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A V I S 

D E L ' É D I T E U R . 

Il est bon d'observer que dans 
les con

sidérations que présente l'Auteur, 
sur les 
Habitations et sur l'état de 
St.-Domingue, 
avant la révolution, il a du 
conserver et 
il a conservé les expressions et 
les termes 
alors 
consacrés. 



P R É C I S 
SUR 

LA C A N N E 
E T S U R L E S M O Y E N S D ' E N 

E X T R A I R E L E S U C R E , 

SUIVI 
De plusieurs Mémoires sur l'art du raffineur , sur 

la nature et les propriétés du Sucre , sur le Fin. 

de Canne , sur l'Indigo , sur le régime des Habi~ 

talions et sur l'état de Saint - Domingue , avant 

la révolution ; avec plusieurs planches où sont 

figurés la Canne dans tous ses développemens et 

les établissemens servant à la fabrication du 

Sucre d'après l'ancienne et la nouvelle méthode. 

PAR J S.-F S. DUTRÔNE, Médecin. 

S E C O N D E É D I T I O N . 

A PARIS, 

C h e z 

M O U T A R D I E R , Imprimeur-Libraire, Quaides 
Augustins, au coin de la rue Gît-le-Cœur, № - 28. 
DE B U R E , R u e Serpente , № . 6. 
D E S E N N E , au Palais - Royal. 





I N T R O D U C T I O N . 

E N passant à Saint-Domingue , j'avois 
pour but d'appronfondir l'Art d u Sucrier, 
afin de soumettre ses diverses opérations 
aux vrais principes de la science. La tâche 
que je m'imposois étoit grande; il m e 
falloit d'abord, étudier la C a n n e sous tous 
ses rapports , considérer son suc dans 
toutes ses parties , examiner tous les 
m o y e n s que l'on employé pour le travailler,, 
ceux dont on se sert pour en extraire 
le sel essentiel et pour le préparer après 
l'extraction; il m e falloit tout connoître, 
tout approfondir : tel fut aussi m o n 
premier soin, cette partie de m a tâche 
fut la plus aisée à remplir. 

Déterminer toutes les opérations 
qu'exige le travail éclairé du suc de 
Canne; déterminer toutes celles qu'exige 
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VJ I N T R O D U C T I O N . 

( 1 ) L e s cris d e l'ignorance et des préjugés s'éle

vèrent de toutes parts contre M . d e Lad e b a t e a u 

le sel essentiel qu'on en extrait; exposer 

les principes sur lesquels ces opérations-

doivent être fondées; imaginer, essayer,, 

établir les moyens de les faire ; présenter 

la disposition de ces moyens dans l'ordre 

le plus simple; régler le mouvement de 

leur ensemble par une marche sûre à 

exécuter et facile à suivre ; enfin, récréer 

l'Art du Sucrier dans ses principes, dans 

ses moyens, telle étoit la tâche que je 

m'imposois et que je crois avoir parfaite

ment remplie. 

A u mois de février 1785 , M . de Lade-

bate m e livra sa Sucrerie, et me laissa 

maître d'y faire tout ce que je jugerois 

à propos ; au mois de juin suivant, elle 

fut établie sur le nouveau Plan que j'avois 

conçu; plan dont le succès passa de 

beaucoup , nos espérances ( 1 ). 



I N T R O D U C T I O N . vij 

J'avois rempli les vœux du Ministre de 

la marine ( le ci-devant Maréchal de 

Castries), en présentant à la Colonie de 

Saint-Domingue un exemple pratique 

des nouveaux moyens que je venois 

d'établir; et si, après en avoir constaté 

les avantages, je fusse repassé en France, 

ce Ministre qui mettoit le plus grand 

intérêt à la prospérité des Manufactures 

des Colonies , n'eût pas manqué de 

donner à mes succès tous les encoura-

gemens que méritoit leur importance. 

