ou 
du moins de fecondité des terroirs, 
du plus ou du moins de foin donné 
à la culture des arbres, du plus ou 
du moins d'industrie & d'applica-
tion de ceux qui le preparent 8c 
qui le travaillent, depuis fa cueil-
lette jufqu'à fa livraison ; & peut-
être même de tous les trois ensem-
ble ; ce qu'on peut obferver à la 
Martinique, même où il y a des 
quartiers où le Cacao réussit mieux 
que dans d'autres par la feule dif-
ference des terres plus ou moins 
graffes , plus ou moins humides. 

J'ai en la personne d'un de mes 
amis l'experience de ce que l'at-
tention à la culture, 8c à la prépa-
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ration du Cacao, peuvent ajouter 
à Ton prix : ce Gentilhomme qui 
y donnoit tous ses foins avec beau-
coup d'intelligence , avoit par là 
trouvé le moyen de faire la plus 
belle marchandife de toute l'ifle, 
Si de fe procurer la préference de 
tous les Marchands pour la vente» 
Si le prix du Cacao , fur tous fes 
voisins. 

Le Cacao de Caraque eft un peu 
plat, Si ressemble aflez par son 
volume , Si fa figure à une de nos 
grofles fèves ; celui de S. Domin-
gue, de la Jamaique , Si de l'ifle 
de Cube est generalement plus 
gros , que celui des Antilles : Plus 
e Cacao eft gros & bien nourri, 

Si moins il y a de déchet, aprés l'a-
voir rôti Si mondé , ce qui étoit il 
y quelques années une considera-
tion à faire enfaveur du Cacao de 
Caraque ; mais aprefent que par le 
Règlement de Commerce du mois 
d'Avril 1717 le Cacao de nos Co-

E ij 
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lonics ne paye plus que deux fols de 
droit d'entrée , au lieu que l'E-
tranger en paye toujours quinze, 
ces treize fols de difference de prix 
dédommagent fi avantageusement 
de ce petit déchet, qu'il y a tout 
lieu de préfumer qu'à l'avenir il n'y 
aura que les curieux , & les gens 
qui ne s'embarrassent pas de la dé-
penfe, qui employeront le Cacao 
de Cara que préferablement à celui 
de nos Ifles ; & que le bon marché 
de ce dernier en fera rédoubler au 
moins la confommation. 

Le bon Cacao doit avoir la peau 
fort brune & assez unie, & quand 
on la ôtée l'amande doit se mon-
trer pleine, bien nourrie, & lif-
fe ; de couleur de noizette fort obf-
cure au dehors, un peu plus rou-
geâtre en dedans; d'un gout un peu 
amer, & aftringent, fans fentir le 
verd , ni le moifi s ( b ) en un mot 

[b] Ce goût lui vient ou d'avoir été- mis en 
lieu humide , ou d'avoir été mouillé d'eau de 
met dans la traversée. 
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fans odeur & fans être piqué des 
vers. 

LeCacao est le fruit le plus olea-
gineux que la nature produife , il 
a cette prérogative admirable de 
ne jamais rancir quelque vieux 
qu'il foit, comme font tous les au-
tres fruits, qui luy font analogues 
en qualité; tels que les noix, les 
amandes , les pignons, les pifta-
ches, les olives &c. 

On nous apporte aussi de l'Ame-
rique du Cacao réduit en pains ci-
lindriques d'environ une livre cha-
cun, & comme cette préparation est 
la premiere, & la principale qu'on 
lui donne pour faire le Chocolat, 
il me semble à propos d'ajouter ici 
la maniere de la faire. 

Les Indiens dont on la tirée n'y 
faifoient pas grande façon, ils fai-
soient rôtir leur Cacao dans des 
pots de terre , puis l'ayant mondé 
de fa peau, & bien écrafé & broyé 
entre deux pierres, ils en formoient 

E iij 
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des maffes avec leurs mains. 

Les Espagnols plus industrieux 
que les Sauvages, & aujourd'hui 
les autres Nations à leur exemple 
font choix du meilleur Cacao ( c ) 
& du plus reçent : Ils en mettent 
environ deux livres dans une gran-
de poële de fer fur un feu clair, & 
ils les remuent & les retournent 
continuellement avec une grande 
fpatule ; jufqu a ce que les aman-
des foient allez rôties pour être fa-
cilement depouillées de leur peau, 
ce qu'il faut faire une { d ) à une , 
& les mettre à part, prenant un 

(c) Comme le Cacao n'est jamais fi net que 
parmy les bons grains , il n'y en ait d'avortez , 
de la terre, des pierres &c. Il faut avant que 
de l'employer faire passer ces ordures à travers 
un crible qui leur donne issue, sans donner pallage 
aux amandes de Cacao. 

( d ) Les ouvriers pour expedier plus prompte-
ment cette operation&gagner du tems , mettent 
une groffe nappe fur une table, & y étendent leur 
Cacao fortant tout chaud de la poële , puis ils 
font couler le rouleau de fer dessus, pour faire 
craquer & détacher les pellicules du Cacao ; en-
fin , ils vannent le tout dans un van d'osier juf-
qu'à ce que le Cacao foit parfaitement mondé. 
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foin extrême de réjetter les grains 
cariés, les moifis, & toute la dé-
pouille desbons, car ces pellicules 
restées par mile Cacao ne se dissol-
vent jamais dans aucune liqueur, 
pas même dans l'estomach; & fe 
precipitent au fond des tasses de 
Chocolat, dont le Cacao n'a pas 
été bien mondé. 

Si on a eu foin de pefer le Cacao 
chez l'Epicier, & qu'ensuite on le 
repefe aprés qu'il est rôti & mondé, 
on y trouvera environ un sixiéme 
de déchet, un peu plus, un peu 
moins, selon la nature & les qua-
lités du Cacao ; c'est-à-dire ( par 
exemple ) que de trente livres d'a-
chapt, il en restera tout mondé à 
peu près vingt-cinq. 

Tout le Cacao êtant ainsi rôti 
6c mondé à diverfes réprises, on le 
met encore une fois rôtir dans la 
même poële de fer , mais avec un 
feu moins violent, on remue fans 
cesse les amandes avec la spatule , 

E iiij 
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jusqu'à ce qu'elles l'oient rôties 
également, & au point qu'il faut ; 
ce qu'on connoît au gout favou-
reux, & à la couleur brune fans 
être noire ; l'habileté consiste à évi-
ter les deux extrêmités, de ne le 
pas rôtir suffisamment, & de le trop 
rôtir ; c'est-à-dire de le brûler ; si 
on ne les rôtit pas assez, elles con-
servent une certaine rudeffe de 
gout défagreable j & si on les rôtit 
jusqu'à les brûler,outre l'amer-
tume & le dégout qu'elles con-
tractent , on les.prive entierement 
de leur onctuosité, & de la meil-
leure partie de leurs bonnes qua-
lités. 

En France, où on outre ordi-
nairement toutes chofes , on s'est 
fort entêté du gout de brûlé , & de 
la couleur noire ; comme des qua-
lités requifes au bon Chocolat, ne 
considerant pas, que charbon pour 
charbon , il vaudroit autant y 
mettre celui du feu que celui du 
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Cacao; cette observation n'eft pas 
feulement conforme à la raifon & 
au bon fens, mais elle eft d'ailleurs 
confirmée par le consentement 
unanime de tous ceux qui ont écrit 
fur cette matiere, & je puis affu-
rer quelle est de même authorifée 
par la pratique universelle de tou-
te l'Amérique. 

Lorfque le Cacao eft rôti à pro-
pos & bien mondé,on le pile dans 
un grand mortier pour le reduire 
en maffe grossiere , qu'on passe en-
fin fur la pierre jusqu'à ce qu'elle 
foit d'une extrême finesse ; ce qui 
demande une explication plus 
étendue.. 

On choisit une pierre qui resiste 
naturellement au feu, & dont le 
grain foit ferme, fans être ni trop 
doux pour s'égrainer, ni trop dur 
pour recevoir le poly. On la taille 
de seize à dix-huit pouces de large 
fur vingt-fept à trente de long, & 
trois d'épaisseur, en forte que fa 
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surface soit courbe & creufe au mi-
lieu d'environ un pouce & demi s 
cette pierre eft affermie fur un 
chaffis de bois ou de fer, un peu 
plus relevé d'un côté que de l'au-
tre s on place dessous un brasier 
pour échauffer la pierre , afin que 
a chaleur mettant en mouvement 

les parties huileufes du Cacao, & 
le reduifant en confidence liquide 
de miel, facilite beaucoup l'action 
d'un rouleau de fer, dont on se sert 
pour le travailler avec force,le bro-
yer , & l'affiner jufqu'à ce qu'il 
n'y ait ni grumeau , ni la moindre 
dureté. Ce rouleau est un cilindre 
de fer poli, de deux pouces de dia-
metre fur dix huit ou environ de 
long,ayant à chaque bout un man-
che de bois de même grosseur , & 
de fix pouces de long , pour placer 
les mains de l'Ouvrier. 

Quand la pâte est autant broyée 
qu'on le juge necessaire, on la met 
toute chaude dans des moules de 
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fer blanc où elle fe fige , & fe rend 
solide en très peu de tems ; la for-
me de ces moules est arbitraire & 
chacun les peut faire à sa fantaisie; 
cependant les Cilindriques qui 
peuvent contenir deux à trois li-
vres de matiere , me paroi ssent les 
plus convenables, parce que les 
pains les plus gros fe conservent 
plus long-tems dans leur bonté , 
& font plus commodes pour le ma-
niement , quand il s'agit de les ra-
per.. On doit conserver ces billes 
enveloppées de papier dans un lieu 
fec , & obferver qu'elles font fort 
fufceptibles des bonnes & des mau-
vaifes odeurs > & qu'il est bon de 
les garder cinq ou fix mois avant 
que d'en ufer. 

Au reste le Cacao étant suffisam-
ment broyé & passé sur la pierre , 
comme nous venons de l'expli-
quer , si l'on veut achever la com-
position du Chocolat en masse, il 
ne s'agit plus que d'ajouter à cette 
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pâte , une poudre passée au tamis 
de foye, composée de Sucre, de 
Ganelle , & si l'on vent de Vanille 
suivant les doses , & les propor-
tions que nous enfeignerons dans 
la troisiéme partie de ce Traités ; 
de repasser le tout fur la pierre 
pour le bien mêler & incorporer 
enfemble , & de distribuer enfin 
cette confection Americaine dans 
des moules de fer blanc , en forme 
de tablettes d'environ quatre on-
ces chacune, ou demi livre si l'on 
veut. 



du Cacao. 61 

HISTOIRE NATURELLE 

D U 

CACAO 

SECONDE PARTIE, 

Des proprietés dit Cdcdo. 

O U S n'avons consideré 
jusqu'ici le Cacao que 

fort superficiellement, & 
tel qu'il se presente aux 

fens ; l'ordre veut que nous exa-
minions à present ses qualités in-
trinfeques , & que fouillant le 
plus avant qu'il fe pourra dans 
fon interieur, nous mettions au 
jour ce qu'une raifon appliquée , 

& une longue experience nous 
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ont appris des proprietés salutai-
res de ce fruit. 

CHAPITRE PREMIER. 

Des anciens prejugés contre le 
Cacao. 

P Our proceder avec plus de me-
thode & de clarté dans l'exa-

men que nous avons à faire des 
proprietés du Cacao 5 il semble 
qu'il est auparavant necessaire de 
détromper le Public des faux pré-
jugés,dont une Phisi que furarinée 
avoit prévenu tons les Auteurs qui 
ont écrit fur cette matiere, & donc 
les impressions restent encore pro-
fondément gravées dans l'efpric 
d'une infinité de personnes. 

Les Efpagnols qui ont les pre-
miers connu le Cacao aprés la con-
quête du nouveau monde, ont po-
fé pour fondement, & comme un 
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premier Axiome que le Cacao 
étoit froid & fec , & qu'il partici-
poit de la terre. Ils n'ont accom-
pagné cette décision ni d'examen, 
ni de raifonnement ni d'experi-
ences5 & on ne fçait d'où ils l'ont 
tirée, peut-être l'ont ils reçue fur 
la foi & sur la tradition des Habi-
tans du Païs ; quoi qu'il en foit il 
est assez naturel que d'un principe 
aussi faux , ils en ayent tiré des 
confequences erronées , dont voi-
ci les deux principales. 

La premiere, que le Cacao êtant 
froid de fa nature on ne devoit en 
user qu'en y mêlant des Aromates, 
qui ordinairement font chauds, 
afin que de l'action & de la réac-
tion des contraires, il en refultât 
une qualité temperée & incapable 
de nuire, c'étoit le jargon & la 
pratique de ce tems-là. C'est ain-
fi par exemple que les anciens Me-
decins ayant mal-à-propos fuppo-
fé que l'Opium étoit froid au qua-
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triéme degré ne manquoient ja-
mais , pour corriger cette préten-
due froideur intrinseque, de mêler 
■dans toutes leurs compositions 
Narcotiques , des drogues extrê-
mement chaudes.comme l'Euphor-
be, le Piretre, le Poivre &c. 

Leur seconde consequence étoit, 
que le Cacao étant fec & terrestre, 

& ainfi jugé d'une qualité ftip-
tique & astringente s'il n'étoit 
corrigé , devoit necessairement 
engendrer par lui-même des obf-
tructions dans les vifceres, & con-
duire à la Cacochimie, & à une in-
finité d'autres maux incurables. 

Ces prejugés ont passé des Es-
pagnols aux autres Nations, il fe-
roit inutile de citer fur cela des 
livres de differens Auteurs, car qui-
conque en a lu un , les a tous 
lus ; les derniers n'ayant fait que 
copier les premier : sils ont Souvent 
même encheri fur leurs illufions ; 
ainfi à force d'éxagerer le pretendu 

froid 
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froid da Cacao, on a enfin poussé 
la chose au point de dire que c'est 
une espece de poifon froid, & que 
si on en prenoit avec excès , on tom-
beroit dans l'atrophie. ( 1 ) 

Mexiaci frzet nativa Cacai tem-
peries, tantoque excedit frizore, ut intcr 
noxia ne dubitem glandes censere ve-
nena. Thom. ftrozz & de mentispotu ceu 
de cocolatis opificio lib. 3. 

Hinc si quis folo Cosolatis fomite vi-
tam extrahat, atque abaeta neget cibi 
prandi a , fenfim contrahet exucto mar-
centem corpore tabem. 

Il n'est pas extraordinaire que 
les gens qui trouvent plus facile de 
croire que d'examiner , ( gens donc 
le mondeest rempli, ) se foient ren-
dus à l'opinion unanime de tant 
d'Auteurs , il étoit mal-aisé de 
n'être pas entraîné par le torrent 
d'une prévention si generale : mais 
je ne puis assez admirer que ce 
grand décri du Cacao n'en ait pas 

( I Ludov. Ramira. relat. ad Hurtad. ad. 
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entierement aboli l'usage, & il n' y 
a fans cloute que l'experience jour-
naliere de ses bons effets qui ait pû 
le soutenir, & qui l'ait empêché 
de succomber sous la calomnie. 

Pour détruire maintenant cet 
ancien systéme , il suffit ( ce me 
semble ) d'observer avec combien 
peu de discernement on traitoit 
alors toute l'Histoire naturelles en 
effet on ne s'étonnera plus qu'on 
ait cru que le Cacao froid & fec, 
dans un siécle où l'on regardoic 
( par exemple ) le Camphre com-
me froid & humide, qui est une ef-
pece de raifine don t on ne fçauroit 
certainement tirer une feule goutte 
d'eau, dont la faveur acre & l'odeur 
penetrante, jointes à l'extrême vo-
latilité , & à l'inflammabilité de 
fes parties jufques dans l'eau mê-
me, font des figues fi évidens de 
tant de chaleur , qu'on a peine à 
comprendre par quel travers on 
avoit pû se perfuader le contraire. 
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Les qualités du Cacao ne font à 

la verité ni si marquées, ni si a cli-
ves que celles du Camphre, mais à 
la moindre attention, on ne laisse 
pas de voir clairement que la 
quantité d'huile qu'il contient, & 
l'amertume qu'on y trouve en le 
goutant, ne font point les indices 
d'un Mixte froid, puifque tous les 
amers font censés être chauds, & 
que l'huile est la matiere prochai-
ne & necessaire du feu. C'efl: à peu 
près le raisonnement qu'en fait un 
celebre Medecin de Rome, contre 
l'opinion ancienne. Pour moi , 
dit-il, je fuis d'un fentiment con-
traire ; je croi le Cacao plutôt tem-
peré que froid, & je m'en rapporte 
au jugement de toutes les perfon-
nes sensées qui le gouteront & l'é-
xamineront avec foin.. 

Ces réflexions seront encore 
confirmées dans la premiere Sec-

Paulus Zachias de mulo Hipochondriaco. lib, 
2. t. Cap. xv. 

Fij 
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tion du Chapitre suivant,où nous 
ferons voir par l'experience que le 
Cacao est une fubstance fort tem-
perée , un aliment doux, benin , 
Se incapable de nuire 5 c'est pour-
quoi la prétendue froideur intrin-
feque n'étant plus à craindre,on 
nefçauroit disconvenir qu'il ne foit 
déformais non-feulement ridicule, 
mais même pernicieux de lui affo-
cier des A romates acres & chauds, 
plus propres à alterer, & à prefque 
aneantir fes bonnes & veritables 
qualités qu'à en corriger des mau-
vaifes qu'il n'eut jamais : Je ne 
doute pas neanmoins que la fen-
fualité de l'odorat, & que le gout 
favori des faveurs piquantes, trou-
vant leur compte dans ce mélange 
ne fe conservent encore des parti-
fans qui plus touchés du plaisir pre-
fent, que du préjudice insensible 
que ces ingrediens portent à la 
santé, ne. pourront fe réfoudre à 
s'en passer ; ce ne fera plus fur le 
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pied de correctifs du Cacao , mais 
comme d'assaisonnemens dont-ils 
flateront leur gout fans s'embar-
rafler autrement des consequen-
ces. Mais aussi toutes les personnes 
qui se donneront la peine de rai-
fonner, & qui feront plus dociles 

& moins sensuelles, s'abstiendront 
fagement de femblables excés , && 
leur moderation ne fera pas fans 
récompense; la fauté eft un si grand 
bien , que le foin de l'acquerir & 
de la conserver, doit prévaloir fur 
toute autre consideration. 

A l'égard des obstructions pré-
tendues qu'on attribuoit à l'af-
triction du Cacao, bien loin que 
l'usage qu'on en fait , les fasse 
craindre dans nos Ifles de l'Ame-
rique ; on a des experiences d'une 
vertu toute contraire»par le fe-
cours qu'en ont tiré plusieurs De-
moiselles, fujettes aux pâles cou-
leurs > qui fe font gueries de cette 
incommodité, en mangeant tous 
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les matins à jeun douze amandes 
de Cacao ; on fçait assez que les 
obstructions font la caufo de ce 
mal, & ainsi les voila détruites au 
lieu d'être caufées par le Cacao. 

Pour ce qui est des maux étran-
ges qu'on faifoit apprehender de 
son ufage immoderé , nous rap-
porterons dans la fuite , tant de 
faits opposés à ces craintes chime-
riques, que tous les gens de bon fens 
en feront desabusés, & demeure-
ront convaincus des proprietés fa-
lutaires 6c merveilleuses de ce fruit, 
elles feront le sujet du Chapitre 
suivan t. 

CHAPITRE SECOND. 

Des veritables proprietés du-
Cacao. 

SAns parler un langage Peripa-
tetitien de qualités de chaud » 
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& de froid aujourd'hui si decriés, il 

ne fera pas difficile de prouver que 
le Cacao est une substance, I° fort 
temperée, z° fort nourrissante & 
de facile digestion , 3° fort propre 
à reparer les Esprits dissipés Se les 
forces épuifées ; 4° enfin fort con-
venable pour conserver la santé & 
prolonger la vie des viellards ; ces 
quatre articles feront comme dé-
montrés dans les quatre Sections 
suivantes. 

PREMIERE SECTION. 

Le Cacao est fort temperé. 

R ien ne perfuade si invincible-
ment que le Froment, le Ris, 

le Miel, & le Manioc, font des ali-
mens temperés & salutaires, que 
l'ufage general qu'en font des Na-
tions entieres ; si quelqu'une de ces 
substiances avoir eu quelque mau-
vaife qualité prédominante, elle 
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fe feroit bientôt manifestée par le 
préjudice que la santé en auroit 
reçu ; les peuples qui en faisoient 
leur subsistance s'en feroient bien-
tôt sevrés comme d'un aliment 
dangereux & nuisible. 