Mais, quoique j'eusse bien prouvé dans 

l'Établissement de la Manufacture de 

M . de Ladebate, les avantages de m a 

méthode , je voulus encore en multiplier 

m o m e n t o ù il établit m a m é t h o d e ; mais inébranlable 

dans sa confiance en m o i , il eut le courage , malgré 

les efforts de l'amour-propre et d e l'intrigue, d e 

donner le premier exemple d'un zèle vraiment 

patriotique, d o n t il a trouvé la récompense d a n s 

les heureux succès d'une expérience éclairée. 

A 4 



viij I N T R O D U C T I O N 

les exemples, pour démontrer à tous les 

yeux la vérité de mes principes et la 

certitude de mes moyens, afin d'assurer 

à jamais leur triomphe sur des erreurs et 

des préjugés consacrés par trois siècles 

d'une routine aveugle (1). 

( 1 ) Je voyois aussi que les principes sur lesquels 

l'expérience répétée m 'éclaireroit dans l'établissement 

et dans l'ordre de m e s m o y e n s , pourraient u n jour 

servir d e base à la régénération d e l'Art d u Raffineur ; 

art qu'il est impossible de pratiquer avec tous les 

avantages qu'il peut offrir, si l'on n'en c h a n g e 

entièrement la constitution ; tâche assez difficile, 

en ce qu'elle exige que ses opérations soient établies 

sur u n no u v e a u plan ; que ses m o y e n s soient plus 

simples, et que l'ordre en soit m i e u x entendu ; ce 

qui ne pourra jamais arriver qu'en d o n n a n t a u x 

Raffineries u n e nouvelle disposition adaptée a u plan 

des opérations, et relative à l'ordre et à la m a r c h e 

des m o y e n s : car il n'est a u c u n de ces bâtimens 

d o n t la construction actuelle ne s'oppose absolu

m e n t à la régénération de l'Art qui, essentiellement 

vicieux, n e peut recevoir a u c u n m o y e n d e perfec

tion , sans exposer à des pertes considérables les 

personnes assez p e u éclairées p o u r s'y livrer. 



I N T R O D U C T I O N . IX 

Je me livrai donc à cet espoir flatteur 

en me prêtant aux vœux de plusieurs 

Propriétaires; je leur prodiguai mon tems, 

mes peines, mes soins ; je sacrifiai tout 

à l'intérêt public. Mais l'amour-propre, 

jaloux de mes succès, tâcha de confondre 

m a méthode avec des moyens proposés 

au hasard, sûr qu'à l'instant l'ignorance et 

l'envie étoufferoient par leurs clameurs, 

la voix de la vérité , trop foible alors 

pour se faire entendre ( 1 ). 

( 1 ) Je dois prévenir le public q u e M . D u b u c , 

dans les Établissemens qu'il a fait sur ses Habita

tions à la Martinique, avoit p o u r but d e raffiner 

trois millions d e Sucre brut, et n o n pas d e travailler 

( c o m m e o n a cherché à le persuader ) le suc d e 

C a n n e , pour en extraire le Sucre. 

L e travail de ce suc se fait aujourd'hui, sur les 

Habitations de M . D u b u c , c o m m e il s'est toujours 

fait, suivant la routine généralement suivie d a n s 

nos Colonies. Q u ' o n se garde d o n c d e confondre 

le but des dépenses considérables qu'il a faites avec 

m a m é t h o d e q u i , d a n s son établissement, n'exige 

guère q u e 24 à 30 mille livres d e plus ( argent des 

Colonies ) que l'établissement d e l'ancienne. 