On peut faire à peu près le mê-
me raisonnement à l'égard du Ca-
cao , les Habitans naturels de la 
nouvelle Efpagne, & d'une bonne 
partie de la Zone torride de l'Ame-
rique , en ont toujours fait leurs 
délices ; & aujourd'hui toutes les 
Colonies Européennes établies en-
ces contrées en font une consom-
mation étonnante ; ces peuples en 
ufent à toute heure, & en toute 
Saison comme d'une nourriture 
journaliere , fans distinction d'a-
ge , de temperament, de fexe , ni 
de condition, & fans que pas un fe 
foit jamais plaint d'en avoir reçu 
la moindre incommodité 3 ils 
éprouvent au contraire qu'il étan-
che la soif, qu'il rafraichit, qu'il 

engraisse , 
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engraisse,qu'il procure un sommeil 
tranquile, 8c produit plufieurs au-
tres bons effets, pour ne rien dira 
ici de ceux dont nous devons par-
ticulierement traiter dans les Se-
ctions suivantes. 

Je pourrois rapporter plusieurs 
faits à l'avantage de cette excel-
lente nourriture, mais je me con-
tenterai des deux fuivans égale-
ment certains 8c décififs pour faire 
juger de fa bonté. Le premier est 
une experiencedu Cacao pris pour 
seul aliment, faite par la femme 
d'un Chirurgien de la Martiniques; 
elle avait perdu par un accident 
déplorable, la machoire inferieure, 
ce qui la reduifoit dans un état à 
ne fçavoir comment pourvoir à fit 
fubsistance , elle ne pouvoit plus 
ufer de mets folides , 8c elle n'étoit 
pas assez riche pour fe nourrir de 
confommés de viande ; dans cette 
facheufe circonstance, elle fe dé-
termina à prendre trois fois par 

G 
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jour, pour toute nourriture trois 
écuellées de Chocolat, préparées 
à la maniere du Païs, une le ma-
tin , une à midi, & une autre le 
soir ( or ce Chocolat n'est autre 
chose que du Cacao dissous dans 
de l'eau chaude avec le Sucre, & 
une pincée de Canelle pour l'assai-
sonnement, ) nouveau regime de 
vie qui lui réussit si bien , qu'elle a 
vêcu depuis fort long-temps , plus 
fraîche & plus robuste qu'elle ne 
l'étoit avant fon accident. 

Je tiens le second fait d'un Gen-
tilhomme de la Martinique de mes 
amis, incapable de mentir ; il m'a 
assuré qu'en fon quartier de la Ri-
viere du Lezard , un enfant de 
quatre mois, perdit malheureufe-
ment sa Nourrice , & que fespa-

rens n'en trouvant point pour la 
remplacer , fe réfolurent par ne-
cessité à le nourrir de Chocolat ; 
le fuccès en fut très heureux, l'en-
fant fe porta à merveille, & ne fut 
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toi moins fain ni moins vigoureux, 
que ceux qu'on éleve avec les meil-
leures Nourrices. 

Toutes les inductions que je 
pourrois tirer de ces deux Histoi-
res, font si évidentes, & prouvent 
si démonstrativement, que le Ca-
cao n'a aucune qualité ni excessive 
ni nuisible, que je ne m'y arrêterai 
pas davantage, laifiant à un cha-
cun la liberté d'y ajouter foi-mê-
me Ces propres réflexions. 

SECONDE SECTION. 

Le Cacao est fort nourrissant, de 
facile digestion. 

C Ette propofition est une con-
sequence necessaire de la pre-

cedente, établie par les faits que je 
viens de rapporter ; & nous n'a-
vons pas moins d'experiences, qui 
nous confirment la facilité qu'a 
l'estomach à cuire cet aliment, 

Gij 
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que la bonté du Chile qu'il pro-
duit ; mais la plus familiere qui 
se presente, est l'état d'embonpoint 
auquel il met ceux qui en usent or-
dinairement. 

Un fçavant Anglois a porté si. 
loin l'éloge qu'il a fait de cette 
proprieté particuliere du Cacao, 
qu'il n'a pas fait de difficulté d'a-
vancer dans une dissertation, qu'il 
a publiée fur ce fujet ; qu'une once 
de Cacao contient autant de fuc 
huileux & nourrissant qu'une livre 
de Bœuf ; quelque outrée que foit 
fa proposition , elle ne lai sse pas de 
faire comprendre qu'aucun ali-
ment n'est capable de fournir une 
nourriture plus abondante, si l'on 
le compare à tous les autres non-
feulement , par le volume & par la 
quantité qu'on en prend : mais en-
core par le tems que l'estomach 
met à le digerer. 

Les causes de la digestion parta-
gent aujourd'hui l'école de Mede-
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cine en deux sentimens , qui onc 
chacun pour leur deffense de puif-
fantes raifons & d'illustres Ecri-
vains ; convaincu de mon insuffi-
sance en cette matiere qui deman-
de d'ailleurs un champ plus vaste, 

& fans être obligé d'entrer ni dans 
le parti de la fermentation ni dans 
celui de la trituration; Il me suffira 
de dire en deux mots que ces deux 
opinions n'êtant point absolument 
incompatibles, il ne feroit peut-ê-
tre pas unpossible de faire entr'elles 
une efpece d'alliance bien enten-
dues puis qu'en réunifiant ce que 
les deux systémes ont de plus lu-
mineux & de mieux prouvé,& ré-
tranchant ce qu'il y a d'incertain, 

& même d'outré de part & d'autre 
on en pourroit former un troisié-
me, qui n'étant que l'assemblage 
de ce que les deux précedens onc 
de meilleur, nefçauroit être qu'ex-
cellent Si très judicieux. 

Ces deux caufes concourent in-
G iij 
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contestablement dans l'alteration 
que les alimens souffrent dans la 
bouche, on ne peut difconvenir 
que dans la mastication la falive 
qui les delaie, & qui les penetre ne 
foit un ferment merveilleux, 8c que 
la langue qui les agite, & les dents 
qui les broyent ne l'oient les instru-
mens de cette premiere tritura-
tion. 

Or la nature est ordinairement 
uniforme dans fes operations, 8c il 
y a tout lieu de préfumer qu'elle 
continue, 8c acheve la digestion 
avec les mêmes moïens qu'elle l'a 
commencée} supposons-le pour un 
moment» pour en faire l'applica-
tion au fu jet que nous traitons, & 
nous verrons de quelle évidence il 
est ; que le Cacao doit être d'une 
facile digeftion. 

En premier lieu les fubftances 
ameres 8c alKalines comme ces 
amandes , font ftomachiques 8c 
analogues à la salive, 8c au ferment 
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qui fait dans l'estomach la dissolu-
tion des alimens s le moïen donc 
qu'avec ces qualités elles puffent 
être difficiles à digerer? 

En second lieu , si on considere 
avec attention le Cacao rôti , 
broie & alcoolisé, pour ainsi dire 
fur la pierre, enfin fondu & dissout 
fur le feu dans une liqueur 'bouil-
lante qui lui sert de vehicule ; il 
semble en verité qu'àprés tous ces 
préparatifs, il ne refte pas beau-
coup de travail à faire ,à l'esto-
mach 5 en un mot que c'estune di-
geftion plus qu'à moitié faite. 

L'experience confirme beau-
coup ces raifonnemens , la digef-
tion du Cacao fe fait promptement 
(ans trouble, fans travail, & fans 
que le poulx s'éleve sensiblement, 
l'eftomach bien loin d'ufer ses for-
ces en acquiert de nouvelles & de 
plus efficaces ,. & je puis afturer 
d'avoir vu plusieurs personnes qui 
l'avoient très foible & tout-à-fait 

G iiij 
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ruiné , qui fe le font parfaitement 
bien rétabli par le frequent ufage 
du Cacao. 

TROISIE'ME SECTION. 

Le Cacao répare promptement les esprits 
dissipés, & les forces épuisées, 

S I le Cacao ne produifoit cet effet 
qu'autant qu'il est fort nour-

ri ssant , cette proprieté lui feroit 
commune avec les alimens les plus 
fucculens , 8c les plus propres à 
fournir beaucoup de fang, & beau-
coup d'esprits ; mais fon effet est 
bien plus prompt;qu'une perfonne 
( par exemple ) fatiguée d'un long 

& penible travail du corps, ou d'u-
ne violente contenfion d'esprit , 
prenne une bonne taffe de Choco-
at, elle s'apperçoit prefque sur 

le champ» que fon épuifement cef-
fe, 8c que les forces lui reviennent, 
lors qu'à peine la digestion est 
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commencée? ce fait qui est certain 
s'explique mieux par l'experience 
que par des raisonnemens, parce 
que le Cacao paroît aux fens une 
matiere douce , tranquile, & peu 
difpofée par des qualités actives à 
mettre les esprits en mouvement : 
Refolu cependant de ne rien negli-
ger , pour tâcher de développer la 
cause d'un effet si prompt & simer-
veilleux; j'entrepris un jour de fai-
re l'analise chimique du Cacao , & 
quoique prevenu qu'on n'acquiert 
ordinairement par cette voie » 
qu'une connoissance affez superfi-
cielle des Mixtes, je nelaissai pas 
de me flatter que ma curiosité ne 
feroit pas tout- à-fait infrustueuse. 

Je mondai feize onces de Cacao 
fans le brûler , je les pilai dans un 
mortier de marbre , & les mis en-
fuite dans une cornue de verre lut-
tée, que je plaçai au fourneau de 
reverbere, 6e aprés lui avoir adap-
té un gros balon pour fervir de ré-
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cipient, & lutté exactement les 
jointures, je donnai le feu par 
degrés. 

Le phlegme pur forcit le pre-
mier , & coula goute à goute pen-
dant deux heures ; un peu de ma-
tiere blanche Se onctueuse furna-
geoit au dessus. 

Le feu augmenté , les gouttes 
devinrent rouffes, Se fe congele-
rent en tombant dans le balon , 
cela dura encore pendant deux 
heures. 

Le feu augmenté , le balon se 
remplit de nuages blancs, que je 
vis fe réfoudre en une espece de ro-
fée blanche & onctueuse , qui étoit 
partie efprit, Se partie une huile 
blanche. Les gouttes rouffes , ce-
pendant continuerent à couler juf-
qu'à la fin ; c'est-à-dire pendant 
deux heures & demie. 

Cette operation me fît connoître 
que le Cacao contenoit deux for-
tes d'huile, une rouffe & fixe qui 
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fe congeloit du côté de la cornue , 

& l'autre blanche, & volatile, ma-
tiere des nuages blancs,qui fe réfol-
voic de l'autre côté du balon. 

Le lendemain aprés avoir delut-
té le balon & l'avoir mis dans une 
badine pleine d'eau au bain Marie, 
pour faire fondre les matieres con-
gelées, je fus agréablement surpris 
de le voir tout-à-coup rempli de 
nuages blancs ; j'admirai l'extrê-
me volatilité de cette premiere 
onctuosité & é demeurai pleine-
ment convaincu que le Cacao 
contenoit veritablement cet hui-
leux volatil si estimé dans la Me-
decine, & qu'on ne devoit point 
chercher ailleurs la caufe de la 
prompte réparation des esprits 
épuifés , confimée par l'experien-
ce journaliere dans l'ufage du Ca-
cao. 

Aïant separé l'efprit parle filtre 
de papier gris, je fis deux portions 
de la matiere burireuse , j'en mis 
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une fans addition dans une petite 
cucurbite de verre , que j'exposai 
à un bain de fable,pour la réctifier, 
& je tirai par cette operation, de 
l'huile de couleur d'ambre, furna-
geant fur un peu de phlegme » ou 
d'esprit. 

Je fis fondre l'autre partie, && 
l'ayant incorporée avec de la 
chaux vive, je la mis dans une pe-
tite cornue de verre luttée, & don-
nai le feu par dessus ; il coula pre-
mierement une huile claire, les 
nuages blancs fuccederent, & enfin 
le beurre roussâtre. Ayant delutté 
le récipient, & mis le tout dansune 
petite cucurbite au bain de fable , 
les nuages blancs donnerent d'a-
bord une huile couleur d'ambre , 
& ayant augmenté le feu il distilla 
un peu d'huile rouge, mais point 
d'efprit. 

L'huile couleur d'ambre, n'est 
autre chofe que l'huile volatile 
blanche, que la violence du feu . 
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on peu colorée 3 pour l'huile rou-
ge , il y a bien de l'apparence que 
c'est la portion du beurre roussatre 
la plus propre à être exaltée. Ces 
deux huiles ne fe confondent 
point, & la rouge plus fixe que la 
premiere fe précipite toujours au 
fonds. Mr Boyle ( * ) dit avoir tiré 
du fang humain , deux fortes 
d'huiles toutes semblables à cel-
les-cy ; & cette conformité de 
substances si homogenes ,me con-
firme puissamment dans l'opinion 
de la grande analogie que j'ay 

(*) (In historiasanguinis humant ) Pluri-
ribus abhinc aunis cum sanguinem convoitan-
te admodum digestione , praparaffem , & folli-
cite distillatos liquores fupo reffluentes flammâ 
lampadis rectificaffem ; inter alia duo obtinui 
olea diverfi omnmo coloris , quorum alterum 
flavedinem , aut pallorern fuccini, alterum ve-
rò intensiffimam rubedinem imitabatur ; il-
lud autem ingeniofis eti m , lynetifque spectato-
ribus miraculé instar erat quod licet ambohac 
olea ab eodem sanguine emanassent forentque 
furet fatis & limpida , non tantum distinctis in 
maffis fibi invicem fuper innatarent ,fed fi agi— 
tatione commifcereutur paulatim , je fe mutuo 
iterum extricarent, ut oleum & aqua. 



86 Histoirele naturel 
toujours fuppofée être entre le 
Cacao , & nôtre sang. 

A l'égard de l'esprit, il n'a rien 
de fort defagréible au gout ni à 
l'odorat, il ne fermente point fen-
siblement avec les AlKalis, & ne 
change nullement la couleur du 
papier bleu ; avec le tems l'Acide 
le manifeste un peu , & l'esprit 
aigrit mais foiblement. 

Aïant calciné la tête morte qui 
est violette, filtré, & évaporé la 
lessive à la maniere accoutumée» 
je n'en retirai qu'une efpece de 
cendre un peu salée , & en fi petite 
quantité , que si je m'êtois donné 
la peine de réitérer la calcination, 
la dissolution , la filtration , & l'é-
vaporation , à peine aurois-je pû. 
en retirer cinq ou fix grains de fel 
fixe purifié. 

J'obfervai curieufement que ni 
dans les balons, ni dans les chapi-
teaux des cucurbites, il ne parut 
aucun vestige de fel volatil con-
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cret ; M. Lemery asseure pourtant 

( * ) que le Cacao en contient 
beaucoup , & il faut apparem-
ment qu'il l'ait dit fur la foy d'au-
trui ; car de fon chef il étoit trop 
habile pour s'y méprendre. 

On peut donc conclure de ces 
deux observations que le Cacao est 
peut-être le mixte, dans la com-
position duquel il entre moins de 
fel. 

( * ) Traité des Drogues , pag. 127. 

QU ATRIE'ME SECTION. 

Le Cacao est très propre à conserver la 
fantê , & h prolonger la vie des 
viellards. 

AVant 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'est appliqué avec plus 
de raifon au Chocolat depuis que 
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l'ufage en elt devenu commun, 
aussi s'est-on apperçû que le Cacao 
qui en est la base, elt à leur égard» 
ce que le lait est pour la nourriture 
des en-fans. En effet pour peu qu'on 
examine la nature de ce fruit par 
rapport à la constitution des per-
fonnes âgées, on-voit fans peine, 
que l'un semble être fait pour re-
medier aux défauts de l'autre , & 
que le Cacao elt veritablement la 
panacée de la vieillesse. 
(Nôtre vie ( comme remarque un 

Illustre ( * ) Medecin ) n'est pour 
ainsi dire , qu'un dessechement 
continuel , mais cette efpece de 
Phtifie naturelle eft comme imper-
ceptible jufqu'à un âge avancé, 
ou l'humide radical fe confume 
d'une maniere plus sensible 5 alors 
les portions les plus sulphureuses 
& les plus volatiles du sang fe dif-
sipent peu à peu, les fels fe dégagent 

(*) Baglivius in eiit. Lugdun. 1709. pag. 
414. Vivere enim noftrum ficceffcre est. 

des 
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des soufres, fe développent, Se l'a-
cide se manifeste, ( source feconde 
des maladies chroniques. ) Les li-
ligamens, les tendons & les carti-
lages n'ont prefque plus de cette 
onctuofité, qui les rendoit si fou-
pies Se si pliants dans la jeuneffe , 
la peau fe ride au dedans comme 
au dehors, en un mot toutes les 
parties solides fe dessechent Se fe 
racorni ffent. 

On diroit que la nature a ren-
fermé dans le Cacao de quoi re-
medier à tous ces inconveniens ; 
le Volatil fulphureux dont il a-
bonde est capable de remplasser 
tous les jours , ce que le grand 
âge en fait perdre au fang ; il 
émousse la force des fels , il les 
enveloppe , il les concentre , & 
redonne par là au fang fa dou-
ceur accoutumée, à peu près com-
me l'efprit de vin en circulant avec 
l'esprit de fel, forme une liqueur 
douce, d'un puissant corrofif. Cet-

H 
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te même onctuofité fulphurreufe fe 
repand en même - tems dans tou-
tes les parties solides, & leur rend 
en quelque façon leur souplesse 
naturelle ; elle enduit les mem-
branes , les tendons, les ligamens, 
& les cartilages d'une espece 
d'huile qui les rend lisses & flexi-
bles, ainsi l'équilibre entre les par-
ties fluides, & les parties folides 
du corps humain fe rétablit, le jeu 
& le reflort de la machine fe re-
nouvelle , la fanté fe conferve, & 
la vie seprolonge. Ce ne font point 
ici des confequences de réflexions 
philosophiques, mais de mille ex-
periences qui fe confirment mu-
tuellement, entre le grand nom-
bre , defquelles une feule suffira. 

Il vient de mourir à la Martini-
que un Confeiller âgé d'envi,ron 
cent ans qui depuis 30 ans ne vi-
voie que de Chocolat & de quelque 
biscuit, il fe faifoit quelque fois 
donner un peu de potage à dîner , 
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mais jamais ni viande, ni poisson, 
ni autre aliment 5 il étoit nean-
moins si vigoureux & si dispos qu'à 
quatre-vingt cinq ans il montoit 
encore à cheval fans étriers. 

Ce n'est pas feulement aux gens 
âgés que le Cacao est capable de 
prolonger la vie : mais aux gens 
même de constitution maigre & 
seche , de temperamens foibles & 
cacochimes , aux personnes qui 
font des exercices violents du 
corps, & à celles qui par leurs pro-
fessions font obligées à soutenir une 
longue application d'esprit, qui les 
jette souvent dans des épuisemens 
extraordinaires, le Chocolat leur 
convient parfaitement, & devient 
à leur égard un aliment alterant. 

Par les raifons opposées, je 
n'en fçaurois conseiller l'usage 
frequent & journalier , aux per-
sonnes d'un embonpoint excessif 
à ceux qui font accoutumés a boi-
re beaucoup desmeilleurs vins, & 

Hij 
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à manger à leur ordinaire des 
viandes les plus fucculentes , qui 
dorment long-temps , & ne font 
presque point d'exercice , en un 
mot qui menent une vie molle, 
fedentaire, voluptueuse, telle 
que la pluspart des gens ailés la 
menent à Paris ; ces corps pleins 
de fang & de graisse n'ont point 
befoin d'un furcroit de nourri-
ture , & la diete leur conviendroit 
bien mieux,suivant ces oracles du 
S .Esprit, que l'excès des viandes cause 
des maladies, que l'intemperance en a 
tué plusieurs, mais que l'homme sobre 
prolongeses jours. ( a) 

( * ) Ecclesiast. cap 37. v. 33. & 3 4. In mul-
tis efcis erit infirmi tas, propter crapulam multi 
obierunt : qui autem abstinens est adjicit vi-
ram. 
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HISTOIRE NATURELLE 

DU 

CACAO 
TROISIE'ME PARTIE , 

Des usages du Cacao. 

LES usages ordinaires du 
Cacao se peuvent rédui-
re à trois, on le met en 

confitures ; où on l'emploïe en 
Chocolat ; ou bien l'on en tire 
l'huile à laquelle on donne aussi 
le nom de beure, je vas traiter 
de ces trois usages dans les trois 
Chapitres suivans. 
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CHAPITRE PREMIER. 

Du Cacao en confiture. 

O N fait choix des coffes de 
Cacao à demi meures, on en 

tire proprement les amandes fans 
les endommager , & on les met 
tremper pendant quelques jours 
dans de l'eau de fontaine, que l'on 
a foin de changer foir & matin : 
ensuite les ayant retirées & ef-
fuïées, on leslarde avec des petits 
lardons d'écorce de citron, & de 
canelle, à peu près comme on fait 
les noix à Rouem 

On a cependant preparé un fi-
rop du plus beau fucre , mais fort 
clair , ( c'est-à-dire où il y ait fort 
peu de Sucre ) & aprés l'avoir bien 
purifié & bien clarifié,on l'ôte tout 
bouillant de dessus le feu, on y 
jette les grains de Cacao, & on 
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les y laide tremper pendant 24 
heures ; après quoy on les retire de 
ce firop, & pendant qu'on les laif-
fe e'gouter , on en fait un nouveau 
semblable au précedent, mais plus 
fort de Sucre, où on les fait pareil-
lement tremper durant 24 heures. 
On réitere cinq ou fix fois cette 
operation , augmentant à chaque 
fois la quantité de Sucre, fans les 
mettre jamais fur le feu , ni don-
ner d'autre cuisson ; Enfin aïant 
fait cuire un dernier firop en con-
fidence de Sucre, on le verfe fur 
les Cacaos qu'on a mis bien effuïer 
dans un pot de faïence pour les 
conferver , & quand le sirop est 
prefque refroidi on y mêle quel-
ques goutes d'essence d'ambre. 

Quand on veut tirer cette con-
fiture au sec , on ôte les amandes 
hors de leur sirop , & aprés les 
avoir bien égoutées, on les plonge 
dans une bassine pleine d'un firop 
bien clarifié & fort de Sucre, & fur 
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le champ on les met dans une étu-
ve où elles prennent le candi. 

Cette confiture qui ressemble 
assez aux noix de Rouen , est ex-
cellente pour fortifier l'estomac 
fans trop l'échauffer , ce qui fait 
qu'on peut même en donner aux 
malades qui ont la fiévre. 

CHAPITRE SECOND. 

Du Chocolat. 

N ous avons au sujet de cet-
te boisson deux chofes à exa-

miner , la premiere , l'origine 
du Chocolat, & les manieres dif-
ferentes de le préparer ; & la fe-
conde les utilités qu'on pourroit 
en tirer par rapport à la Medeeine, 
ce qui fera la matiere des deux 
Sections fuivantes. 

PREMIERE 
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SECTION PREMIERE. 

De l' origine du Chocolat des ma-
nieres differentes de le préparer. 

Le Chocolat est originairement 
une boiflon Americaine que 

Jes Espagnols trouverent fort en 
usage au Mexique , lors qu'ils en 
firent la conquête vers l'an 1520. 

Les Indiens qui usoient de cette 
boiflon de tems immemorial, la 
préparaient d'une maniere fort 
simple: ils rotiffoient leur Cacao 
dans des pots de terre, & le broyoient 
entre deux pierres, apre's l'avoir 
inondé, le délayoient dans de l'eau 
chaude , & l'assaisonnoient avec 
le Piments ; ( I ) ceux qui y fai-
Soient un peu plus de façon y ajou-
raient (2) l'Achiote pour lui don 

( I ) (2 ) ( 3 ) Voyez les rémarques, 8. 

9. & 
I 
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ncr de la couleur , & ( 3 ) l'A toile 
pour en augmenter le volume. 
Tout cela joint ensemble donnoit 
à cette compofition un air si brute 

& un gout si fauvage , qu'un sol-
dat Efpagnol disoit ( 4 ) qu'elle 
étoit plus propre à être jettee aux 
cochons , que d'être prefentée à 
des hommes , & qu'il n'auroit ja-
mais pû s'y accoûtumer, si le ma ti-
que de vin ne l'avoit contraint à se 
faire cette violence, pour n'être 
pas obligé à boire toujours de 
l'eau pure 

Les Efpagnols ( 5 ) instruits par 
les Mexicains, & convaincus par 
leur propre experience que cette 
boisson toute rustique qu'elle leur 
paroissoit, étoit neanmoins un ali-
ment très falutaire s'étudierent à 
en corriger les desagrémens par 
l'addition du Sucre , de quelques 

( 4 ) Porcorum ea verius colluvies quam ho-
minum potio. Benzo. apud Cluzium exoticorum 
dib. 2. cap. 28. 

( ; ) P. Thomæ Strozzx De mente potu. 
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aromates de l'Orient, & de plu— 
sieurs drogues du pais, dont-il se-
roit inutile de faire ici le dénom-
brement , puifque nous n'en con-
noissons guere que le nom , 6c que 
de tant d'Ingrediens il n'y a pres-
que que la feule Vanille qui foit 
parvenue jusqu'a nous, de même 
que la canelle, ( I ) eft le seul aro-
mate qui ait eu l'approbation ge-
nerale , 6c qui foit refté dans la 
composition du Chocolat. 

La Vanille eft: une gousse de cou-
leur brune , 6c d'une odeur fort 
fuave. Elle eft plus platte & plus 
longue que nos Haricots,& renfer-
me une fubftance mielleufe , plei-
ne de petites graines noires & lui— 
santes. On doit la choisir nouvel-
le, graffe & bien nourrie, & pren-
dre garde qu'elle n'ait été ni frot-
tée de baume , ni mise en lieu hu-
mide. 

( I ) Voyez la remarque II. h&c olim Co-
colatis crant exordia & artis prima pudimenta. 
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L'odeur agréable & le gout relevé 

qu'elle communique au Chocolat, 
l'ont rendue très recommandable, 
mais une longue experience ayant 
appris qu'elle échauffe extréme-
ment , fon ufage eft devenu moins 
frequent, & les personnes qui pré-
ferent le foin de leur santé an plai-
sir de leurs fens , s'en abftiennent 
même tout-à-fait : En Espagne & 
en Italie le Chocolat preparé fans 
Vanille s'appelle presentement le 
Chocolat de santé, & dans nos Ifles 
Françoifes de l'Amerique , où la 
Vanille n'eft ni rare ni chere, com-
me en Europe, on n'en use point 
du tout, quoy qu'on y fasse une 
confommation de Chocolat aussi 
grande qu'en aucun autre endroit 
du monde. 

Cependant comme il y a encore 
bien des gens qui font prévenus en 
faveur de la Vanille, & qu'il est 
juste de déferer en quelque façon 
à leur sentiment, je vais employer 
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la Vanille dans la composition du 
Chocolat, qui me paroît la meil-
leure & la mieux dofée, je dis feu-
lement qu'elle me paroîc telle; car 
comme il y a dans les gouts une 
diversité infinie d'opinions,chacun 
veut qu'on ait égard au sien, 8c 
l'un ajoute , ce que l'autre retran-
che J quand même on convien-
droit des chofes à mélanger , il 
n'est pas possible de fixer entr'elles 
des proportions univerfellemenc 
approuvées ; 8c il me fuffira de les 
choisir telles qu'elles conviennent 
au plus grand nombre , & qu'elles 
forment par consequent le gout le 
plus suivi. 

Lorfque la pâte du Cacao ell 
bien affinée fur la pierre , com-
me je l'ai déja expliqué , on y 
ajoute le Sucre en poudre passée 
au tamis de foie ; la veritable pro-
portion du Cacao & du Sucre est 
de mettre le poid égal de l'un & 
de l'autre ; ou diminue pourtant 

I iij 
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d'un quart la dofe du Sucre, pour 
empêcher qu'il ne desseche trop la 
pâte , & ne la rende aussi trop fuf-
ceptible des impressions de l'air, & 
plus sujette ensuite à être piquée 
de vers : Mais ce quart de Sucre 
supprimé luy est remplacé quand 
il s'agit de préparer en boisson le 
Chocolat. 

Le Sucre étant bien mêlé avec 
la pâte de Cacao , on y ajoute une 
poudre très fine, faite avec des 
gouffes de Vanille, & des bâtons 
de Canelle pilés & tamisés enfem-
ble , on repasse encore ce mélange 
fur la pierre, & le tout bien in-
corporé , on met la pâte dans des 
moules de fer blanc , où elle prend 
la forme qu'on a voulu luy donner, 
& fa dureté naturelle. Quand on 
aime les odeurs, on y verfe un peu 
d'essence d'Ambre avant que de la 
mettre dans les moules. 

Lorsque le Chocolat se fait fans 
Vanille,la proportion de la Ganel-
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le est de deux dragmes par livre de 
Cacao , mais lors qu'on y employe 
laVanille, ilfautdiminuer au moins 
la moitié de cette dose de laCanel-
le. A l'égard de la Vanille , la dofe 
en est arbitraire , une , deux, ou 
trois gouffes & même davantage, 
par livre de Cacao suivant la fan-
taifie. 

Les Ouvriers en Chocolat pour 
faire paroître qu'ils y ont employé 
beaucoup de Vanille , y mêlent le 
Poivre, le Gingembre &c. Il y a 
même des gens accoutumés aux 
chofes de haut gout qui ne le veu-
lent point autrement ; mais ces 
épiceries n'étant capables que de 
mettre le feu dans le corps, les gens 
fages ne donneront jamais dans 
ces excès, & feront attentifs à n'u-
fer jamais de Chocolat qu'ils n'en 
fçachent feurement la composi-
tion. 

Le Chocolat compofé de cette 
maniere à cela de commode , que 

I iiij 
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lorsqu'on est pressé de sortir du lo-
gis , ou qu'en voyage on n'a pas 
le tems de le mettre en boisson, on 
peut en manger une tablette d'une 
once , & boire un coup par dessus; 
lai ssant agir l'estomac pour faire la 
dissolution de ce déjeuné à l'in-
promptu. 

Aux Antilles on fait les pains de 
Cacao pûr Se fans addition com-
me je l'enseigne à la fin de la pre-
miere partie de ce traité, & quand 
on veut prendre le Chocolat reduit 
en boisson , voici comme on y pro-
cede. 

Methode de préparer le Chocolat à la 
maniere des Isles Françoises de 

l'Amérique. 

On ratiffe avec un ( I ) couteau 
legerement passé fur les pains de 

( I ) On a plutôt fait avec une rape plattc 
quand les pains de Cacao font assez fecs 
pour ne pas s'engraiffer. 
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pur Cacao , la quantité qu'on en 
fouhaite , ( par exemple quatre 
grandes cueillerées combles qui 
péfent environ une once , ) on y 
mêle deux ou trois pincées de Ca-
nelle en poudre passée au tamis 
de foie , & environ deux gran-
des cueillerées du Sucre en pou-
dre. ( 2 ) 

On met ce mèlange dans une 
chocolatiere avec un œuf frais en-
tier , ( 3 ) c'est-à-dire jaune & 
blanc,on mêle bien le tout avec le 
moulinet, on le reduit en confif-
tence de miel liquide ; furquoy en-
fuite on fe fait verfer la liqueur 
bouillante,(4) (eau ou lait fuivanc 

( z ) Parce qu'un volume égal de Sucre en 
poudre pese le double de celui du Cacao ra-
tifie. 

( 5 ) Les parties onctueuses du Cacao 11e 
fçauroient s'unir avec les parties aqueuses de 
la liqueur , sans l'intervention de l'œuf qui 

leur fert • lien commun , sans quoy cette 
boisson n est jamais bien mouffée. 

(4. ) La proportion de la liqueur eft d'environ 
huit onces pour une once de Cacao. 
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la fantaisie, ) pendant qu'on fait ' 
rouler foi-même le moulinet avec 
force pour bien incorporer le tout 
ensemble. 

Enfin on mec la chocolatiere fur 
le feu , ou au bain Marie dans un 
chauderon plein d'eau bouillante, 

& dès que le Chocolat monte, on 
en retire la chocolatiere, & après 
avoir fortement agité le Chocolat 
avec le moulinet, on le verse à di-
verses réprifes & bien moufle dans 
les tasses. Pour en relever le gout 
on peut avant que de le verser y 
ajouter une cueillerée d'eau de 
fleur d'orange, où on a fait dissou-
dre une goute ou deux d'eflence 
d'Ambre. 

Cette maniere de faire le Cho-
colat a plusieursavantages qui luy 
font propres , & qui la rendent 
préferable à toute autre. 

En premier lieu, on peut s'af-
feurer qu'étant bien executée le 
Chocolat est d'un parfum exquis, 
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& d'une grande délicatesse de 

gout ; il est d'ailleurs très leger fur 
l'estomac » & ne laisse aucune re-
fidence , ni dans la chocolatiere > 
ni dans les tasses. 

En second lieu, on a l'agrément 
de le préparer foy-même & selon 
fon gout, d'augmenter & de di-
minuer à fa volonté les dofes du 
Sucre & de la Canelle,d'y ajouter 
ou d'en rétrancher l'eau de fleur 
d'orange, & l'essence d'ambre : en 
un mot d'y faire tel autre change-
ment qu'on aura pour agréable. 

En troisiéme lieu , en n'y substi-
tuant rien qui puisse détruire les 
bonnes qualités du Cacao , il est 
si temperé qu'on le peut prendre 
à toute heure, & à tout âge ,en 
esté comme en hiver,fans en crain-
dre la moindre incommodité. Au 
lien que le chocolat assaisonné de 
Vanille & d'autres ingrediens a-
cres & chauds, ne fcauroit être 
que très - pernicieux , fur tout 
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en esté, aux jeunès gens & aux: 
constitutions vives & feches : le 
Verre d'eau fraîche qu'on a intro-
duit de lui faire preceder ou fuc-
ceder , ne fait que pallier pour 
un tems l'impression de feu qu'il 
laisse dans le fang & dans les vif-
ceres, aprés que l'eau s'est écou-
lée par les voies ordinaires. 

En quatriéme lieu ce chocolat 
est à si bon marché que la tasse 
ne revient prefque qu'à un fol. Si 
les artisans en étoient une fois in-
ftruits, il y en a peu qui ne mil-
fent à profit un moyen si aifé & 
si gracieux de déjeuner à peu de 
frais , & de fe soûtenir avec vi-
gueur jusqu'au difner fans autre 
aliment folide ni liquide. 
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SECTION SECONDE. 

Des utilitez qu'on pourrait tirer 
du Chocolat à l'usage de la 
Medecine. 

I L m'a toujours paru que ce 
feroit une chofe fort avanta-

geufe pour la Medecine que de 
trouver le moyen de presenter 
aux malades les remedes fous 
une forme agreable & fous un 
goût connu ; l'artifice même qui 
les leur offriroit cachés fous le 
nom & fous les apparences fe-
duifantes d'un aliment delicieux 
ne feroit pas fans fruit, les mala-
des ont toujours assez de leur 
mal,sans y joindre le dégoût des 
remedes, on leur épargnerait au 
moins le soulevement d'eftomach 
qu'ils ont pour tout ce qu'on ap-
pelle medicament , & peut être 
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que cet aliment pourrait servir 
en même temps d'une bonne nour-
riture Se d'un excellent vehicule 
au remede. 

J'ai fait quelques applications 
de cette pensée au Chocolat, & 
j'ofe assurer qu'un heureux fuc-
cez a fouvent confirmé mon pré-
jugé j je souhaiterois que cet ef-
fai, tout imparfait qu'il est, pût 
fervir à reveiller l'attention de 
quelque habile Medecin qui fe 
donnât la peine de creufer une 
matiere que mes petites lumie-
res ne me permettent que d'éfleu-
rer. 

I°. Combien de gens negligent 
de fe purger, Se s'obstinent mê-
me à ne le pas faire lorfqu'ils en 
ont le plus befoin , & cela par 
une aversion extrême qu'ils ont 
prife pour les medecines ordinai-
res ? Ne feroit-ce pas leur rendre 
un fervice important que de leur 
apprendre à fe purger d'une ma-
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niere delicienSe , & même s'il 
étoit necessaire de les purger à 
leur infceu ? Pour y réussir il n'y 
a qu'à mêler vingt ou vingt-cinq 
grains de Jalap en poudre ( plus 
ou moins suivant leur âge & leurs 
forces ) avec la poudre de Canel-
le destinée pour une tasse de Cho-
colat , & leur faire prendre cet-
te tasse comme du Chocolat or-
dinaire. J'en ai fait beaucoup d'ex-
periences , cela purge fort bien 
& fans tranchées 3 plusieurs en 
ont pris l'effet pour un benefice 
de nature, ignorant la tromperie 
officieuse dont je m'étois servi à 
leur e'gard. Quels avantages ne 
tireroit-on pas de cette maniere 
de purger applique'e aux enfans 
qui ont tant de peine à prendre 
ce qui a le moindre goût ? 

2°.Les prEparations Galeniques 
& chimiques qu'on a faites du 

Quinquina n'ont pas réussi 3 fon 
infusion dans le vin, autrefois fi 
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vantée, ne contient qu'une par-
tie de fa vertu puis que le mare 
resté au fond de la bouteille a 
encore la proprieté d'arrêter la 
fiévre; ainfi aprés mille tentati-
ves infructueuses on en et revenu 
à l'ordonner en substance mife en 
poudre très-fine, dont on forme 
des bols ou qu'on délaie dans de 
l'eau ; cette pratique est encore 
accompagnée de plusieurs incon-
veniens , car beaucoup de gens , 
& fur tout les enfans ne peuvent 
l'avaler en bols. Ils ne s'accom-
modent guére mieux de la poudre 
délaiée dans de l'eau , & en l'une 
& en l'autre façon cette poudre 
fe précipitant au fonds de l'esto-
mac ne peut que le fatiguer ex-
trêmement. 

Pour remédier à tout cela ; qu'on 
mêle une dragme de Quinquina 
mis en poudre passée au tamis de 
foye, & enfuite broyée à fec fur 
le porphire avec la Canelle desti-

née 
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ée pour une tasse de Chocolat, 

& qu'on augmente un peu la dose 
du Sucre, on prendra le Quinqui-
na fans le moindre dégoût , & 
même si on veut fans s'en apper-
cevoir 5 on fe nourrira en même 
tems mieux qu'avec un bouil-
lon qui fe corrompt facilement 
dans un estomac fiévreux 5 & on 
ne craindra point que les parties 
du Quinquina, lorsqu'elles auront 
été bien divisées & embar rafle es 
parmi celles du Chocolat , fe réu-
nissent & fe précipitent. Je puis 
assurer que j'ai plufieurs fois gué 
ri la fiévre de cette maniere qui 
m'a toujours fort bien réufli. 

3°. Les preparations du fer les 
plus travaillées ne font pas pour 
cela les meilleures , sa simple li-
mure a plus de vertu dans la Me-
decine que tout ce que l'art a tiré* 
de ce métal,.il y a pourtant dans 
fon ufage un inconvenient qui est 
que toutes les particules- de fer 

K 
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venant à fe réunir par leur pro-
pre poid forment une efpece de 
culot au fond de l'estomac qui 
en diminue la force, le refouc 

& le fatigue extrêmement. 
Pour remedier à cela , il faut 

aprés avoir broyé à fec sur le por-
phire la limaille de fer jusqu'à ce 
qu'elle foit réduite en poudre trés-
fine, la mêler avec la poudre de 
Canelle destinée pour une tasse de 
Chocolat fait à l'ordinaire 5 il est 
certain que les parties du fer par 
l'agitation du moulinet le trou-
veront si divifées & si embarraf-
fées parmi celles du Cacao, qu'il 
n'y a plus à craindre qu'elles s'en 
feparent.Dailleurs les parties aro-
matiques de la Canelle , & les al-
Kalines du Cacao n'augmente-
ront pas peu les effets qu'on at-
tend de ce remede. 

4°. On pourroit mêler de mê-
me avec la Canelle du Chocolat 
les poudres des Cloportes, de Vi-
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peres, des vers de terre , des foyes 
Se fiels d'Anguilles & autres sem-
blables , pour ôter aux malades 
jufqu'à l'idée dégoutante de l'o-
rigine de ces remedes. 

5°. L'usage du lait est un re-
mede specifique pour la guérison 
de plusieurs maux, par malheur 
il y a bien des estomacs qui ne 
peuvent le fupporter, & on a 
cherché bien des moyens pour 
prévenir cet inconvenient. Sans 
m'arrêter à en faire ici le dénom-
brement ni l'examen : ne feroit-
ce pas une maniere simple & na-
turelle d'empêcher le lait de s'ai-
grir dans l'estomac, que de pré-
parer à l'ordinaire environ une 
tasse de Chocolat & de verser tout 
chaudement deffus une chopine ou 
trois demy-septiers de lait? en ef-
fet les parties butireuses du lait 

& du Cacao font analogues & 
très-propres à s'allier ensemble Se 
à agir pour la même fin ; & ce 

Kij 
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qu'il y a d'amer & d'alKalin dans 
le Cacao doit necessairement em-
pêcher toute coagulation de lait 
dans l'estomac. Il eft aisé de veri-
fier par l'experience ce raisonne-
nement fur l'usage de cette forte 
de lait chocolaté. 

Chapitre Troisie'me. 

De l'Huile ou Beure de Cacao. 