X I N T R U C T I O N 

Aujourd'hui, cette vérité sort d'un sein 

de l'évidence , appuyée sur des principes 

certains, elle présente, dans mon Ouvrage, 

des connoissances éclairées par l'expé

rience et des faits constatés par plusieurs 

années de succès ; forte de la voix des 

Savans dont la fidélité et les lumières ne 

peuvent être suspectées, ma méthode, 

maintenant bien distinguée de toute 

autre, offre à la Colonie et à la Métropole 

des avantages très - multipliés dont on 

peut aisément calculer les produits. Elle 

offre sur-tout, une grande économie de 

tems et de moyens dans la fabrication 

des Sucres bruts qui , maintenant, parfai

tement purs, bien crystallisés et entière

ment dépouillés de mélasse, peuvent se 

garder long-tems sans s'altérer, et se trans

porter sans déchet. Ces Sucres peuvent, 

comme les Sucres terrés , et même avec 

plus de sûreté, entrer en consommation 

dans un très-grand nombre d'usages 
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économiques ; ils présentent dans leur 

quantité et dans leur prix une augmen

tation considérable , et telle qu'il est 

impossible qu'à l'avenir, le Colon ne soit 

pas conduit par son propre intérêt, à 

renoncer au terrage du Sucre et à opérer 

par-là, la révolution la plus importante 

pour le Commerce de la France : révolu

tion que le Gouvernement a toujours 

désirée et qu'il peut effectuer aujourd'hui 

avec la plus grande facilité, en favorisant 

l'établissement et la propagation de m a 

méthode ( 1 ). 

( 1 ) E n rapprochant les Sucres bruts d e la c o n 

dition des Sucres terrés , m a M é t h o d e offre a u 

Colon tous les avantages qu'il cherche dans le terrage 

d u Sucre ; savoir : point de déchet et débit facile; 

mais elle a de plus celui de rendre l'expédition plus 

p r o m p t e , d'exiger m o i n s d e bât i m e n s , m o i n s d e 

nègres dont le tems très-précieux est rendu à la 

culture; elle présente a u x M a r c h a n d s une plus grande 

s o m m e de denrées à transporter ; elle offre aux Raffi-

neurs d'Europe des Sucres dont la qualité, en leur 



x i j I N T R O D U C T I O N . 

Cet Ouvrage , qui n'est que le précis 

d'une tâche très-étendue qu'il m'eût été 

facile de remplir, si les désastres de Saint-

Domingue n'avoient exposé mon zèle à 

de trop grands dangers, est suivi de plu

sieurs Mémoires qui, peut- être , tire

ront un nouvel intérêt des circonstan

ces présentes, par l'apperçu qu'ils offrent 

sur Saint-Domingue , sur les Habitations 

à Sucre, et sur l'étendue des usages de 

cette denrée dont l'importance et la 

nécessité ont été jusqu'à ce jour les liens 

les plus puissans qui unissoient la France 

aux Colonies : liens que la Nation eût 

dû assurer par de nouveaux rapports plus 

dignes des sentimens qui animent les 

Français éclairés de l'un et l'autre Monde. 

La dévastation, la ruine presqu'entière 

assurant u n succès facile d a n s le Raffinage., leur 

donne des produits plus purs et plus b e a u x ; qui 

ne trouveront plus les Sucres terrés en concurrence 

avec eux. 
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des Colonies, sur-tout de St.-Domingue, 

porteront sans doute le plus grand pré

judice aux cultures, aux manufactures de la 

France , en la privant d'un débouché 

immense qu'elles offroient au surplus de 

nos denrées de toute espèce ( 1 ). 

Si l'on calcule encore le nombre de 

vaisseaux qu'il falloit construire et entre

tenir pour le transport réciproque de ces 

Denrées ; si l'on considère le nombre 

d'hommes que l'armement de ces vaisseaux 

et l'échange de ces Denrées mettoient 

en activité; si l'on considère les dépenses 

et la fortune de tous ceux que ce Com-

( 1 ) E n 1787, les M a r c h a n d s français ont porté a u x 

Colonies pour plus d e 120 millions de M a r c h a n d i s e s , 

tant en N è g r e s qu'en Denrées d e France, dont la 

Colonie d e S a i n t - D o m i n g u e en a reçu , à elle seule , 

p o u r près de 100 millions. Ces m ê m e s M a r c h a n d s rap

portèrent des Colonies pour près de 180 millions d e 

Denrées de diverses sortes, dont S a i n t - D o m i n g u e en 

fournit pour environ 150 millions; que l'on juge 

maintenant de l'impor-tance d e cette Colonie. 



xiv I N T R O D U C T I O N . 

merce occupoit, on verra aisément com

bien les Colonies concourroient à la 

prospérité des Cultures et des Manufac

tures de la France, dont elles rendoient 

encore les autres Nations tributaires. 