L 'Amande de Cacao est un fruit 
très oleagineux, mais fon hui-

le fe trouve fi embarrassée avec les 
autres principes, qu'il faut une in-
dustrie toute particuliere pour l'en 
separer, & pour la rendre pure. 
Dès trois moyens ordinaires, qui 
font la distillation , l'expression & 
la décoction dont on fe sert pour 
extraire les huiles, nous rejetions: 
d'abord ici le premier, comme 
étant très imparfait, parce que la 
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la violence du feu dénature pref-
que toutes les huiles qu'on obtient 
par cette voye. On ne réussiroit 
gueres mieux par celui de l'expres-
sion , parce que ce qu'on en tire-
roit,feroit fort impur & en très pe-
tite quantité ; H n'y a donc que la 
décoction qui eft la feule & verita-
ble maniere de tirer l'huile effen-
tielle du Cacao, fans aucune alté-
ration & dans toute sa pureté. 

On prend du Cacao rôti > mon-
dé > & passé fur la pierre, on jette 
cette pâte bien fine dans une gran-
de baffine pleine d'eau bouillante 
fur un feu clair, oh on la laisse 
bouillir jusqu'à la confomption 
presque entiere de l'eau ; alors on 
verfe dessus une nouvelle eau donc 
on remplit la bassine, l'huile monte 
à la furface & fe fige en maniere de 
beure à mesure que l'eau fe refroi-
dir, Si cette huile n'est pas bien 
blancheil n'y a qu'à la faire fon-
dre dans une baffine pleine d'eau 
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chaude, où elle fe dégagera & fe 
purifiera des parties rouffes & ter-
restres qui lui reftoient. 

A la Martinique cette huile est 
en consistencede heure, mais por-
tée en France elle devient comme 
du fromage assez dur, qui fe fond 
neanmoins & fe rend liquide à une 
legere chaleur ; elle n'a point d'o-
deur fort sensible, & à la bonne 
qualité de ne rancir jamais; j'en 
ay actuellement qui a été faite il y 
a près de quinze ans. L'huile d'O-
lives nous ayant manqué une an-
née , nous avons ufé de celle de 
Cacao pendant tout un Carême; 
elle eft de fort bon gout, & bien 
loin d'être malfaisante; elle con-
tient les parties les plus essentielles 
& les plus salutaires du Cacao. 

J'ai eu la curiosité d'en faire une 
maniéré d'analyfe chymique , j'en 
ai mis trois onces dans une petite 
cucurbite de verre au bain de cen-
dres , il en distilla une liqueur onc-
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tueuse qui fe congeloit en tombant 
& qui ne differoit du heure que 
j'ai décrit, que par une legere im-
pression qu'elleavoit reçue du feu. 
J'ai remarqué feulement qu'au 
fond du recipient il y avoit deux 
ou trois goutes d'une liqueur clai-
re, d'un gout un peu acide , mais 
très agreable. 

Comme cette huile est très ano-
dine, elle est excellente à l'inte-
rieur pour guerir l'enrouement, & 
pour émouffer l'acretédes fels qui 
dans le rhume picotent la poitrine. 
Pour s'en fervir on la fait fondre, 
on y mêle une suffisante quantité 
de Sucre candi, & on en forme de 
petites tablettes, qu'on retient le 
plus long-tems qu'on peut dans la 
bouche, les laissant fondre tout 
doucement fans les avaler. 

L'huile de Cacao prife à propos 
pourroit être encore merveilleuse 
contre les poifons corrofifs. 

Elle n'a pas de moindres vertus 
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pour l'exterieur. I°. Elle est la 
meilleure & la plus naturelle de 
toutes les pommades dont les Da-
mes qui ont le teint fec , puissent 
fe servir pour fe le rendre doux & 
poli fans qu'il y paroi sse rien de 
gras ni de luisant; les Efpagnols du 
Mexique en connoissent bien le 
merite , mais comme en France 
elle durcit trop , il faire néceffai-
rement la mêler avec l'huile de 
Ben., ou celle d'Amandes douces 
tirées fans feu.. 

2°. Je fuis persuadé que si l'on 
vouloir rétablir l'ancienne coutu-
me que les Grecs & les Romains 
avoient d'oindre le corps humain 
d'huile , il n'y en a point, donc 
l'ufage répondit mieux aux vues 
qu'ils avoient de conserver par 
ce moyen aux parties , & mê-
me de leur augmenter la force & 
la souplesse des muscles, & de les 
garentir des rhumatismes & de 
plusieurs autres douleurs qui les af-

fligent. 



du Cacao. 121 
fiigent. On ne peut attribuer l'a-
neantissement de la pratique de 
ces onctions qu'à la mauvaise 
odeur , Se à la mal-propreté qui 
l'accompagnoient 5 mais comme 
en substituant l'huile de Cacao, à 
celle d'olive , on ne tomberoit 
point dans ces inconveniens, par-
ce que celle-là ne sent rien , & 
qu'elle fe feche plutôt fur le cuir 5 
rien fans doute ne feroit plus avan-
tageux, fur tout pour les personnes 
âgées, que de renouveller aujour-
d'hui un ufage si autorisé par l'ex-
perience de toute l'antiquité. 

3°. Les Apoticaires doivent em-
ployer cette huile préferablement 
à toute autre chose pour servir de 
bafe à leurs baumes apoplectiques; 
parce que toutes les graisses ran-
ciffent, & que l'huile de Mufcade 
blanchie avec l'efprit de vin, con-
serve toujours un peu de fon odeur 
naturelle, au lieu que l'huile de 
Cacao n'est point sujette à ces ac-
cidens. L 
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4°. Il n'y en a aucune plus pro-

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

5°. Aux Ifles de l'AmErique on 
fe fert beaucoup de cette huile 
pour la guerifon des hemorroides, 
quelques-uns en usent sans mélan-
ge ; d'autres ayant fait fondre deux 
ou trois livres de plomb, en Ta-
illadent la crasse, la reduifent en 
poudre, la passent au tamis de foïe, 
l'incorporent avec cette huile, & 
en font un Uniment très efficace 
pour cette maladie. 

D'autres pour la même inten-
tion mêlent avec cette huile la 
poudre des Cloportes ,1e Sucre de 
Saturne, le Pompholix , & un peu 
de Laudanum. 

D'autres fe fervent utilement de 
cette huile pour appaifer les dou-
leurs de la goute , l'appliquant 
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chaudement fur la partie avec une 
compresse imbibée qu'ils couvrent 
d'une serviete chaude. On pour-
roit en ufer de même pour lesrhu-
matifmes. 

6°. Enfin l'huile de Cacao entre 
dans la composition de l'Emplâtre 
merveilleux & de la Pommade 
pour les dartres : on en trouvera la 
description & les proprietés aux 
rémarques, qui font à la fin de 
ce premier Traité. 

tij 
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REFLEXIONS 
SUR 

CE TRAITÉ 

DU CACAO. 
REMARQUE PREMIERE.. 

L E Cocotier est le même arbre 
que le Palmier fi renommé 

dans les Indes, fon fruit s'appel-
le Cocol, &, il faut bien fe don-
ner de garde de le confondre 
avec le Cacao ; je fais cette re-
marque parce que je trouve que 
Guillaume Dampier ( a ) appelle 
mal à propos les Cocos, Noix de 
Cacao , & l'arbre qui les produit 
Cacaotier. 

[a] Nouveau voyage du monde, tom. v 
xo, 38 8. 
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REMAQUE 11. 

On a tranfporté ces grands ar-
bres de saint Domingue aux Ifles 
du Vent , leurs feuilles presque 
rondes font fermes & si lissées , 
qu'on diroit qu'on a appliqué 
dessus un vernis, leurs fruits font 
quelquefois gros comme la tête, & 
ont la peau de l'épaisseur d'une 
bonne lignes ; quand on l'a ôtée, 
la chair approche fort de la cou-
leur , de l'odeur & de la faveur 
de nos Abricots, on trouve au mi-
lieu jusqu'à quatre noyaux gros 
comme des œufs de poule qui se 
separent difficilement du fruit ,on 
le coupe par tranches , & on le 
fert avec du vin & du fucre. On 
en fait aussi de fort bonne mar-
melade. 

REMARQUE 111. 

Le Calebassier est un arbre de 
L iij 
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la grandeur à peu près d un Pom-
mier , il fournit les Sauvages & 
les Negres de feaux , de pots, 
de bouteilles, de plats, d'affietes 
& autres ustenciles de menage. On 
ne fcauroit prescrire la forme ni 
la grandeur des Calebasses qui 
vont depuis la grosseur d'une Poi-
re jufqu'à celle d'une groffe Ci-
trouille ; il y en a de longues, de 
rondes , d'ovales & de toutes les 
façons ; ce fruit qui eft verd & 
poli fur l'arbre, devient gris en 
sechant , tout le dedans eft une 
pulpe blanche qui n'est d'aucun 
ufage & qu'on fait fortir par un 
trou, fon écorce est de l'épaisseur 
de deux lignes, mais d'un bois 
dur Se difficile à rompre. 

RE MARQUE IV. 

Le Papayer est un arbre assez 
particulier ; fon tronc est droit, 
mais creux Se d'un bois si tendre, 
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qu'onle coupe aifément d'an coup 
de ferpe , il est haut d'environ 
deux toifes fans aucunes bran-
ches, fes feuilles allez femblables 
à celles de nos figuiers , mais deux 
fois plus grandes ; elles font at-
tachées au sommet par des pedi-
cules longs d'un pied & demi , 
& creux comme des chalumeaux; 
vingt-cinq à trente fruits font at-
tachez immediatement au-dessus 
& rangez autour de la tige, dont 
les plus bas font les plus gros & 
les plus meurs ; ils font verds , 
ronds, & gros comme le poing ; 
la chair qui n'a tout au plus que 
quatre lignes d'épaisseur, est com-
me celle du Melon, mais d'un goût 
douceâtre & fade, on en fait pour-
tant d'assez bonne confiture d'un 
très-beau verd. 

Il y a une autre espece de Pa-
payer dont le fruit est gros com-
me un Melon , & de meilleur goût 
que le precedent. 

L iiij 
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REMARQUE V. 

Le Bananier eft une force de 
plante dont la racine est un gros 
bulbe rond , d'où fort une ti-
ge verte & lifte , haute de fix 
pieds, grosse comme la cuisse & 
sans aucune feuille ; au sommet 
de ce tronc viennent une vingtai-
ne de feuilles d'un pied & demi 
de large ou environ, fur quatre à 
cinq pieds de long, mais fi ten-
dres que le vent les coupe toutes 
en travers en maniere de rubans 
jufqu'à la côte du milieu : du cen-
tre de ces feuilles fort une espece 
de feconde tige plus ferme que 
le refte de la plante , & c'est-là 
que fe forme ce qu'on appelle le 
Regime, c'est-à-dire une espece de 
grappe de quarante à cinquante 
Bananes, tantôt plus,tantôt 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 tout verd , on le pend au 
plancher, 6c à mesure que les Ba-
nanes, jaunissent en meurissant, on 
les cueille. En perdant le regime 
la plante le desseche, ou même 
on la coupe par le pied j mais 
pour une tige de perdue, la ra-
cine en pouffe autour cinq ou fix 
autres. 

Il faut remarqner qu'il y a Ba-
nanes & Figues Bananes , quoique 
les plantes qui les produisent ne 
different prefqu'en rien ; les Fi-
gues font plus petites que les Ba-
nanes , & n'ont que quatre à cinq 
pouces de long. La Figue est plus 
delicate, mais la Banane est elti-
mée plus saine & a la chair plus 
ferme ; on les fait rôtir fur le gril 
ou au four , & on les sert avec 
le fucre & le jus d'Orange: La 
Banane cuite fous la cloche dans 
fon jus avec le fucre Se un peu 
de Canelle est excellence. 
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REMARQUE VI. 

Le Maniac est un arbrisseau 
fort tortu 6c plein de nœuds i fon 
bois est tendre 6c caffant ,il prend 
facilement de bouture ; il y en a 
de plusieurs efpeces 6c de diffe-
rentes couleurs , les unes plus 
précoces 6c plus fecondes que les 
autres. Ordinairement on l'arra-
che dans l'an ou environ , 6c 
l'on trouve à chaque pied plu-
fieurs racines d'un tiffu charnu & 
fans fibres sensibles, plus ou moins 
greffes, fuivant la bonté du plan 
& la nature de la terre. On lave 
ces racines en grande eau pour 
en feparer la terre adherente, & 
en ayant raclé l' ecorce avec un 
couteau comme on ratisse des na-
vets , on les grage , c'est-à-dire 
qu'on les passe avec force fur de 
grandes rapes de cuivre qu'on ap-
pelle grage s à peu près comme 
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on rape les Coins pour en tirer 
le jus. ( Si on grageoit de nos 
grosses raves de montagne , cela 
ressembleroit assez au Manioc 
gragé. ) On met enfui te ce Ma-
nioc gragé à la presse dans des 
facs de grosse toile ou de jonc , 
pour en exprimer l'humidité fur-
abondante qui est nuisible aux 
animaux & même veneneuse. 
On tire cette espece de marc des 
facs, on le passe à travers une ma-
niere de crible fauvage , nommé 
Hibichet ; & on le cuit enfin en 
deux façons differentes pour fai-
re ce qu'on appelle la Cassave ou 
la farine de Manioc. 

Premierement lorsqu'on veut 
faire de la Cassave, on étend du 
Manioc criblé sur une platine de 
fer placée fur un feu clair , & 
tapant bien avec la main platte , 
on en forme une grande galette 
d'environ quatre lignes d'épaisseur 
fur vingt à vingt-quatre pouces 
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de diametre , & quand elle est 
cuite d'un côté,on la tourne de 
l'autre ; & même si on veut la con-
ferver quelque tems , on la fait 
enfin fecher au foleil. 

En second lieu lorsqu'on veut 
faire ce qu'on appelle de la Fari-
ne, on met cuire du Manioc gra-
gé, pressé & criblé comme aupa-
ravant , dans une grande poële de 
cuivre à fond plat, de quatre 
pieds de diametre fur cinq à fix 
pouces de rebord, & monté fur un 
Fourneau de maçonnerie ; on re-
muë continuellement la matiere 
avec un rabot de bois afin qu'el-
le ne fe prenne point , & qu'elle 
foit également cuite. Cette fari-
ne ressemble assez à du pain grof-
fiérement émié , & fe conserve 
long - tems en lieu fec. Les Sau-
vages ne font point de farine de 
Manioc, ils ne mangent que de 
la Cassave qu'ils font cuire tous 
les jours, parce que toute chau-
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de elle est bien plus delicate & 
plus appetissante. 

Lorsqu'on laisse repofer dans 
un vafe le fuc exprimé du Ma-
nioc, il fe précipite au fond une 
fecule qu'on appelle Moussache*, 

qu'on laisse enfui te secher au 
soleil; elle eft blanche comme la 
neige, & on en fait de très-bons 
gâteaux qu'on appelle fur les lieux 
des Craquelins. 

Les Blanchisseufes employent 
cette fecule pour empefer le lin-
ge à la place de l'amidon ; & quel-
ques habitans en mêlent un tiers 
avec deux tiers de farine de Fran-
ce, & en font du pain qui eft fort 
blanc & d'un fort bon goût. 

REMARQUE VU. 

On prendrait au premier coup 
d'œil un Balizier pour un Bana-

* Ce terme est tiré de l'Espagnol Muchache 
? comme qui diroit enfant de Manyoc. 
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nier, tant ils fe ressemblent ; il 
y a neanmoins entr'eux cette dif-
ference que les feuilles du Bali-
zier font plus fermes & ne fe dé-
coupent pas fi facilement ; aussi 
servent-elles de nappe & de ser-
viette aux Sauvages, aux Negres 

& quelquefois aux Habitans qui 
font dans les bois , il y a même des 
tems où elles leur tiennent lieu 
de parafois naturels fort commo-
des pour les mettre à couvert de 
l'ardeur du soleil, ou d'un grain 
de pluye qui furvient tout d'un 
coup. 

Les Chaffeurs ont encore une 
ressource dans cette plante , car 
fe trouvant quelquefois preffés de 
la fois dans des quartiers éloignés 
des fontaines & des rivieres , ils 
n'ont qu'à donner un coup de 
couteau dans la tige du Balizier 
& préfenter fur le champ ou leur 
chapeau, ou une tasse pour re-
cevoir , plus qu'il ne leur en fauc 
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d'une eau bonne, claire & fraîche 
même dans le plus grand chaud. 

REMARQUE VIII. 

Le Piment, aussi appellé Poivre 
des Indes Occidentales , a été 
transporté en France où il croît 
comme en Amérique en gouffes 
piramidales de deux à trois pou-
ces de long 5 elles font d'abord, 
vertes , puis jaunes , rouges & 
noires successivement ; on les con-
fit au vinaigre comme les capres 
& les cornichons. Il y a en Ame-
rique plusieurs autres especes de 
Piments , & Fur tout un qui est 
rond & rouge comme une cerife, 
c'est le plus brûlant de tous, il 
met la bouche toute en feu, aussi. 
l'appelle-t-on avec raison le Piment 
enragé. Les Sauvages ne mangent 
rien fans Piment, c'est leur affai-
fonnement universel, il leur tient 
lieu de fel & de toutes les Epice-
ries de l'Orient. 
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REMARQUE IX 

L'Achiote qui eft plus' connuë 
en France fous le nom de Roucou 
est une efpece de rouge que les 
Peintres & les Teinturiers em-
ployent ; c'eft la couleur favorite 
des Sauvages, aussi font-ils fort 
curieux de cultiver dans leurs jar-
dins la plante dont on la tire , 
afin de s'en peindre le corps tous 
les matins, ce qu'ils appellent fe 
Roucoüer. 

Le Roucou fe plante de graine 
à peu près comme le Cacao : l'ar-
brisseau qui en vient n'a rien en 
Europe qui luy ressemble mieux 
que le Lilac; fes feuilles qui ont 
la figure d'un cœur , font oblon-
gues, pointues & rangées alter-
nativement ; fes fleurs naissent par 
bouquets aux extremitez des bran-
ches , elles font blanches mêle'es 
d'incarnat comme les fleurs des 

rosiers 
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Rosiers sauvages, elles ont au cœur 
une houpe d'étamines jaunes à 
pointes rouges ; à la chute de ces 
fleurs naissent des boutons tanez » 
tout herissez de pointes brunes, 
delicates & peu piquantes ; ces 
boutons deviennent des colles qui 
étant meures s'ouvrent par le haut', 
& font voir au-dedans deux rangs 
de pepins ou graines, à peu près 
comme des petits pois , couverts 
d'une espece de vermillon écla-
tant qui se prend facilement aux 
doigts quand on le touche, & qui 
laisse la graine nette quand on la 
lave avec de l'eau tiede. Cette eau 
étant reposée, on la verfe par in-
clination à diverfes reprifes , on 
fait' enfuite fecher à l'ombre la 
couleur qui s'est précipitée au 
fond du vaisseau, à: c'est-là le 
veritable Roucou fans aucun mé-
lange. Les Medecins des Indes 
l'ordonnent pour incifer & atte-
nuer les humeurs craffes & grof— 

M 
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fieres qui causent la difficulté de 
la respiration, la rétention de l'uri-
ne,& toute sorte d'obstructions. (*) 

REMARQUE X 

L'Atolle est une maniere de 
Bouillie qu'on fait avec la farine 
de May ( qui est la même chose 
que nôtre b'ed d'Inde , ou gros 
mil de Turquie.) Les Mexicains 
se contentoient d'en relever le 
goût avec leur Piment, mais les 
Religieuses & les Dames Espa-

gnoles à la place du Piment , y 
ont ajouté le fucre ,1a Canelle, 
les eaux de senteur, l'Ambre & le 
Mufc, & c. On fait en ce pays-là 
le même usage de l'Atolle que de 
la crême de ris au Levant. 

REMARQUE XL 

On doit prendre les écorces de 
[*] Thomas Gago , tom. I. fart. 2. pag, 

142. 
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canelle, les plus minces & les plus 
hautes en couleur, & les choisir 
une ;à une d'un goût piquant , 
fuave & aromatique , parce que 
les grosses parties de cette mar-
chandife font ordinairement four-
rées de bâtons de canclle dont on 
a tiré l'essence , Se qui n'ont pas 
plus de goût, ni d'odeur que dit 
bois. Pour relever l'un Se l'autre 
dans les écorces de choix , il n'y 
a qu'à jetter dans le mortier où 
on les pile un clou de girofle par 
once de eanelle ; cet Aromat est 
le meilleur qui nous vienne des 
Indes Orientales, il n'a rien d'a-
cre, & contient un huileux vola-
til qui s'accorde merveilleufemenr 
bien avec celui du Cacao. Aussi 
la canelle s'est toûjours mainte-
nuë dans le droit d'entrer dans 
toutes les compositions du Cho-
colat. 

M ij 



140 Histoire naturelle 

REMEDES 
DANS LA COMPOSITION 

desquels encre l'Huile , ou 
Beure de Cacao. 

Emplâtre merveilleux pour la guérison 
de toute sorte d'Ulceres. 

P  Renez Huile d'olives une livre. 
Cerufe de Venise * en poudre 

demie livre : 
Mettez-les dans une badine de 

cuivre ou dans une casserolle de 
terre vernissée fur un feu clair 
& moderé , remuant toûjours 
avec une fpatule de bois juf-
qu'à ce que le tout soit devenu 

* Elle est plus chere que celles d'Hollan-
de & d'Angleterre qui font mêlangées de craye, 
& qu'il faut laisser aux Peintres. 
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noir , & de consistence pref-
que d'emplâtre ( ce qu'on con-
noît en laissant tomber quelques 
gouttes fur une assiette d'e'tain , 
car si la matiere le fige sur le 
champ & ne prend prefque point 
aux doigts en la maniant,elle est 
suffisamment cuite. ) Alors on y 
ajoute : 

De la Cire coupée en petites tran 
ches, une once 6c demie : 

Huile ou Beure de Cacao , une on-
ce. 

Baume de Copahu , une once & 
demie. 

Quand tout est fondu & bien 
mêlé on tire la bassine de dessus 
le feu , & remuant toujours avec 
la spatule on y ajoute peu à peu 
les Drogues suivantes réduites en 
poudre très-subtile séparement », 

& puis bien mêlées ensemble ; fça-
voir, 

De la Pierre Calaminaire rougie 
au milieu des charbons , puis 
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éteinte dans l'eau de chaux, & 
broyée fur le porphire, une on-
ce. 
De la Myrrhe en larmes 
De l'Aloes succotrin, 
De l'Arifloloche ronde, 
De l'iris de Florence, 

de chacun 
deux drag-
mes. 

Du Camphre, une dragme. 
Lorfque tout fera bien incorpo-

ré , on le laissera un peu refroidir,, 
aprésquoy on le verfera fur le mar-
bre pour en former des Magda-
leons en la maniere ordinaire. 

J'ai vû des effets si furprenans 
de cet Emplâtre , que je me fe-
rois fait un fcrupule de ne le pas 
rendre public ; il guérit les ul-
ceres les plus rebelles & les 
plus inveterés , pourvu que l'os 
ne foit pas carié ; car en ce cas, 
pour ne pas travailler en vain, il 
faut commencer par la cure de 
l'os, & traiter enfuite l'ulcere avec 
l'Emplâtre. On panfe la playe 
foir & matin apres l'avoir ne-
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toyée avec l'eau de chaux , & 
bien essuyée avec un linge fin. 

Le même Emplâtre peut servir 
plusieurs fois , pourvu qu'avant 
que de l'appliquer on l'ait lavé 
avec l'eau de chaux, qu'on l'ait 
essuyé avec un linge, presenté au 
feu un moment, & qu'on l'ait un 
peu manié avec les doigts pour le 
renouveller en quelque maniere. 

J'exhorte les personnes charita-
bles de faire cet Emplâtre & de 
le distribuer aux pauvres ,. sur 
tout à ceux de la campagnes elles 
s'attireront mille benedictions dès 
cette vie, & le Seigneur fera un 
jour leur récompense. 

Pommade excellente pour guérir 
les Dartres, les Rubis & les 
autres difformitez de la Peau. 

Prenez Fleurs de soufre ( a ) d'Hol-
lande , 

(a ) La Fleur de soufre de Hollande est un 
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Salpêtre rafiné, de chacun de* 

mie once. 
Bon ( b) Precipité blanc, deux 

dragmes. 
Benjoin, une dragme. 
Pilez pendant long-rems le Ben-

join avec le Salpêtre rafiné dans 
un mortier de bronze, jusqu'à ce 
que la poudre foit trés-fine s mê-
lez-y ensuite la fleur de Soufre 

& le Precipité blanc , & quand 
le tout fera bien mêlangé, gardez 
cette poudre pour le besoin. 

A la Martinique, lorsqu'il étoit 
question de m'en servir , je l'in-
corporois avec le beure de Ca-

pain comme le ftil de grain , fort legere , 
douce friable & plutôt blanche que jaune.; 
elle ne doit pas moins coûter de trente fols 
la livre. A fon défaut on prendra de celle de 
Marseille qui eft en pouple impalpable legere 
& d'un jaune doré. 

( b ) L'examen du Precipité blanc fe fait 
ainsi. On en met un peu fur un charbon allu-
mé ; s'il s'exhale , c'est frgne qu'il "eft bon & 
fidele ; s'il reste fur le feu ou qu'il fe fonde-, 
ce n'est que de la Cerufe broyée, ou quelqu'au-
tre blanc semblabe. 

cao 
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cao 5 maïs en France où il durcie 
trop, je luy ai substitué la Pom-
made blanche de jasmin la plus 
©dotante ; cette odeur jointe à 
celle du Benjoin corrige en quel-
que maniéré celle du foufre que 
beaucoup de personnes abhor-
rent. 

Je ne saurais allez recomman-
der l'usage de cette Pommade qui 
m'a toûjours bien réussi , dans 
des occurrences même où de 
plus grands remedes n'avoient rien 
opéré. 

Il ne faudroit pas s'étonner fi 
le premier jour, & quelquefois le 
fécond qu'on employé cette Pom-
made, la Dartre paraît plus vive 
& le teint plus brouillé qu'aupa-
ravant , c'est un signe que le re-
mede attire au-dehors toute fa 
malignité, & qu'il en détruit les 
mauvais levains. Qu'on ne fe re-
bute point , ce combat des sels 
contraires ne fera pas long, &. 

N 
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avec un peu de patience on ren-
dra son visage uni & fans la moin-
dre rugosité. 



SECOND TRAITE 

HISTOIRE NATURELLE 

DU 

SUCRE 
MON dessein n'est pas de traiter à fond & en dé-

tail de tout ce qui appar-
tient à la fabrique du Sucre, ce-
la rue meneroit trop loin ; je me 
propofe feulement de faire une 
description qui puisse contenter 
les Curieux, Se leur donner une 
idée claire Se distincte. 

I°. De l'origine & de la Cultu-
re des Cannes à Sucre. 

z°. Des Bâtimens Se des Usten-
N ij 
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ciles necessaires pour la manufa-
cture du Sucre. 

3°. De la fabrique de toute for-
te de fucres, 

Ces trois articles feront le fu-
jet des trois chapitres qui fui-
vent. ( a ) 

CHAPITRE PREMIER. 

De l'origine de la culture des 
Cannes a Sucre. 

L ES Cannes à Sucre tirent leur 
origine des Indes Orientales 

(b) où elles croissent naturelle-
ment , & c'est delà qu'on en a ap-
porté le Plan dans tous les lieux 
.où la douceur du Climat a invi-
té à les cultiver, Les Espagnols 
après la découverte de l'Ameri-

( a ) Ceux .qui en souhaiteront davantage, 
auront contentement lorfque le R P. Labat 
Jacobin donnera ses Mémoires au public. 

(b) ) Rauvolf par. 4. Ind. Orientai, cap, 14 
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que les transplanterent heureuse-
ment des Canaries ( a ) à. faine 
Domingue , & delà ensuite aux 
Isles voisines , au Mexique , au 
Pérou , & au Bresil. 

Les Hollandois chassez du Bre-
fil par les Portugais aborderenc 
à la Guadaloupe en 1654 où M. 
Hoüel, qui en était alors Seigneur, 
les acceuillit favorablement , Se 
donna même des concédions à 
tous ceux qui voulurent bien s'y 
établir. C'est à l'industrie de ces 
Réfugiez que les François, Habi-
tans des Antilles, doivent la ma-
niéré de planter les Cannes & 
d'en extraire le Sucre. 

Quoyqu'il y ait de grands 
raports entre les Cannes à Sucre 

& les Roseaux ou Cannes d'Espa-
gne, on peut cependant v remar-
quer trois principales différences. 
I°. Les Cannes à Sucre ont leurs 

( a ) Hyeron. Benzou. fart. 4. America. capa 
Mi 

Niij 
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neuds plus prés les uns des au-
tres. 2°. Elles ont l'écorce exté-
rieure beaucoup moins ligneuse. 
3°. Bien loin d'être creufes & vui-
des comme ces roseaux , elles font 
remplies d'une substance ou espe-
ce de moelle blanche , spongieuse 

& succulente , pleine d'eau dou-
ce , très - propre à rafraîchir la 
bouche Se à étancher la foif s le 
Sucre n'est que ce fuc tiré par 
expreffion , & cuit en consistance 
d'extrait folide. 

Ces Cannes font plus ou moins 
grosses & longues, félon la natu-
re des fonds 2e la fécondité de 
la terre où elles font plantées » 
elles font plus ou moins fucrées 
félon leur exposition au foleil , & 
félon l'âge & la faifon où elles 
font coupées ; les meilleures fans 
difficulté , & les plus propres à 
donner quantité de beau Sucre , 
font celles qui ont depuis fept jus-
qu'à dix pieds de hauteur, fur dix 
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à quinze lignes de diametre, qui 
font lisses, pelantes Si cassantes, 
qui ont leurs neuds les plus éloi-
gnez entr'eux

 ,
 Si qui jaunissent 

davantage en meurissant. 
Les Cannes à Sucre viennent 

facilement en toute forte de ter-
roirs Se de situations; à la vérité 
elles réussissent mieux dans les 
plaines fertiles Si abondantes que 
fur les coteaux , Si il n'est pas 
moins certain que les terres légè-
res , profondes , & en pente infen-
sible , leur font les plus propres s 
ce n'est point que les terres graf-
fes Se fortes ne produifent de bel-
les Cannes, mais elles font vertes 
Si pleines d'un lue aqueux & peu 
lucre ; à l'égard des terres ari-
des , usées,ou qui n'ont point de 
fond , elles ne donnent pour ain-
si dire, que des Rotins pleins de 
neuds. 

On partage ordinairement le 
terrain d'une habitation à Sucre 

N iiij 
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en plusieurs quarrez de cent par, 
feparez entr'eux par des chemins 
de trois toifes de large , tant 
pour faciliter le passage des ( a ) 
Cabrouets, que pour empêcher que 
le feu prenant par malheur à 
quelqu'un des quarrez de Cannes 
ne fe communique aux autres. 

Apre's avoir bien farcie & net-
toyé la terre d'un de ces quar-
rez , on y plante les Cannes au 
cordeau fans beaucoup de façon 
à deux pieds & demi ou trois de 
distance; il suffit de faire un pe-
tit sillon avec la hoiie, d'y cou-
cher deux telles, ou plutôt deux 
tronçons de Cannes, & de les cou-
vrir de terre, de maniéré qu'ils 
fortent de trois ou quatre pouces 
en dehors à chaque bout du sil-
lon. 

Il y a des terres où il faut plan-
ter les Cannes tous les ans com-

( a ) C'est ainsi qu'on appelle aux Isles les 
charettes donc on te sert pour les voitures. 
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me aux Isles de Cayenne & de S. 
Christophle; & il y en a d'autres 
où les Cannes une fois plantées 
durent quinze & vingt années, 
comme à la Martinique, à la Gua-
daloupe , à saint Domingue , &c. 

Le Plan des Cannes leve dans 
cinq ou six jours, & pouffe bien 
tôt plusieurs jets qui forment en-
fin une grosse touffe de Cannes à 
chaque pied ; toute leur culture 
fe réduit à les sarcler de tems en 
tems jusqu'à ce que les feuilles 
de différentes fauches venant à. 
fe toucher , & même à fe croiser, 
elles étouffent fous leur ombre 
toutes les herbes qui pourroient 
croître aux environs, & leur nui-
re. 

Les Cannes qui fe trouvent 
âgées d'environ un an , lorsque 
la laifon des pluies arrive , ne 
manquent jamais dflecher, c'ess-
à-dire de pouffer à leur fommes 
un jet droit & uni d'environ trois 
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pieds de long, qui fleurit en for-
me de houpe renversée. Une ving-
taine de jours après, le bout de la 
Canne qui l'a produit sechant > 

& ne lui fournissant plus de nour-
riture , ce jet fe desseche à son 
tour & tombe par terre , & la 
Canne celle de croître & ne re-
fleurit plus. Or avant qu'elle foie 
en fleche, 8e un mois après qu'el-
le a fleché elle n'est bonne à rien. 

Le terme de la maturité des 
Cannes n'efl: point fixe , 8e c efl: 
plus fur la connoiflance & fur les 
épreuves du Rafineur que fur l'â-
ge des Cannes qu'il faut en ju-
ger & le déterminer. 

Lorfque les Cannes font meu-
res 8e qu'on a pris la refolution 
de les couper, on commence par 
étêter les rejetions , donnant à 
chacun un coup de ferpe à trois 
ou quatre pouces au dessous de la 
plus basse feuille où il ne parole 
plus de vert ; on coupe ensuite les 
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Cannes par le pied, obfervant de 
ne point taillader les Touches, on 
passe la serpe tout le long des 
Cannes pour les ébarber , 6c félon 
qu'elles font plus ou moins lon-
gues., on les coupe en deux ou 
en trois parties ; enfin on les a -
marre en paquets., qu'on porte de 
tems en tems au bord du chemin 
où les Cabrouêtiers viennent les 
charger pour les porter au Mou-
lin. 

On ne coupe jamais de Can-
nes que pour vingt - quatre heu-
res , de peur qu'elles ne s'aigrif-
fent 6c ne deviennent par-là tous 
à fait inutiles pour la Fabrique 
du Sucre. 
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CHAPITRE SECOND. 

Des Bâtiment necessaires pour 
la Manufacture du Sucre , 

des Ustenciles qui leur Jonc 
propres. 

C inq fortes de Bâtimens font 
necessaires pour entretenir 

«ne Manufacture de Sucre , un 
Moulin , une Sucrerie, une Purgerie, 
«ne Etuve Se une Vinaigrerie. Je 
traiterai dans les cinq Sections 
fuivantes de chacun en particu-
lier. 
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PREMIERE SECTION. 

Du Moulin. 

L E Moulin
,
 que les Espagnols 

appelle Ingenios d'azucar , est 
proprement une machine desti-
née à écrafer les Cannes pour en 
exprimer le Suc qu'on appelle 
vesou, & que la cuisson réduit eu 
Sucre comme nous aurons déjà dit. 

Selon qu'on employé la force 
des Bestiaux, de l'eau, ou du vent 
pour mettre en jeu cette machi-
ne, elle prend le nom de Moulin a 
bœufs, de Moulin a eau, ou de 
Moulin a vent. Mais comme l'es-
sentiel de la Machine est toûjours 
le même, fans m'arrêter aux dif-
férentes constructions aufquelles 
ces differens mobiles engagent, 
ny même au détail de toutes les 
parties du Moulin, il suffît de di-
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re que toute la Machine fe réduis 
à trois gros Rouleaux ou Tam-
bours de fer fondu ( A, B, C,) 
accolez , donc celui du milieu é-
tant emmanché dans l'arbre H 
du Moulin, ne peut tourner (ans 
communiquer fon mouvement 
aux deux autres par des pignons 
qui s'engrainent les uns dans 
les autres, de maniéré que met-
tant une ou plusieurs Cannes en-
tre deux Tambours (a) elles pas-
fent de l'autre côté en l'écrasant 
& exprimant leur fuc. 

Quoyque les trois Tambours 
soient aujourd'huy d'un diamè-
tre égal , le Tambour A du mi-
lieu a pourtant retenu le nom 
de grand Tambour , Se les deux 
autres B & C de petits Tambours , 
parce qu'autrefois ils l'étoient ef-
fectivement ainsi. Ils ont deux 
pouces d'épaisseur, fur dix-huit 

( * ) Ce qu'on appelle dans le Pays donner 
A manger au Moulin. 
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à vingt de hauteur & de diamè-
tre extérieur. 

Il faut obferver que le grand 
Tambour en tournant fait mou-
voir les deux petits en des fens 
differens & contraires , en forte 
que mettant , par exemple , une 
Canne du côté D entre les Tam-
bours A & B, elle passera de l'au-
tre côté E , où étant mise en E 
entre les Tambours A & C , el-
le reviendra en G du côté de Ds 
& cette Canne étant alors par-
faitement exprimée , prendra le 
nom de Bagage. On en amarre 
plusieurs en fagots qu'on met fe-
cher en piles dans des cafés pour 
chauffer les fourneaux de la Su-
crerie. 

Le vesou coulant des Tam-
bours, S: tombant fur une table, 
fe réunit dans une goutiere qui le 
porte à la Sucrerie dans un reser-
voir, mais de peur qu'il ne con-
tracte quelque acidité qui l'em-
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pêcherait de pouvoir être réduit 
en Sucre, il faut deux fois par 
jour avoir foin de laver,& de bien 
frotter avec la cendre les Rou-
leaux, la Table, la Goutiere Scie 
Reservoir. 

Le Moulin est ordinairement 
fous un couvert rond en forme 
de pavillon. 

SECONDE SECTION. 

De la Sucrerie. 

L A Sucrerie est une efpece de 
salle, plus ou moins grande 

qui contient plus ou moins de 
chaudières montées pour la cuif-
fon du Sucre. Il y en a de qua-
tre , de cinq , de six , de sept 
chaudières. 

Aux Sucreries qui n'ont qu'un 
Equipage ( a ) de quatre ou cinq 

£ a ] C'est le terme du pays. 
Chaudières, 
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Chaudières, on dispose les four-
neaux le long du mur d'un des 
Pignons ; mais aux Equipages de 
six ou de fept Chaudières , on 
les place le long du mur d'un des 
longs pans

 ,
 parce qu'autrement 

les centres des Chaudières étant 
efpacez de fept en fept pieds, la 
largeur de la Sucrerie deviendrait 
exorbitante. 

J'ai* pris pour exemple une Su-
crerie a cinq Chaudières , & je 
lui ay donné dans œuvre trente 
sïx pieds de large fur cinquante 
de long, sçavoir six pieds pour le 
glacis où font montées les Chau-
dières, dix pieds pour le chemin 
qui va d'une porte à l'autre , & 
trente-quatre pieds pour la Ci-
terne, comme on peut voir dans 
la Planche suivant, & dans l'Ex-
plication que je vais en donner. 

O 
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Explication de la Planche de là 
Sucrerie. 

CHIFRES DU PLAN.' 

1. La grande Chaudière , elle est 
effectivement la plus grande de 
tontes ; & on voit bien que les 
autres jufqu'à la cinquième vers 
la gauche diminuent toûjours de 
diametre & de profondeur. 

2. La Propre, qu'on appelle ain-
fi, parce que le Vefou s'est déjà, 
épuré dans la Grande des ordu-
re^ les plus grossieres , & qu'on 
l'a aussi passé à travers un drap. 

3. Le Flambeau qui a pris fou 
nom des bouillons clairs & tranf-
parens que le Vesou n'avoit point 
auparavant. 

4. Le Sirop à caufe du corps & 
de la consistance que le Vefou y 
prend, & qui le lait déformais 
appeller Sirop. 
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5. La Batterie, le Sucre étant 

prêt de fa cuisson, s'éleve ; Se for-
tirait même dehors » fi avec une 
grande écumoire on ne l'élevait 
en haut, pour lui donner de l'air 
Se le rafraîchir 5 Se comme le 
bruit qu'il fait en tombant res-
femble assez à des coups de bat-
toir , on a appelle cette Chaudiè-
re la Batterie. Elle est épaisse, fon-
due à fond plat & tout d'une pie-
ce , au lieu que les autres font 
plus minces & compofées de plu-
fleurs pièces de cuivre battues à 
froid au marteau, Se jointes en-
semble avec des doux rivez à tê-
te plate. 

Aux Sucreries à quatre Chau-
dières, il n'y a point de Flambeau 
3 aux épipages à six Chaudières, 
cette sixiéme est placée entre % 
& 3 , Se s'appelle La Lessive, par-
ce qu'on y commence à jetter dans 
le Vefou une certaine lessive forte 
qui en fait monter les impuretés 

Oij 
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à la surface. Enfin aux équipages 
de sept Chaudières, on place cet-
te septiéme entre 3 & 4, on l'ap-
pelle Le petit Flambeau, & alors il 
y a le grand & le petit Flam-
beau. 

Il y a des Sucreries où les Chau--
dieres font de fer fondu, parce 
qu'elles coûtent peu Se ne font 
pas sujettes à brûler.( Ainfi quand 
on arrête le Moulin le Samedi à 
minuit, on n'est point obligé de les 
remplir d'eau comme celles de 
cuivre qui brûleroient fans cette 
précaution. ) Mais fi elles ont ces 
avantages,elles ont aussi leurs in-
conveniens, car elles font tou-
jours crasseuses. Etant échauffées, 
une cueillerée d'eau froide suffit 
pour les faire fendre; & dés qu'el-
les font fendues , elles ne font plus 
d'aucun ufage. 

La furface du corps de maçon-
nerie où les Chaudières font mon-
tées s'appelle le Glacis, il est éle-
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vé vis-à-vis de la batterie de deux 
pieds au deffus du chemin atte-
nant qui eft le rez de Chauffée 
de la Sucrerie , & d'environ dix-
sept pouces vis-à-vis de la gran-
de Chaudière ; afin que par le 
moyen de cette pente fi le Sirop 
d'une Chaudière venait à s'extra-
vafer, il tombât dans la Chaudière 
prochaine à droite, où Ton mélan-
ge ne pourroit rien gâter. 