Les Denrées des Colonies appelloient 

les Etrangers dans nos Ports , où ils 

apportoient celles de leur pays dont nous 

avons besoin; et dans leur échange, la 

France trouvoit une balance de 57 millions 

a son avantage. 

Tel étoit le fruit politique et commer

cial d'un ensemble de circonstances aussi 

heureuses qu'imprévues, amenées par le 

tems , dont la France eût bien dû se gar

der de rompre le cours en cherchant, 

dans la région des possibles, un nouvel 

ordre de choses facile à concevoir, sans 

doute, mais qu'aucune sagesse, aucune 

force humaine ne pourront ni établir, ni 

diriger. 

Je placerai ici le Rapport de l'Académie 
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de Sciences, qui présente une Analyse 
abrégée de mon Ouvrage auquel j'ai joint 
divers Mémoires, depuis le jugement de 
cette savante Compagnie. 



EXTRAIT des Registres de l'Aca

démie Royale des Sciences , du, 31 

Mai 1738. 

L ' A C A D É M I E n o u s a c h a r g é s d ' e x a m i n e r 

u n O u v r a g e sur la C a n n e et sur les m o y e n s d'en 

extraire le S u c r e , par M . D u t r ô n e - l a - C o u t u r e , 

D o c t e u r en M é d e c i n e . C e t O u v r a g e , ainsi q u e 

plusieurs M é m o i r e s relatifs a u m ê m e objet, q u i 

o n t été e n v o y é s avant lui, sont a c c o m p a g n é s 

d ' u n e Lettre d u Ministre d e la M a r i n e qui 

d e m a n d e l'avis d e la C o m p a g n i e sur les p r o 

c é d é s d e M . D u t r ô n e , p o u r extraire le S u c r e 

d u v e s o u . 

E n lui rendant u n c o m p t e fidèle d e cet O u 

v r a g e , l ' A c a d é m i e sera e n état d e p r o n o n c e r et 

d'éclairer le Ministre sur cette i m p a r t a n t e pro

d u c t i o n des C o l o n i e s . 

L ' O u v r a g e est divisé e n d e u x parties: d a n s 

]a p r e m i è r e , l'Auteur traite d e l'Histoire N a 

turelle d e la C a n n e et d e son sUC considéré 

a v a n t et après l'expression. C e t t e p r e m i è r e Par

tie, p r é c é d é e p a r u n e Introduction sur l'Histoire 
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d e la C a n n e à Sacre , c o m p r e n d fept C h a p i 

tres. L e pr e m i e r préfente u n e defcriprion très-

détaillée d e la C a n n e à Sucre , le f e c o n d c o n 

tient l'Hiftoire d u d é v e l o p p e m e n t fucceffif des 

parties d e ce végétal ; le troifième expofe les 

variétés qu'offre ce rofeau fuivant la culture , 

la nature d u fol, le c l i m a t , & c . ; le q u a t r i è m e 

offre u n e théorie d e la f o r m a t i o n des principes 

contenus d a n s la C a n n e , & la m a n i è r e d o n t 

c h a c u n d e fes principes fe modifie d a n s les 

vaiffeaux p r o p r e s , o u d a n s les cavités qui les 

récèlent. C e s quatre premiers Chapitres appar

tiennent entièrement à l'Hiftoire Naturelle 8c 

E c o n o m i q u e d e la C a n n e à Sucre. Il eût été à 

défirer q u e M . D u t r ô n e eût fait plus d'ufage 

des expreffions reçues & d e la m a r c h e fuivie 

par les Botaniftes ( 1 ). 

L e s trois derniers Chapitres d e cette pre

m i è r e Partie font deftinés à l'analyfe c h y m i -

q u e des fucs c o n t e n u s d a n s la C a n n e m û r e . 

Q u o i q u e cette partie d u travail d e M . D u t r ô n e 

n e foit pas complette , o n y trouve c e p e n d a n t 

plus d e précifion & d'exactitude q u e d a n s tout 

ce q u i a été fait avant lui fur cet objet. L ' A u -

( 1 ) J'ai fait, en imprimant mon Ouvrage , toutes les corrections 

que l'Académie pouvoit défirer. 

b iij 



teur distingue, d a n s le c i n q u i è m e C h a p i t r e , les 

S u c s d e la C a n n e , e n trois efpèces. 1°. U n fuc 

a q u e u x c o n t e n u d a n s les vaiffeaux féveux ; il 

eft infipide, inodore & fans c o u l e u r ; il d é 

coule e n gouttes d e l'extrémité d e la C a n n e 

c o u p é e . 2°. U n S u c fucré m u q u e u x r e n f e r m é 

d a n s le tiffu médullaire, & qui eft affez épais 

p o u r n e fortir q u e par l'expreffion opérée par 

les cylindres. 3 0 . U n fuc c o n t e n u d a n s les vaif-

feaux p r o p r e s , & fur-tout d a n s l'écorce ; celui-

ci a u n e couleur j a u n e , u n e o d e u r particulière , 

& il tient e n diffolution u n extrait f a v o n n e u x . 

O u t r e ces trois liquides , l'expreffion, opérée fin

ies C a n n e s e n brifant leur tiffu, détache quel

q u e s fibres qui conftituent d e u x efpèces d e fé

cules fuivant l'Auteur. L ' u n e groffière p r o v e 

nant d e l'écorce ; l'autre très-fine, d u e au tiffu 

médullaire. M . D u t r ô n e infifte b e a u c o u p d a n s 

le fixième Chapitre fur les propriétés d e ces 

d e u x fécules, d o n t la féparation & l'extraction 

exacte font la bafe d e tout le travail des S u c r e 

ries. Il e x a m i n e l'action d e la chaleur, d e l'air, 

des acides, d e l'alcohol , & fur-tout d e la c h a u x 

& d e s alkalis fixes fur les fécules. L e s fubftan-

cés alkalines q u ' o n e m p l o i e p o u r déféquer le 

vefou d a n s les Sucreries , méritoient plus par-

ticulièrement f o n attention e n raifon d e leur 

ufage. L ' A u t e u r fait voir q u e ces fubftances e n -
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propre à remplir cet objet & qui eft dûe à l ' A u 

teur , q u e le troifième Chapitre d e cette fe

c o n d e Partie eft deftiné. M . D u t r ô n e rapporte 

à trois opérations tous les travaux néceffaires 

p o u r extraire Se purifier le Sucre ; favoir : la 

Défécation, l'Evaporation Se la Cuite. Il fait 

ces trois opérations f é p a r é m e n t & d a n s diffé

rentes chaudières placées fur le m ê m e fourneau ; 