La Cîterne est un grand quarré 
enfoncé de quatre ou cinq pieds 
pour recevoir les Sirops qui, dé-
coulant des Bariques pleines de 
Sucre brut, & posées sur les Pou-
trelles 9, se ramaffent dans le Puis 
6. Afin que cette Citerne sait bien 
étanchée , on a foin de la revêtir 
& paver de bonne maçonnerie » 
& même de l'enduire de bon ci-
ment. 

Les Quarrez 7 5c 8 montrent 
le fond de la Cîterne. Le Quarré 
9 fait voir de quelle manière on 
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la couvre de Poutrelles qui, fans 
être arrêtées, posent d'une par: 
fur la retraite d'un des murs, & 
de l'autre fur le fommier 10 dont 
les bouts font pareillement fou-
tenus par les retraites des murs 
11 & 12 , & le milieu par le pilier 
de maçonnerie 13. 

On couvre ces Poutrelles,quand 
on le veut , d'un plancher volant 
qu'on a tout prêt, comme on voie 
au Quarré 14. Ce plancher fe 
trouve d'environ un pied & de-
mi plus haut que le rez de chauf-
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 est une efpece de coffre 
tout d'une piece creufé dans le 
tronc d'un arbre. 

En ouvrant la Bonde 17 du Re-
servoir, & faifant couler le Vefou 
dans une goutiere mobile,on en 
remplît la grande Chaudière 1 
quand il le faut. 
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Lettres du Profilou Coupe de la 
Sucrerie suivant la ligne du 
Plan ponctuèe 18 19. 

A. Mur de Pignon de la Sucrerie 
qui est fondé fur six pieds droits, 
donc on forme cinq arcs dou-
bleaux de pierre de taille de tou-
te la largeur du Mur. On prati-
que au milieu de ces cinq arca-
des les bouches des Fourneaux * 
afin qu'on puisse démolir & ou-
vrir le mur fans danger, toutes les 
fois qu'il s'agit de racommoder 
quelque Fourneau ou de rempla-
cer quelque Chaudière. On ufe 
de la même précaution aux Su-
creries où les Chaudieres sont ran-
gées le long du mur d'un des longs 
pans. 

B. Bouche du Cendrier dont le plan 
doit être au moins un demi pied 
au-dessus de l'aire C, C, de l'ap-
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pentis qui sert de couvert contre 
la pluie à ceux qui 'gouvernent Se 
entretiennent le feu des Four-
neaux. 

D. Bouche du Fourneau de vin et 
/ g 

pouces en quarre. On a loin pour 
en conferver le J'eiiil ( qui est d'u-
ne feule pierre fur toute la lar-
geur du mur ) de le recouvrir de 
trois bandes de fer. 

On doit obferver inviolable-
ment de placer toujours fous le 
vent ( qui en ce pays-là vient or-
dinairement du côté de l'Est) l'ou-
verture des Fourneaux , & de 
n'employer à leur construction au-
cuns matériaux fujets à s'éclater, 
ou à fe calciner. 

L'Ane du Fourneau est d'un 
diamètre à peu prés égal à celui 
du haut de la Chaudière, & est 
composé de grilles de pierre ds 
taille d'un pied d'équarri liage* 
laissant entre elles trois pouces de 
vuide pour le passage des cendres. 

La 
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ta von te qu'on éleve fur cette 
bafe est une portion de sphere 
tronquée par le cul de la Chau-
dière qui y entre au moins du 
tiers. 

Il faut cependant remarquer 
que de même que les bords ex-
térieurs des Chaudières ne font 
pas pofez fur un même niveau , 
l'aire des Fourneaux ne l'est pas 
non plus , car comme la violence 
du feu doit toujours augmenter 
depuis la grande Chaudière jus-
qu'à la Batterie , la distance de 
l'être du Fourneau au cul de la 
Chaudière doit pareillement aug-
menter de deux pouces de Four-
neau en Fourneau 5 en forte que 
fi ( par exemple ) il y a vingt pou-
ces de feu à la grande Chaudière 
( c'eft ainsi qu'on nomme cette di-
ftance ) il y en aura vingt-huit 
a la Batterie. 

Depuis mon départ de la Mar-
tinique on a fait de grands chan-

P 
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gemétis à la construction de ces 
Fourneaux, car au lieu d'en faire 
un tous chaque Chaudière , on 
n'en fait plus que trois, un au 
milieu & un à chaque extrémité, 
avec une communication d'un 
bout à l'autre ; S&. par ce moyen 
on a fi fort augmenté l'action du 
feu , qu'on n'y brûle prefque plus 
de bois , les feules Bagasses étant 
comme fuffifantes pour la fabri-
que du Sucre, j'entrerois dans un 
plus grand détail de cette nou-
velle disposition fi j'en étois un 
peu mieux instruit, mais je n'ai-
me pas à parler affirmativement 
des chofes que je n'ai pas enco-
re vûes ni examinées par moi-mê-
me. 

E. Tuyau de communication d'un 
Fourneau à l'autre d'environ cinq 
pouces en quarré, vers le milieu 
on lui donne issue en dehors à 
traver le mur du Pignon, c'est ce 
qu'on appelle les Evens des Four-
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«eaux , & ils en font proprement 
les cheminées. 

F. Eli une Pierre que l'on met 
fur l'ouverture de ces Evens , Se 
qui avance en dehors pour rabâ-
tre la flamme qui en fort assez 
souvent, & pour empêcher qu'el-
le nuise à la couverture de l'Ap-
pentis. C'est par la même précau-
tion , & pour laisser une issue li-
bre à la fumée que la couverture 
de l'Appentis n'appuie point fur 
le mur de Pignon, le faîte. étant 
soûtenu en dehors par des bas de 
fer appuiez fur des corbeaux de 
pierre de taille , G. 

H Puis de la Cîterne. 
I. Canot ou Reservoir du Ve-

fou. 
K. Bariques pleines de Sucre brut 

posées fur les Poutrelles de la Ci-
terne. 

L. Forma bouchées ( a) ) & plei-
(a) On dit Tapées fur les lieux , mais ce 

mot n'étant point français j'ai cru lui en do, 

Pi} 
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ces de Sucre brut destiné à terrer, 
posées fur le plancher volant de 
la Cîterne. 

M. Les mêmes Formes débouchées 
& pofées chacune fur leur pot. 

Toutes ces Formes font de 
terre & de figure conique , on 
appelle la partie pointue du Cô-
ne La tète de la Forme qui est per-
cée au bout d'un petit trou pour 
l'écoulement du Sirop , qu'on 
bouche & débouche fuivant le be-
soin. La bafe du Cone s'appelle 
Le fond de la Forme. 

On tire les Formes Se les Pots 
de Bourdeaux, ou bien on les fait 
fur les lieux quand on a de la 
terre propre pour cela. 

Les Formes ordinaires de Bour-
deaux ont environ vingt pouces 
de hauteur fur dix de diametre , 
les Bâtardes trente-fix pouces de 
hauteur for quinze de diamètre. 
Les Formes des Isles ont vingt-» 
voir substituer un qui fut intelligible, 
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six ponces de hauteur fur dix-
neuf de diamètre; & les Pots ont 
environ feize pouces de hauteur 
& autant de diametre à l'endroit 
du ventre, ceux de Bourdeaux 
font trop petits. 

TROISIEME SECTION. 

De la Purge rie. 

L A Purgerie est une grande 
salle destinée à terrer le Su-

cre pour le blanchir; elle ressemble 
allez par fa distribution ( a) à la 
longue falle d'un Hôpital ; on y 
voit au milieu une iongue allée 
AAA traverfée par des sentiers 
ou ruelles BBB qui separent ce 
qu'on appelle fuivant le même 
raport Les lits des Formes CC, CC, 
placés chacun entre deux fene-
îtres. 

( a ) Voiez la Planche 5. 
Piij 
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Comme le Rafineur ne sçau-

rait atteindre au-delà de trois 
Formes , ces Lits en ont six de 
large D E fur dix de long E F » 
ce qui fait foixante Formes pour 
chaque lit. Ainsi cette salle ayant 
par exemple dix lits de chaque 
côté de l'allée du milieu , elle 
contiendroit par consequent 
doufe cens Formes , & s'il y 
avoit au-dessus un étage distri-
bué de même» cela irait à deux 
mille quatre cens Formes :• mais 
en ce cas il faudroit que le plan-
cher fut non feulement bouvetté, 
mais encore bien calphaté & bien 
brayé » de peur que s'il venoit à 
s'y répandre du Sirop, il ne distil-
lât & ne gastât les Formés dres-
fées au dessous. 

On monte ordinairement à un 
des bouts de la Purgerie deux 
Chaudières à fond plat pour ra-
finer, telles que G & H , dont 
l'une est destinée à clarifier le Su-
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cre Se l'autre à cuire le Sucre 
clarifié. 

Tout le long d'un des côtés 
de la Purgerie on pratique un 
Appentis I K de quinze pieds de 
large qui sert à placer Se à cou-
vrir les Canots où l'on préparé la 
terre grade pour terrer les For-
mes] Les Canots pour filer le Su-
cre avant que de l'ensutailler ; 
les Fléaux, les Balances Se les Poids 
pour pefer les Futailles Se le Sucre 
qu'elles contiennent, Se plufieurs 
autres Ustenciles d'usage pour le 
Rafineur Se les Tonneliers. 

L'Eftuve L eft située au bout 
de cet Appentis. 

. QUATRIEME SECTION. 

De l'EtuVe. 

L'Etuve est une espece de pa-
villon de douze pieds en quar-

P iiij 
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té dans œuvre , Tes murs font 
épais de deux pieds 6c demi , & 
n'ont d'autre ouverture que la 
porte qui eft à doubles vantaux. 

Elle a pour fourneau un coffre 
de fer fondu M d'environ trente 
pouces de long , vingt de large * 
vingt-quatre de haut 6c deux d'é-
pais ; il est ouvert tant du côté 
de la bouche du fourneau , que 
du côté qu'il pofe fur les grilles 
du cendrier ; & il eft encaftré de 
routes parts dans la maçonnerie, 
6c bien fcellé avec des tuilleaux 
6c du bon ciment. 

On peut voir par le Plan 6c par 
le Profil (a) de quelle maniéré l in-
terieur de l'Etuve eft distribué en 
fix e'tages par des folivaux garnis 
de lattes . tant plein que vuide , 
fur quoi on range les pains de Su-
cre comme on- voit à l'étage N 
O. L'Etuve en peut contenir six 
à fept cens. 

Ça) Des Planches & 6, 
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Le Plancher de l'Etuve est re-

couvert de neuf à dix pouces de 
maçonnerie , & on y laide au mi-
lieu une ouverture avec une tra-
pe P , qu'on ouvre Se qu'on fer-
me suivant le besoin. 

CINQUIEME SECTION. 

De la Vinaigrerie. 

LA Vinaigrerie est proprement 
le laboratoire de l'eau de vie 

des Cannes qu'on nomme Guildi-
ve Se Taffia fur les lieux. 

Sa construction n'a rien de par-
ticulier , c'est une chambre atte-
nant la Sucrerie ou font rangez 
plusieurs Canots pleins d'ea-u aux 
deux tiers. On achevé de les rem-
plir avec de gros Sirops Se avec 
les écumes des premières Chau-
dières , les couvrant avec des 
feuilles de Balizicr & des planches 
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par dessus, &. les lai (Tant fermen-
ter jusqu'à ce que ce mélange de-
vienne jaune & prenne un goût 
aigre & une odeur forte && pé-
nétrante : alors après avoir sepa-
ré les impuretez qui surnagent , 
on remplit de cette liqueur de 
grandes vessies ou Cucurbites de eni-
vre étamées en dedans, monte'es 
fur leurs fourneaux, & couvertes 
de leurs chapiteaux. On adapte 
à le urs becs des coleuvres de cui-
vre ou d'étain qui traversent des 
ton eaux pleins d'eau froide , & 
distillent en dehors l'eau de vie 
dans des cruches. Elle est pour 
lors foible , mais on la rectifie 
tous les Samedis, & elle devient 
violente mais acre , & d'une 
odeur allez agréable. 
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CHAPITRE TROISIEME. 

De la fabrique de toutes sortes 
de Sucre. 

J 'Expliquerai dans les cinq Se-
ctions fui vantes les différences 

qu'il y a entre le Sucre Brut, le 
Sucre Terré , le Sucre Rafiné , le 
Sucre Roial &. le Sucre Candi qui 
font les cinq degrés de purifica-
tion que le Sucre reçoit successi-
vement, & qui fe réduisent tous 
à dégager le sel essentiel des Can-
nes à Sucre, des foufres grossiers 
& des parties terreftres dont il est 
embarrassé. 

Sur quoi il eft bon d'observer 
en passant que plus le Sucre est 
travaillé, plus il est ferme & blanc, 
mais aussi plus il perd de fa dou-
ceur , & moins il est sain. Ainsi 
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la Caffonnade sucre plus que lé 
Sucre en Pain ou Rafiné, le Su-
cre en Pain fucre plus que le 
Roial. Je dis aussi qu'il est moins 
sain , & cela à cause de la chaux 
& des lessives qu'on emploie pour 
le purifier de plus en plus. 

PREMIERE SECTION. 

DU Sucre Brut 

L E Sucre Brut ou l a Moscoüade, 
comme on l'appelle en Fran-

ce , est le produit de la premiers 
opération qu'on fait pour rédui-
re le Vefou en Sucre, Se le son-
dement de toutes les préparations 
qu'il reçoit dans la fuite Voici 
en peu de mots la maniéré dont 
on y procédé. ( a ) 

Ayant ouvert la Bonde 17 du 
Reservoir 15, on remplit de Ve-

{a} Voiez la Planche- I, 
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fou la grande Chaudière I ; & fé-
lon qu'il est bien ou mal condi-
tionné (a), on y mêle moins ou 
plus de cendres & de chaux. On 
allume un petit feu dans le Four-
neau, & pendant une heure , & 
avant que la Chaudière bouille , 
on écume les impuretez qui mon-
tent à la fur face. Dés qu'on cesse 
d'en voir, on vuide le Vesou avec 
une grande cuillere de la grande 
Chaudière I dans la Propre 2, Se 
on en remplace du nouveau du 
Reservoir 15 dans la Grande 1. 

Il faut remarquer qu'en vui-
dant la Grande dans la Propre, on 
passe ordinairement le Vefou à 

( » ) Si le Vefou eft brun, visqueux & de 
bonne odeur , il est bien conditionné. S'il 
est clair & blanchâtre , il est verd & gras. 
S'il eft noirâtre , épais , & d'une odeur forte 
& tirant fur l'aigre , il provient de vieilles 
Cannes. Au premier cas on y jette une cho-
pine de cendres & un tiers de chaux. Au re-
tond cas , un pinte de cendres & autant de 
chaux. Et au troisième cas, une pinte de cen-
dres & une chopine de chaux, & on mêle de 
^'Antimoine dans la Lessive. 
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travers un blanchet fait de gros 
drap blanc , & qu'alors dans la 
vente on a foin d'exprimer que 
c'est du Sucre passé. Quand on a 
dessein de le terrer , on n'obmet 
jamais de le passer, & même dans 
les Sucreries à six Chaudieresi 
Quelques-uns le passent deux fois, 
sçavoir, de la Grande dans la Pro-
pre à travers un blanchet de gref-
fe toile de vitré , & de la Propre 
dans la Lessive à travers un blan-
chet de gros drap blanc d'une au-
ne de large, pour feparer parce 
bouble filtre ce qu'il peut y relies 
d'ordure. 

On continue un feu modéré 
fous la Propre, && lorfqu'elle com-
mence à bouillir on y jette un 
peu de lessive pour faire monter 
en haut les écumes qu'on a foin 
de feparer. De la Propre on ver-
fe dans le Flambeau 3 , & en mê-
me tems on remplace de la Gran-
de dans la Propre & du. Reservoir 
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dans la Grande. C'est une circula-
tion qui va toujours de même & 
que nous supposerons dans la fui-
te fans l'exprimer. 

On chauffe le Flambeau avec 
du gros bois , & le feu augmen-
te toujours jufqu'à la Batterie où 
il est le plus violent , on écume 
à force ; & pour faire monter les 
écumes à la furface , on y jette 
à diverfes reprifes environ deux 
onces de lessive à chaque fois. 

Du Flambeau on verfe dans le 
Sirop où le Sucre a plus de con-
fidence qu'auparavant , on con-
tinue à l'y purifier avec la lessi-
ve Se avec une écumoire plus fi-
ne. 

Du Sirop on verfe dans la Bat-
terie où le Sucre reçoit fa dernie-
re cuiffon ; comme cette Chau-
dière est la plus petite de toutes, 
& que le feu y est trés-vif, le Si-
rop surmonterait & s'épancherait 
infailliblement, fi le Rafineur ne 
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l'élevait en l'air avec l'écumoire 
pour le rafraîchir, & fi de tems 
en tems il n'y jettait de petits 
morceaux de graisse ou de heure 
qui en diminuent l'effervescence 

& le font bai fier. 
Quand la pefanteur & l'épais-

feur du Sirop fait juger que le 
Sucre approche de fa perfection, 
on y jette pour achever de le dé-
grailler une pinte d'eau de chaux 
où l'on a difiout un peu d'alun , 

& lorfqu'on estime qu'il a le ju-
ste degré de cuisson ( a ) qu'il 
doit avoir , on le verfe dans le 
Rafraîchi(J'oir ( b ), où l'on a foin de 

( a ) C'est le Chef-d'œuvre d'un Rafineur 
de le bien connaître , car fi le Sirop est trop 
cuir , il-ne-peut se détacher du grain , Se le 
Sucre ne blanchit jamais bien ; Se s'il ne l'est 
pas allez , le gra n n'étant pas formé, tombe 
avec le Sirop dans le Blanchissage , Se caufe 

une grande perte. 
( b ) C'est une espece de grande Chaudière 

on Bassine de cuivre rouge non montée , & à 
Fonds plat de quatre pieds de diamètre avec 
un rebord d'environ un pied de hauteur , Si 
deux anfes ou anneaux pour la transporter ou 
l'on veut, le 
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le remuer avec force avec une 
pagaye afin que le grain fe distri-
bue également par tout , après 
quoi on le laisse reposer. 

Si le Sucre est bien travaillé » 
il fe forme à la surface, dans un 
demi-quart d'heure, une croûte 
de deux lignes d'épaisseur, alors 
on remue une fécondé fois avec 
fa pagaye ( dont on fe fert com-
me d'une grande spatule de bois.) 
Le tout étant bien incorporé en-
semble, on le transporte avec le 
Bec à Corbin dans un Canot où on 
le remue encore avec la pagaye,, 
ce qu'on réitéré même toutes les 
fois qu'on en met de nouveau clef-
fus. 

Enfin le Sucre étant refroidi ait 
point d'y pouvoir mettre le doigt 
fans s'incommoder , on le verse 
dans les Bariques K préparées, 
pour le recevoir , Se pofées, tur les 
Poutrelles de la Cîterne. 

Ces Bariques.ont Le fond d'en-
Q 
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haut tout ouvert & deux trous 
de tariere dans le fond d'en-bas; 
pour les boucher,on met à cha-
cun le bout d'une Canne de mê-
me diamètre , & plus haute que 
la Barique. Le Sucre en s'y figeant, 
6e prenant corps, desseche par fa 
chaleur ces Cannes , 6e le gros 
Sirop prend fon cours tout le long 
du vuide formé par ce desseche-

ment, & coule dans la Cîterne. 
Le Sucre étant suffisamment 

purgé de ses gros Sirops, on re-
tire les Cannes, on fonce les Ba-
nques 6e on les pefe , citant dix 
pour cent du poid pour la Tare. 

■ Ce Sucre, qu'on appelle Mos-
coüade en France , y est estimé 
félon qu'il ett plus grené » plus 
sec & plus net. 
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SECTION SECONDE. 

Du Sucre Terré. 

ON choisit les meilleures Can-
nes pour le Sucre brut qu'on 

destine à terrer , & on ne jette 
que peu, ou même point de chaux 
dans la grande Chaudière, par-
ce qu'elle rougit le Sucre. 

Le Rafineur a eu d'avance Te 
foin de préparer fes Formes ( c'est 
à-dire de les bien laver , & de les 
laisser tremper pendant vingt-
quatre heures dans l'eau douce , 
de les boucher exactement, & de 
les difpofer de maniéré que met-
tant leur tête en bas , leur fond 
fe trouve bien de niveau : ) S& 
quand il est tems de vuider le Ra-
fraîchissoir, au lieu de porter le 
Sirop dans le Canot - comme noua 
avons, dit dans la Section prece-

Qij 
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dente , après 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 à Corbin; 
ainsi s'il est queftion, par exemple, 
dé remplir quatre Formes, il en 
met un quart à chacune , & il 
réitéré à diverfes reprifes lé mê-
me partage jufqu'à ce que les For-
mes soyent également pleines : un-
quart d'heure après il se forme à 
la surface une croûte; Se dés qu'on 
la juge assez épaisse, on la rompe 
avec un grand couteau de bois-
dur, & on reroue à force tout le 
Sucre , obfervant de le bien déta-
cher tout autour dé la Forme, 
avec le taillant de ce couteau , 
ce qu'on réitéré de la même ma-
niéré une demie heure après: 

Le Sucre refroidi , ayant pris-
corps , on débouche les Formes, 
pour donner issue aux gros Sirops, 

& afin d'en faciliter if écoulement 
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& le déterminer par là , on en-
fonce à plusieurs reprises dans le 
trou de chaque Forme un poin-
çon de bois dur, le lavant à cha-
que fois qu'on le retire, jufqu'à 
ce qu'il aie pénétré sept à huit 
pouces, on range ensuite ces For-
mes sur le plancher de la Citer-
ne, où on les mec M chacune 
for fon pot, & le Samedi (Vivant 
on les transporte dans la Purge-
rie. 

Lorfqu'on a rempli allez de 
Formes pour une Etuvée , on loche, 
c'est-à-dire qu'on visite le Sucre 
des Formes. Pour cette effet on 
les renverfe successivement for un 
vieux blanchet s Se fi le Sucre y 
adhéré, on l'en détache & on le 
fait descendre en élevant un peu 
l'a Forme Se frappant de son bord, 
à terre. 

S'il est bien conditionné , c'est 
a-dire , fi le Sucre est bien uni 
tous le long de la Forme, d'une 
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belle couleur de perle, & fi la tê-
te est brune , un peu seche Se 
brill an te , le Rafineur le remet 
adroitement dans la même sitna-
tion qu'il avoit auparavant y Se 
s'il n'est pas bien travaillé, ce qui 
se connaît ,s'il a des marques rou-
geâtres , noires ou jaunâtres, 6c fi 
la tête est onctueuse Se jaune , il 
l'envoye refondre dans la grande 
Chaudière. 

Les Formes étant lochées, Se le 
Sirop de leurs pots étant vuidé 
Se mêlé avec les autres gros Si-
rops (a) , on dresse /es lits dey 
Formes C, c'est- à-dire qu'on dif-
pose les Formes bien droites Se à 
plomb chacune fur leur pot , Se 
qu'on les distribue en rangs de 

( a ) On distingue les Sirops en gros & enr. 
fins: les gros (ont ceux qui coulent des Ban-
ques de Sucre brut dans la Citerne , & ceux 
des pots tous les formes;non terrées. Les fins 
font ceux des pots fous les formes terrées. 
On fait cuire les fins toutes les fois qu'on met 
les Sucres à l'Etuve , & les gros tous les Lun-
dis , le Sucre qu'on en fait sent le brûlé». 
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six en six ; ensuite on fait ce qu'on 
appelle leur fond. 

Il faut obferver auparavant 
qu'après avoir rompu par deux 
fois avec le couteau de bois la 
croûte du fond des Formes ( com-
me nous l'avons déjà dit ) il s'y 
en est enfuire formée une troisié-
me raboteufe » compofée du dé-
bris des deux premières & appel-
lée La Fontaine seche : elle est de 
couleur d'Ambre , & on la met 
à part pour la rafiner. Il y a au» 
de flous un vuide d'environ un 
pouce, fuivi d'une autre croûte 
fort brune qu'on appelle La Fon-
taine grasse: c'est une efpece de 
graille oui étant plus legere que 
le reste a pris le dessus fans pref-
que s'y attacher. On la repasse 
dans le Sucre brut quand elle est 
bien feche , ou bien on la jette 
dans la grande Chaudière. 

Pour faire le fond des formes 
on enleve ces deux Fontaines 
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avec une petite tille de fer , on 
met à la place du Sucre blanc râ-
pe' jusqu'à demi ponce prés du 
bord des Formes ; & frappant des-
sus avec une truelle ronde , on en' 
rend la furface unie, ferme Se de 
niveau, afin que la terre travaille 
également par tout fan. faire de S 
trous.Enfin on verse dedus la terre 
grade {a ) délaiée en confidence 
de boulie , remplidant les Formes 
bord à bord-

Cette terre fe desseche insensi-
blement, & l'eau qui s'en separe 
peu à peu fe filtrant à travers les 
pores du Sucre, le blanchit , par-
ce qu'elle délaie & entraîne avec 
elle les parties grossieres Se mieil-
leufes du Sirop. 

Dès que la terre ed fur le Su-
cre, on terme exactement toutes 

( et ) La meilleure terre,.qu'on employé à 
cela vient de Rouen en boules de trois pou-
ces de diamètre, elle est prefque blanche, fi-
ne sans mélange de pierres ni de, sable, & suf-
fi (animent grasse. 

les 
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les fenêtres de la Purgerie afin 
que l'air Se le vent ne dessèchent 
pas trop vîte la terre, & l'on veil-
le soigneusement aux accidens qui 
peuvent arriver : fi par exemple 
on juge, par des concavitez qui fe 
forment à la surface, que la terre 
travaille plus en un endroit qu'en 
un autre, on y répand du fable 
fin & fec qui abforbe l'humidité. 

Cette première terre est huit 
ou dix jours à secher; l'ayant ôtée, 
on nétoie les fonds des Formes 
avec des brosses à long poil , on 
fouille le Sucre avec la petite til-
le à un pouce de profondeur, on 
le dresse , on l'affermit avec la 
truelle, & on y met de la terre 
grasse comme auparavant. 

La fécondé terre ôtée, on brof-
fe exactement le dessus du Sucre 
Se avec un couteau on grate la 
terre qui est restée adhérante au-
tour du fond des Formes s alors 
on ouvre toutes les fenêtres Se on 

R 
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donne huit ou dix jours au Sucré 
pour fe fecher dans les formes , 
après quoi on le Loche. Les pains 
qui font blancs d'un bout à l'au-
tre font mis entiers à l'Etuve, on 
retranche ce qui n'est pas blanc 
dans les autres, & on le met à 
part pour le rafiner. 

Quelques jours avant que de 
locher les Formes . on a foin de 
netoier & d'échauffer l'Etuve ou-
vrant la porte & la trape pour 
donner issue aux vapeurs humides 
que la chaleur chasse au dehors; 
on range ensuite les pains de Su-
cre & on en remplit tous les éta-
ges de l'Etuve : dès qu'ils font ran-
gez on ferme la porte , continuant 
néanmoins un feu modéré pen-
dant les premiers jours , afin de 
pouvoir les visiter de tems en tems 
& voir comme tout fe comporte au 
dedans ; après quoi on ferme auf-
si la trape, & on augmente le feu 
par degrez jufqu'à faire rougir le 
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Cofre M pendant huit jours. 

On choisit un jour chaud Se 
fec pour tirer les pains de Sucre 
de l'Etuve » on les pile dans des 
Canots avec des grands pilons de 
bois dur ; alors ce Sucre pilé Se 
passé à travers un Hibichet ( espe-
ce de Crible sauvage ) fe met dans 
des Bariques neuves & y est de 
nouveau pilé Se affermi de lit en 
lit de huit pouces, en forte que 
les Bariques pleines pefent six à 
fept cens livres. On les a tarées 
avant, que de les remplir ; Se après 
qu'elles font foncées, on les repé-
fe Se on en marque fur le fond le 
poid , au bas du numéro Se de la 
tare. 

Les Portugais du Bresil ont les 
premiers apporté de ce Sucre en 
France ; Se comme ils le livroient 
dans des caisses qu'ils appellent 
Casses, on lui a donné le nom de 
Cabonade. il faut la choisir blan-
che Se seche, d'un beau grain Se 

Ri j 
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d'un goût doux approchant de 
celui de la violette. 

TROISIEME SECTION. 

Du Sucre rafiné. 

O N rafine le Sucre brut oit 
passé , les Fontaines seches, 

& les têtes des Formes qui n'ont 
pas bien été blanchies. 

On met le Sucre à rafiner dans 
une des Chaudières G de la Pur-
gerie avec un égal poid d'eau 
de chaux , on l'écume avec foin ; 

& quand l'écume cesse, on passe 
le Sirop à travers le blanchet de 
drap. 

On a cependant écrasé dans 
une Bassine une ou deux douzaines 
d'œufs, coques, jaunes & blancs; 
& y ayant mêlé de l'eau de chaux, 
on a fouetté le tout avec des ver" 
ges pour le faire mousser. 
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Ayant jette ce mélange dans 

la Chaudière , on l'incorpore avec 
le Sirop & on écume avec dili-
gence toutes les impuretez qui 
montent à la surface. Quand l'é-
cume vient à cesser , on y jette un 
femblable mélange d'oeufs & d'eau 
de chaux, ce qu'on réitéré jus-
qu'à ce que le Sirop ait acquis la 
clarté & la netteté requise. Alors 
l'ayant repassé à travers le blan— 
ehet on achevé de le cuire dans 
l'autre Chaudière H s d'où enfin, 
après l'avoir versé dans le Rafrai-
chissoir, on continue le relie de 
l'opération de la maniéré dont je 
l'ai décrit dans la fécondé Section 
où il est parlé du Sucre terré. 

Il ij 
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QUATRIEME SECTION. 

Du Sucre Roial. 

O N prend du pins beau Sucre 
ra fi né ; on le fond ou avec 

l'eau de chaux mais faible, ou plu-
tôt avec l'eau d'alun de crainte 
que l'eau de chaux ne le rougisse; 
après l'avoir clarifié on le passe 
à travers le blanchet d'un drap 
trés-serré, ce qu'on réitéré trois 
fois, enfuite l'ayant fait cuire au 
point qu'il faut, on le verse dans 
le Rafraichissoir , on en remplie 
de petites Formes, Se on y procé-
dé pour le reste comme j'ai die 
dans la fécondé Section. 

Les fonds des Formes étant faits 
à l'ordinaire,on les couvre de la 
meilleure terre, ou plutôt on cou-
pe en rond,Se du diametre du fond 
des Formes , des morceaux de 
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Manchet bien lavez, Se au lieu de 
terre on met de ces pièces bien 
imbibées d'eau claire environ un 
pouce & demi de hauteur, qu'on 
change de douze en douze heu-
res. Enfin au lieu de mettre ce 
Sucre à l'Etuve on le fait feeher 
au soleil, il est blanc comme la 
neige , pefant , dur & transpa-
rent. 

On pourroit ajouter à toutes 
ces qualitez celle de la bonne 
odeur , en mettant un lit de fleurs 
odorantes, ou fur le Sucre mê-
me, ou C peut-être pour mieux fai-
re) fur le morceau de blanchet 
qu'il touche immédiatement. Il 
faut renouveller ces fleurs toutes 
les fois qu'on change de drap. 

Ce qu'on vend communément 
comme du Sucre Roial n'est que 
du beau Sucre rafiné mis en pe-
tits pains,ou bien du Sucre ta-
pé dont je vas donner la defcri-
ption. 

Riiij 
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On prend du pins beau Sucre 

terré avant qu'il foit mis à l'E-
tuve, on le rape le plus fin qu'il 
est possible, & on en remplit peu 
à peu une petite Forme après l'a-
voir bien lavée Si fans lui don-
ner le loisir de le fecher. A me-
sure qu'on y met ce Sucre en pou-
dre, on le bat bien avec un pi-
lon , lit après Ht, jufqu'à ce que 
la Forme foit pleine: alors on la 
renverfe fur une planches Si en 
ayant retiré le pain, on le ports 
fecher à l'Etuve. Enfin on l'enve-
loppe avec du papier bleu, Si on 
le débité fous le nom de Sucre 
Roial ; il est «à la vérité uni, blanc 
Si pesant, mais Ces parties n'ayant 
point de véritable liaison ensem-
ble, fe feparent à la première hu-
midité , & le réduifent en pou-
dres Si on n'a que de la Cassona-
de blanche au lieu de Sucre Roial, 
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CINQUIEME SECTION. 

Du Sucre Candi. 

ON fait dissoudre du beau Sa-
cre terré dans de l'eau de 

chaux fort foible , & après l'a-
voir écume, clarifié & passé au 
drap on lui donne une legere cuis-
fou. 

On traverfe cependant le de-
dans d'une Forme de plusieurs 
petits bâtons aufquels on donne 
telle figure Se tel. arangemens 
qu'on souhaite. On bouche le 
trou d'en-bas de telle maniéré que 
le Sirop puisse comme fe filtrer à 
travers goure à goûte, & on fuf-
pend dans l'Etuve la Forme ainsi 
disposée avec un vaisseau au def-
sous pour recevoir le Sirop qui y 
distillera. 
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Le Sucre étant cuit au point 

qu'il faut , on en remplit promp-
tement la Forme, on chausse vi-
vement l'Etuve; & quand le Su-
cre candi est tout-à-fait fec, on 
casse la Forme pour le recirer. 

CONCLUSION. 

Les ufages Se les proprietez du 
Sucre font des choies fi connues, 
que je ne m'arrêterai point à en 
faire le détail, il me suffira de tâ-
cher de détruire ici la prévention 
dans laquelle font bien des gens,, 
qu'il noircit Se gâte les dents. 
Il paraît bien plus raifonnable 
d'imputer ces mauvais effets aux 
fruits verds, acerbes & indigestes 
employés en beaucoup de confi-
tures où ils ne laissent pas de con-
server de l'acidité, onde l'âpreté, 
malgré le Sucre dans lequel on les 
mec, qui de foi n'a rien que de 
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bénin & qui est fans contredit le 
plus balsamique de tous les sels. 

Le monde est rempli de sem-
blables faux préjugez introduits 
fans examen, & nullement au-
thorifez par des expériences y 
c'est ainsi, par exemple, qu'on 
dit communément que ceux qui 
mangent beaucoup de viande & 
peu de pain , ont l' haleine forte y 
on ne peut néanmoins l'avoir plus 
douce que l'ont les Sauvages du 
Canada qui ne vivent que de 
viande, fans manger presque de 
pain. 

J'ai dit que le Sucre est un sel 
balfamique, & en effet les Turcs 
pour fe guérir de leurs blessures, 
ne font quelles laver avec du vin, & 
les saupoudrer enfuite avec du Su-
cre rapé, nos Nourrices n'igno-
rent pas cette propriété du Sucre* 
cardés qu'elles ont des fentes,ou 
des écorchures aux bouts de leurs. 
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mammelles,, elles les lavent avec 
du vin & y appliquent enfui te le 
Sucre en poudre pour les cica-
triser. 

Apre's avoir fait un détail exact 
de tout ce qui fe pratique dan3 
la fabrique du Sucre pour le ren-
dre parfait ; ce feroit ici le lieu 
de donner l'analife des principes 
dont il est compofé , & d'indi-
quer les differens ufages ausquels 
on l'employé dans la préparation 
de divers mets , de mille fortes 
déconfitures, de bordons & d'u-
ne infinité de Remedes : mais corn» 
me mon dessein n'est pas de repe-
ter des chofes que d'autres ayent 
traitées , & qu'on peut trouver 
tout cela dans les ouvrages nou-
veaux de Chymie , dans les livres 
qui traitent de la Cuifine , de 
l'Office , & de la préparation des 
Liqueurs, & clans toutes les Phar-
macopées. 
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Je me fais contenté de donner 

ici quelques Remedes singulieres 
où le Sucre encre , tels que le 
Baume Mercuriel , l''Huile de Sucre, 
le Sucre Mercuriel Se le Baume Po-
lychreste , de la vertu defquels j'ai 
des expériences particulières fi 
certaines , que je me ferois un 
fcrupule de n'en pas faire part au 
public. 

QUELQUES REMEDES 
SINGULIERS 

Dont le Sucre est la bafe , ou 
dans la composition defquels on 
le fait entrer avec fuccés. 

'Baume de Sucre. 

P Renez un œuf durci & cou-
pé par le milieu, duquel vous 

separerez le jaune, remplirez le 
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vuide qu'il a laide avec un mé-
lange d égales parties de Sucre 
candi & de Mirrhe en poudre ; 
liez avec un filet les deux moi-
tiez d'œuf rejointes enfcmble , 
suspendez-les à la cave & placez 
au-dessous un vaisseau de terre 
pour recevoir le Baume qui en 
distillera. 

Ce Baume est excellent pour 
guérir de vieux Ulcérés, mais fur 
tout ceux de la bouche & des gen-
cives. On les en oint plufieurs 
fois dans le jour : Riviere allure 
de s'en être servi trés-heureuse-
ment pour cela. 

Huile de Sucre. 

Prenez deux œufs frais, faites-
les bien durcir dans l'eau à l'or-
dinaire s enfuite après les avoir 
e'calez & ouverts, ôtez-en les 
jaunes durcis , hachez-en les 
blancs avec un couteau, mettez» 



du Sucre. 207 
les dans le coin d'une serviete 
blanche avec autant de Sucre en 
poudre, mélangez le tout ensem-
ble, Se formez-en promptement 
un noiiet que vous fufpendrez fur 
un vafe de Fayence ; il coulera 
fur le champ goûte à goûte une 
liqueur à laquelle on a donné le 
nom d'Husle de Sacre. 

On estime beaucoup cette Hui-
le dans le Rhume, on en met une 
demie cueillerée à la fois fur la 
langue , Se fans l'avaler ou la lais-
fe le répandre Se s'infinuer dans 
toutes les parties de la bouche,Se 
du palais dont elle humecte la fe-
cheresse, Se adoucit lapreté. 

Sucre Mercuriel. 

La préparation de l'Æthyops mi-
nerai me donna un jonr la curio-
fité d'éprouver, fi substituant le 
Sucre aux fleurs de Soufre, je ne 
pourrois pas faire une poudre fa-
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cile Se agréable «à prendre , & ex-
terminatrice de tous les vers qui 
liai ssent dans les entrailles du 
corps humain. 

Le succéssurpassa mon attente, 
car par le moyen d'une longue 
trituration, non feulement je par-
vins à incorporer & unir fi inti-
mement les globules du Mercure, 
avec les parties insensibles du Su-
cre , que le tout ne parut plus 
qu'une poudre uniforme , mais 
j'eu encore la satisfaction de voir 
dissoudre cette poudre dans toute 
forte de liqueurs convenables,fans 
que cette dissolution produisit ni 
aucune précipitation du Mercure, 
ni aucun autre effet que de trou-
bler la liqueur, & lui communi-
quer fa couleur grife & sa dou-
ceur. 

Préparation 
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Préparation &Usages du Sucre 
mercuriel pour tuer les vers. 

Prenez deux onces de Mercure 
coulant revivifié du Cinabre, S& 
passé à travers une peau de Cha-
mois ; Se deux onces Se demie de 
Sucre rafiné. 

Broyez- les ensemble dans un 
mortier' de verre avec fon pillon 
de même , & jusqu'a ce que le 
tout bien incorporé foie réduit en, 
une poudre grise, ou il ne paraisse 
aucun globule de Mercure. 

Cette poudre se dissoult facile-
ment dans de Peau, dans du lait, 
dans du bouillon , Se dans toute 
autre liqueur femblable -, ce qui 
rend le Remede facile à prendre* 
Se de bon goût 

Comme il ne suffit pas de tuer-
ies vers, Se qu'il faut de plus éva-
cuer cette pourriture. Il s'agit de 
rendre cette poudre plus active 

S 



210 Histoire naturelle 
Si capable de produire ce double 
effet par le mélange d'un purgatif" 
en petite dofe,fans odeur & fans 
goût sensible. C'est pourquoi il 
faut y ajouter du Jalap bien resi-
neux réduit en poudre trés-sub-
tile, Si en telle proportion que le 
Jalap sasse le quart de la poudre 
compofée. 

Ainsi fur une once Si demie de 
Sucre mercuriel, on mêlera exacte-
ment une demie once de Jalap, 
Si on incorporera bien le tout en-
semble : 

On en prendra douze grains 
pour la dofe des enfans à la 
mammelle , Si on l'augmentera 
de quatre en quatre grains fui-
vant l'âge Si les fo ces du mala-
de, jusqu'à la dofe ordinaire de 
trente, six grains pour les person-
nes de dix-huit à vingt ans Si au 
dessus. 

Les vers tuent une infinité d'en-
fans encore à la mammelle , Si 
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l'on ne sçait fouvent comment y 
remédier -, car fi Ton mêle quel-
que remede amer & dégoûtant 
avec le lait de leur nourrice,c'est 
risquer de les sevrer avant le terris*, 
leur donner du Mercure doux * 
c'est insensiblement leur gâter l'e-
stomac par les parties arlênicales 
Si corosives qui relient toujours 
dans cette préparation quelque 
adoucissement qu'on lui procure. 

Mais notre Poudre Mercurielle 
dissoute dans une petite cueillere 
avec un peu de lait de la nourri-
ce ne peut apporter aucun pré-
judice , & est avalée fans dégoût 
& avec le même agrément que le 
pur lait. 