ce qui diftingue déjà f o n p r o c é d é d e celui q u i 

a été fuivi jufqu'à préfent. A u lieu d'écumoires 

p o u r enlever les fécules , il propo f e des baf-

iïns o ù o n fait déféquer le vefou. Il fubftitue 

d e s chaudières d e cuivre à celles d e putain; il 

décrit la difpofition d e ces chaudières fur les 

fourneaux Se la m a r c h e régulière des opérations 

qui fe fuivent fans fe c o n f o n d r e . C e t t e m é t h o d e 

à laquelle l'Auteur ajoute u n m o y e n fimple d e 

déterminer avec précifion la quantité d e c h a u x 

néceffaire , re n d le travail affez sûr & affez fa

cile p o u r qu'il n'exige pas c o n f t a m m e n t la p r é -

fence des h o m m e s qui font prépofés à ces atte-

liers, & p o u r q u e les N è g r e s d'une intelligence 

très-ordinaire puiffent le diriger. D'ailleurs la 

m a r c h e régulière d e ce procé d é s'oppofe à ce 

qu'on puiffe s'en écarter , & facilite la correc

tion des erreurs q u e la négligence pourroit y 

faire naître. C o m m e la cryftallifation d u Sucre 

d é p e n d néceffairement d'une certaine p r o p o s 



xxvj 

tion entre l'eau & la matière cryftallifable, il 

a d é t e r m i n é par des obfervations multipliées 

q u e le degré d e chaleur auquel l'eau d e diffo-

lution d u Sucre c o m m e n c e à s'échapper, eft 8 ; 

a u T h e r m o m è t r e d e R é a u m u r , & celui o ù elle 

eft entièrement enlevée eft à 110 degrés d u m ê m e 

inftrument. Il a établi, entre ces d e u x t e r m e s , u n e 

T a b l e d e C u i t e qui a n n o n c e à c h a q u e degré le 

produit e n Sucre folide q u ' o n obtient. Cette 

T a b l e eft préférable a u x m o y e n s incertains e m 

ployés jufqu'ici par les Raffineuts. M . D u t r ô n e 

a fubftitué a u x vafes ordinairement e m p l o y é s 

p o u r la cryftallifation d u S u c r e , des vaiffeaux 

b e a u c o u p plus propres , qu'il appelle cryftal-

lifoirs. L a difpofition d e ceux - ci fur des 

gouttières qui portent les firops d a n s des 

baffins doublés d e p l o m b , a auffi des avantages 

fur l'ancienne m é t h o d e , c o m m e l'Auteur le 

p r o u v e e n offrant, d a n s le q u a t r i è m e Chapitre , 

u n parallèle exact entré cette nouvelle m é t h o d e 

& l'ancienne. Il fait voir fur-tout, d a n s ce pa

rallèle , q u e les pertes q u i ont lieu d a n s l'ancienne 

m é t h o d e & q u e n o u s a v o n s indiquées plus haut, 

n'exiftent point d a n s la fienne ; & , p o u r affurer 

cette affertion, il préfente u n T a b l e a u des p r o 

duits d e fa nouvelle m é t h o d e c o m p a r é s à ceux 

d e l'ancienne, fait d'après le relevé des Livres 

d e l'Habitation d e M . D e l a d e b a t e , o ù cette m é -
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triode eft établie depuis le m o i s d e Juin 1785 , 

Se qui m o n t r e e n effet u n e a u g m e n t a t i o n c o n -

fidérable d e bénéfices. Suivant l'Auteur , la perte 

m o n t e à 25 millions d e Sucre , fur n o m i l 

lions d e cette fubftance q u e S a i n t - D o m i n g u e 

m e t actuellement d a n s le C o m m e r c e . Il allure 

q u e cette perte difparoîtra par fa m é t h o d e . 

Enfin l'Auteur décrit, d a n s le c i n q u i è m e & 

dernier C h a p i t r e , les F o u r n e a u x fur lefquels 

font pofées les chaudières d e cuivre qu'il a 

fubftituées à celles d e potain. N o u s ajouterons 

q u e tout cet appareil eft repréfenté d a n s d e s 

deffins & d a n s des plans q u i n o u s ont été 

remis , & qui rendent très-claires les descrip
tions d o n n é e s d a n s l'Ouvrage. 