Au relie il faut fe désabuser de 
toute prévention contre le Jalap 
& reconnaître que c'est fans dif-
ficulté le meilleur de tous les pur-
gatifs. Quoyqu'en petite dofs, il 
évacue toute forte d'humeurs pec-
cantes, il est fans faveur & fans 

S ij 
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odeur sensible, il n'a besoin d'au-
cun correctif, & il convient éga-
lement en dofe proportionnée à 
tout âge , à tout fexe & à tour 
tempérament, (a) 

BAUME POLYCHRESTE 

Sa composition. 

Les Baumes du Pape Innocent 
XI. du Comte Palavicini, du 
Commandeur de Perne ont beau-
coup de rapport avec le Baume 
Polychreste, mais on peut affû-
rer hardiment que les vertus de 
ce dernier surpassent infiniment 
Celles des trois autres 5 & j'en ay 
vu en mille occafions des effets la 
surprenans , que je crois que la 
charité exige de moi d'en faire un 
prefent au public.Comme il estfa-
cile à préparer & qu'il est de bonne 

( a ) Il faut consulter pour cela les Mémoi-
res de l'Academie Royale des Sciences de 1'an-

n ce 1701 , pag. 106 & sui vantes . 
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odeur, j'espere que les Dames cha-
ritables fe donneront volontiers, 
le foin de le faire,pour le pouvoir 
distribuer aux pauvres. Quoyqu'il 
ait une relation assez éloignée avec 
le Sucre, je me fuis moins arrê-
té à cette consideration qu'à cel-
le de l'utilité publique. 
Prenez 

Storax, 
Benjoin, 
Mirrhe, 
Encens mâle, 

en larmes , de 
chacun nne on-
ce. 

Alle es Succotrin , 
Gomme Elemi, 

de chacun, une 
demie once. 

Tris de Florence, 
Viperine de Virgi-

nie , 

de chacune,six 
dragmes. 

Cochenille, 
Canelle. 

de chacune 
deux dragmes. 

Gerofle
 ,
 une dragme » 

fleursd'Hypericam , deux onces, 
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Esprit de vin, Lx onces ou 5 livres 
de Medecine. 

Faites infuser les fleurs d'Hype-
ricum dans quatre livres d'Esprit 
devin pendant un ou deux jours, 
après quoi versez-en par inclina-
tion l'infusion dans un grand ma-
rras à long col, fur toutes les dro-
gues cy-dessus mises en pondre & 
mêlées ensemble. ( Il doit relier 
au moins le tiers du matras vui-
de. ) Adaptez ensuite un v aisseau 
de rencontre , dont vous lutterez 
bien les jointures avec de.la pâ-
te & de la vessie de cochon , 6c 
mettrez le matras en digestion 
pendant quinze jours ou environ 
dans le bain doux de fumier ou 
de cendres, ou bien vous l'expo-
ferez «à l'ardeur du Soleil d'elle. 

Prenez cependant ce qui fuit, 
Baume sec du Pérou, une demie on-

ce. 
Baume de Copahu, trois onces. 
Sucre rasiné, une once & demie, 
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Ambre gris, un scrupule ou vingt-

quatre grains. 
Musc, fax grains. 
Civette, trois grains. 

Incorporez ces trois derniers 
Ingrediens avec le Sucre rafîné, 
& y ayant mêlé les Baumes du Pé-
rou Si de Copahu, mettez ce mé-
lange dans un autre matras d'u-
grandeur mediocre, & versez des-
suss la livre reliante d'Esprit de vin. 
Ayant ensuite adapté un vaifléau 
de rencontre Se bien lutté les join-
tures comme cy-devant, placez 
ce nouveau matras en digestion 
comme le premier. 
Otez au bout des quinze jours les 

vaifleaux de rencontre, verfez du 
dernier matras dans le premier; & 
lui ayant remis Ion vaisseau de 
rencontre & bien lutté les join-
tures, faites circuler le tout pen-
dant vingt-quatre heures à la dou-
ce chaleur des cendres chaudes 
ou à une autre semblable. 
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Enfin ayant laide repofer Te 

marras & les matières , verfez 
le Baume par inclination dans 
des phioles d'e verre, que vous' 
boucherez avec foin , cachetant 
même le bouchon avec de la bon-
ne cire d'Espagne. 

Verfez fur la refidence une li-
vre & demie de bon Esprit de vin 
avec une once de fleur d''Hype-
ricum , & si vous mettez le matras 
bien bouché en digestionpendant 
quelques jours, vous en retirerez-
par inclination une Teinture 
moins forte & moins efficace que 
le Baume precedent, mais qui ne 
laissera pas d'avoir fon mérité.. 

USAGES ET VERTUS 
du Baume Polychreste. 

Comme ce Baume a pour base 
l'Esprit de vin , il faut le tenir 
bien bouché & ne l'employer qu'à 
froid. 

On 
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On "guérit 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 en injection de ce Baume, 
& par deflus une compreffe imbi-
bée. Et fi on les panse d'abord 
il ne s'y fera ni inflammation, ni 
dépôt, ni pus. 

Quand la plaie n'efl: pas récen-
te, ou qu'elle a déjà été panfée 
avec les remedes ordinaires , il 
faut la laver avec du vin chaud, 
& y mettre du Baume avec une 
compreffe imbibée par deflus qui 
la guérit assûrement , mais non 
pas fi promptement que s'il n'y 
avait point eu d'autre appareil. 

Dés qu'on applique ce Baume 
pour la première fois , on sent à 
a plaie une vive douleur, mais 

elle ne dure qu'un moment, après 
quoy on ne fent plus rien-

On employé de même ce Bau -
T 
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me pour la cure de toute forte 
d'ulceres, de filiales, de meurtrif-
sures, d'engelures, &c. 

Si on frotte avec ce Baume les 
grains de la petite verole à mesu-
re qu'ils commencent à paraître, 
cela les fera secher fins aucun pus 
& on évitera par-là d'en être mar-
qué. 

On donne intérieurement de-
puis cinq jufqu'à dix goutes de 
ce Baume avec un peu de vin 
blanc ou clairet ( ou dans du 
bouillon , fi on a la fièvre) pour 
guérir les maux d'estomac , les 
raports aigres , l'indigestion , la 
colique;, Ja dyssenterie, l'ouvertu-
re des vaisseaux, les ulcérés inter-
nes , &c. 

Pour provoquer les fueurs dans 
les fièvres malignes, les rhumatif-
mes, &c. il faut dissoudre une 
dragme de Camphre dans une on-
ce de ce Baume , & en donner au 
malade dix, douze ou quinze gou-
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tes dans du vin , dans du bouillon» 
ou autre véhiculé convenable. 

Digression au sujet du Baume de 
Copahu. 

La dofe considerable de Baume 
de Copahu qui entre dans la com-
pofition du Polychrste, & qui cer-
tainement contribue le plus à l'ex-
cellence de ce remede , me déter-
mine à contenter la curiofité de 
bien des gens touchant la nature 
fie les propriétés de ce Baume Ame-
mericain. 

Les Sauvages de la Terre ferme 
de l'Amerique le tirent par la té-
rebration d'un grand arbre ( a ) 
fie nous l'apportent aux Antilles 
dans des Calebasses; mais eux, & 
les Marchands qui en font com-
merce , le mêlent fi fouvent avec 
d'autres huiles pour en augmen-

(a ) Pison & Margrave en donnent la def-
cription & la figure. 

T ij 
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ter le volume, qu'il ed fort rare 
d'en trouver de pur & exempt de 
toute fraude-

Le véritable ed blanc & épais» 
confidence qui augmente à me-
sure qu'il vieillit, jusqu'à durcir 
comme le Miel de Narbonne s 
quand on prefente de ce Baume 
fort liquide, ou qu'on lui voit une 
couleur tirant fur le jaune ou fur 
le rouge, on doit s'en défier. L'é-
preuve ordinaire ed d'en verfer 
une goutte dans un verre d'eau 
froide ; fi la goûte de Baume se 
précipite au fond, ou fe soutient 
au moins entre deux eaux fans 
perdre fa figure ronde , c'ed un 
bon signe 5 mais fi elle fumage ou 
qu'elle s'étende à la surface,on 
peut s'assurer qu'il ed mélangé. 

Le véritable Baume de Copa-
hu ed certainement un vrai tre-
for, c'ed une des plus excellen-
tes productions delà nature & un 
remede des plus efficaces que la 
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Chirurgie & la Pharmacie puis-
fent employer. Mais ce véritable 
est fi rare , que j'ai été prés de 
quatorze ans aux Isles de l'Amé-
rique fans en avoir pu trouver 
qui me satisfit pleinement ; ce n'est 
que la derniere année avant mon 
départ que j'eu occasion d'en 
faire une bonne provision à la 
Grenade , & il est tel que je n'en 
ai jamais vu de fi parfait.. 

Il n'est point de plaie recente 
qu'il ne guérisse prefque fur le 
champ appliqué le plus chaude-
ment qu'on le peut souffrir ; on en 
ba(fine d'abord la plaie avec de la 
charpie imbibée, jusqu'à ce que 
l'hemorragie cesse, ensuite on net-
toyé la plaie avec de la nouvelle 
charpie -, & quand elle est bien 
nette , on y met de ce Baume 
comme pour coler les parties que 
la folution de continuité à sepa-
rées. On les rapproche par le 
moyen d'un bandage & d'une com-

T iij 
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presse imbibée mise dessus, après 
quoi il n'y fuir plus toucher jus-
qu'à la parfaite guéri fon. 

Il estcertain que fi l'on a bien 
opéré , il ne s'y fera ni inflamma-
tion , ni dépôt, ni pus, & que les 
pa rties fe trouveront réunies fins 
mal ni douleur en moins de vingt-
quai: t e heures. J'en ai fait mille ex-
périences qui toutes m'ont très-
bien réussi. 

Lorsqu'il n'y a que contusion,. 
fins solution de continuité » ou 
que la blessure eft accompagnée 
d'une grande contusion s je me 
fers plutôt du Baume Folychreste » 
que de celui de Copahu, parce que 
l'Esprit de vin rend ce premier 
plus resolutif. 

Si la plaie n'est pas recente ,, 
comme le Baume ne scaurait alors 
empêcher l'inflammation & le dé-
pôt qui font déjà formez, la gué-
rifon ne peut être fi prompte ; on 
lave avec du vin chaud ces fortes 
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de plaies , puis on y applique le 
Baume avec une compreffe imbi-
bée par de {Tu s 

Aux premières attaques de 
la goûte , fi on applique fur le 
mal une compreffe imbibée de 
Baume bien chaud , & qu'on s'ef-
force de marcher pendant un 
quart d'heure, non feulement la 
douleur diminuera , mais même 
s'apaifera fouvent tout-à-fait. On 
en use de la même maniéré pour 
les rhumatismes , les sciatiques, 
Sec. 

Ce Baume pris intérieurement 
eft encore un excellent Remede 
pour rétablir le ferment de l'esto-
mac, & guérir l'indigestion Scies 
raports aigres , la colique, le cours 
de ventre, la dyssenterie, les pertes 
rouges & blanches des femmes, 
les maladies des reins & de la 
vessie & tous-les ulcérés internes» 
mais il eft fur tout specifique pour 
ceux des gonorrhées virulentes 

T. iiij 
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les plus inveterées. 

Comme ce Baume est extrême-
ment amer, la meilleure manière 
de le prendre est d'en verfer la 
quantité qu'on veut fur du Sucra 
mis en poudre, & de les incorpo-
rer enfemble en forme de pilules 
agréables au goût & faciles à ava-
ler. 

On peut aussi en ajouter quel-
ques goûtes dans les lavemens & 
dans les injections pour consoli-
der les ulcérés internes. 

Le desir de bien connaître cer-
te Resine m'a porté à la distiller, 
& j'ai remarqué qu'au lieu que 
toutes les autres donnent d'abord 
un Esprit acide distingué de leur 
huile , le Baume de Copahu au 
contraire semble composé de par-
ties homogènes , mais plus ou 
moins grossieres s car la distilla-
tion ne donne qu'une huile claire 
& fubtile , pendant que ce qu'il 
y a de plus grossier demeure au 
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fond de l'alembic en forme de Co-
lophone. 

j'ai dissout du Camphre dans 
cette huile étherée de Copahu

 , 

Se y ayant ajouté un peu de tein-
ture de Cochenille tirée avec l'Es-
prit de vin, j'en ai composé un 
Baume précieux & souverain pour 
les piqueures des nerfs & pour les 
plaies tendineufes. 

Maniéré de faire la Citronelle , 
ou l'Eau des Barbades. 

L'Eau des Barbades est. d'une 
chereté fi extraordinaire en Fran-
ce, Se la composition en est fi in-
connue que, quoiqu'elle ne serve 
qu'à flater le goût, je crois qu'on 
ne laissera pas de me favoir gré 
d'avoir enfeigné ici la maniéré de 
la faire. 

Prenez des écorces extérieures 
de Citron bien meures & sechées 
au soleil; mettez-en trois livres» 
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par exemple,dan! une grande cu-
curbite de verre, & versez de dus-
trois pintes de bonne Eau de vie 
de ( a ) Coignac; adaptez-lui fon 
chapiteau & à son bec un réci-
pient , & le tout bien lutté ; après 
avoir laide les matières en infu-
sion froide pendant un mois, fai-
tes distilier l'Eau de vie à petit 
feu & au bain Marie. 

M ettez à part la moitié de cet-
te distillation qui fera la liqueur 
la plus forte ; & ayant fait insu-
ser dans l'autre moitié , qui fera: 
la plus foible la chair de vos, 
citrons, distillez-la de même 
cinq ou six jours après s cette fé-
condé eau fervira à adoucir la 
première liqueur qu'on avait mi-
fe à part. 

On di(Tondra ensuite dans ce 
mélange la quantité de beau Su-

(a) Cette-Eau de vie est fort estimée aux 
Antilles , mais elle n'est pas l'unique qu'on 
paille mettre en. œuvre. 
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ere qu'on jugera à propos suivant 
fon goût. 

Po :r rendre cette liqueur plus 
agréable , on peut y ajourer de 
Peau de fleur d'Orange , mais en 
telle quantité que le goût de Ci-
tron y domine toujours. 

On peut de même pour l'agré-
ment mettre dans chaque bou-
teille de cette liqueur de Ci trou 
ou de Chadec , qui efl: une espe-
ce de gros limon donc la fleur est 
bien nourrie & fort odorante. 

F I N. 
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APPROBATION 

DE MONSIEUR ANDRY, 
Conseiller, Lecteur & Professeur Royal, 
Docteur, Regent de la Faculté de Me-
decine de Paris , & Censeur Royal des 
Livres. 

J'Ai examiné par l'ordre de Monsei-
gneur le Garde des Sceaux , cette 

Histoire naturelle du Cacao & du Sucre . 
je juge que l'Impression en fera tout en-
semble utile & necessaire au Public. Fait 
à Paris ce 5 Avril 1719. 

ANDRY. 

V 



PRIVILEGE DU ROY. 

LOUIS par la grace de Dieu Roy de 
France & de Navarre; A nos Amez 

& séaux Conseillers, les Gens tenant nos 
Cours de Parlement, Maîtres des Requê-
tes ordinaires de notre Hôtel , Grand 
Conseil, Prevost de Paris, Baillifs , Sé-
néchaux, leurs Lieutenans Civils, & au-
tres nos Justiciers qu'il appartiendra ; 
Salut, Notre bien amé Laurent 
D'H o u R Y , Imprimeur-Libraire à Pa-
ris , Nous ayant fait remontrer qu'il lui 
aurait été mis en main un Manuscrit qui 
a pour titre , Hiflaire naturelle du Cacao 
& du Sucre, qu'il souhaitait faire im-
primer & donner au Public , s'il Nous 
plaifoit lui accorder nos Lettres de Pri-
vilège fur ce necessaires : A CES CAUSES , 

voulant favorablement traiter l'Exposant, 
Nous lui avons permis & permettons par 
ces Presentes de faire imprimer ledit Li-
vre, en tels volumes , forme , marge, 
caractere , conjointement ou separe-
ment ,& autant de fois que bon lui fem-
blera , & de le vendre , faire vendre & 
débiter pat tout notre Royaume,pendant 
le tems de six années consecutives, à com-



pter du jour de la datte desdites Pre-
sentes. Faifons défenfes à toutes fortes-' 
de perfonnes de quelque qualité & con-
dition qu elles foienr , d'en introduire 
d'impression étrangère dans aucun lieu de 
notre obéissance ; comme aussi à tous Im-
primeurs & Libraires & autres, d'impri-
mer , faire imprimer , vendre , faire ven-
dre, débiter , ni contrefaire ledit Livre „ 
en tout ni en partie, ni d'en faire aucuns 
extraits, fous quelque pretexte que ce 
soit, d'augmentation, correction, chan-
gement de titre ou autrement , fans la 
permission expresse & par écrit dudit 
Expofant , ou de ceux, qui auront droit 
de lui, à peine de confiscation des exem-
plaires contrefaits, de quinze cens livres, 
d'amende contre chacun descontrevenans, 
dont un tiers à Nous, un tiers à l'Hôtel-
Dieu de Paris , l'autre tiers audit Expo-
fant , & de tous dépens , dommages & 
interests ; à la charge que ces Prefentes fe-
ront enregistrées tour au long fur le Re-
gistre de la Communauté des Imprimeurs 

& Libraires de Paris , & ce dans trois, 
mois de la datte d'icelles; que l'impression 
dudit Livre fera faite dans notre Royau-
me

 ,
 & non ailleurs , en bon papier & 

en beaux caracteres, conformément aux 
V ij 



Reglemens de la Librairie : Et qu'avant 
que de l'expofer en vente, le manuscrit 
ou imprimé qui aura ferui de copie pour 
l'impression dudit Livre fera remis dans 
l'état où l'Approbation y aura été don-
née, és mains de nôtre très-cher & féal 
Chevalier, Garde des Sceaux de France,le 
fieur Voyer de Paulmi, Marquis d'Argen-
son: & qu'il en fera mis ensuite deux Exem-
plaires dans notre Bibliothèque publique, 
un dans, celle de notre Château du Lou-
vre , & un dans celle de notre tres-cher 
& féal Chevalier , Garde des Sceaux de 
France , le Sieur de Voyer de Paulmi, 
Marquis d'Argenfon ; le tout à peine de 
nullité des Prefentes.Du contenu desquel-
les Vous mandons & enjoignons de faire 
jouir l'Expofant ou fes Ayans-cause 
pleinement & paisiblement , fans souffrir 
qu'il leur soit fait aucun trouble ou em-
pêchement : Voulons que la copie desdi-
res Prefentes qui fera imprimée tout au 
long au commencement ou à la fin dudit 
Livres, soit tenue pour duement signifiée; 
&. qu'aux copies collationnées par l'un de 
nos amez & féaux Confeillers & Secrétai-
res , foy foit ajoutée comme à l'Originale 
Commandons au premier notre Huissier 
ou Sergent de faire pour l'exécution d'i-
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celles tous Actes requis Se necessaires, fan 
demander autre permission , Se nonob-
stant clameur de Haro , Charte Norman-
de, & Lettres à ce contraires -, Car tel 
est nostre plaisir. Donné à Paris le ving-
tième jour du mois d'Avril , l'an de 
grâce mil fept cens dix neuf, Si de notre 
Regne le quatrième. 

Par le Roy en fon Confeil. 

DE SAINT HILAIRE. 

Registré fur le Registre iv. de la Commu-
nauté 'des Libraires & Imprimeurs de 
Paris, page 480. N°• 515. conformément 
aux Reglemens, & notamment a l'Arrêt 
du 13 Août 1705. A Pans le treizième 
Aoust 1719. 

DELAULNE, Syndic, 
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chaudement fur lapartie avec une 
compresse imbibée qu'ils couvrent 
d'une serviete chaude. On pour-
roit en ufer de même pour les Rhu-
matifmes. 

6°. Enfin l'huile de Cacao entre 
dans la composition de l'Emplâtre 
merveilleux & de la Pommade 
pour les dartres on en trouvera 
la description & les propriétés aux 
Remarques qui font à la fin de ce 
premier Traité. 

L ij 
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REMARQUES 
SUR QUELQUES ENDROITS 

DU TRAITÉ 
DU CACAO 

REMARQUE PREMIERE. 

L E Cocotier est le même arbre 
que le Palmier si renommé 

dans les Indes, son fruit s'appel-
le Coco , & il faut bien se don-
ner de gardé de le confondre 
avec le Cacao y je fais cette re-
marque, parce que je trouve que 
Guillaume Dampiere ( a ) appelle 
mal à propos les Cocos, Noix de 
Cacao , & l'arbre qui les produit 
Cacaotier. 

[a ] Nouveau voyage du monde, tom. I 
chap. 10. pag. 388. 
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