T e l s font les principaux points d u Traité 

d o n t l ' A c a d é m i e n o u s a chargés d e lui rendre 

c o m p t e . M . D u t r ô n e a e u d e u x objets e n écri

vant cet O u v r a g e ; le p r e m i e r , d e propofer au 

G o u v e r n e m e n t u n e m é t h o d e nouvelle & b e a u 

c o u p plus avantageufe q u e l'ancienne d e tra

vailler le fuc d e C a n n e s d a n s les C o l o n i e s ; 

l'autre, d e répandre cette m é t h o d e d a n s les H a 

bitations o ù l'on cultive la C a n n e , e n livrant 

f o n O u v r a g e à l'impreffion. R e l a t i v e m e n t a u 

p r e m i e r objet, n o u s p e n f o n s q u e la m é t h o d e 
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d e M . D u t r ô n e , q u i reconnoît avoir profité d e s 

procédés i m a g i n é s par M M . B o u c h e r i e & déjà 

approuvés par l ' A c a d é m i e , eft f o n d é e fur les 

principes d e la faine C h y m i e , qu'elle peut être 

avantageufe a u x C o l o n i e s & qu'elle mérite d'être 

accueillie par le G o u v e r n e m e n t . Q u a n t au f e c o n d 

objet , q u o i q u e cet O u v r a g e contienne b e a u 

c o u p d e chofes importantes & des détails très-

utiles p o u r la fabrication d u Sucre , M . D u t r ô n e 

défirant y faite q u e l q u e s c h a n g e m e n s , & fur-

tout e n retrancher des détails trop étendus qui 

n o u s ont paru e n retarder la m a r c h e , n o u s at

tendrons q u e l'Auteur ait fait ces c h a n g e m e n s 

p o u r d o n n e r notre avis relativement à l'impref-

fion d e cet O u v r a g e ( 1 ) . N o u s p e n f o n s q u e 

le m o y e n le plus sûr d e répandre cette m é t h o d e 

& d'en rendre les avantages plus fenfibles, eft 

d e la faire pratiquer d a n s les C o l o n i e s par les 

foins & fous les y e u x d e l'Auteur ( 2 ). 

( 1 ) J'ai fait les c h a n g e m e n s & retranché les détails indiqués 

p a r l ' A c a d é m i e , & elle m ' a p e r m i s d e faire i m p r i m e r fon 

R a p p o r t qui , c o m m e o n v o i t , n e s'étend point fur les divers M é 

m o i r e s q u e j'ai joint à m o n O u v r a g e . 

( 2 ) T o u t le m o n d e c o n v i e n d r a q u e p o u r détruire des pré

jugés établis p a r plufieurs fiècles d e routine , p o u r d é m o n t r e r 

la vérité d e s principes les plus certains & les plus clairs q u i 

d o i v e n t fervir d e bafe à l'Art du Sucrier , pour inftruire fur 
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LA m a n i è r e d'établir les m o y e n s d e faire les diverfes opérations 

d e cet A r t , p o u r a p p r e n d r e à fe fervir d e ces m o y e n s & à 

régler la m a r c h e d e leur e n f e m b l e , l'exemple pratique doit être 

a b f o l u m e n t uni a u x inftructions littérales. 

A u L o u v r e , le 31 M a i 1788. Signés D A R C E T , 
FOUGEROUX DE BONDAROY , B E R T H O L E T ET D E 

FOURCROY. 

Je certifie le préfent Extrait conforme à 

l'Original & au jugement de l'Académie. A Paris , 

le 2 

Juin 1788. Signé le Marquis DE CONDORCET. 



Explication des Figures de la Planche 

première. 

L e s Figures d e cette P l a n c h e préfentent la 

C a n n e , Saccharum Officinarum L . fous tous 

les rapports poffibles. 

( Fig.première. ) Tronçon de Canne formé des derniers 

nœuds de la Canne-fucrée & de la Canne à Sucre 

dont on a coupé les feuilles. Il fert de plançon. 

( Fig. 2. ) Jeune Canne dans fon premier développe

ment ; les premières feuilles qu'elle préfente font 

nommées feuilles radicales. 

{Fig. 3. ) Canne de 5 à 6 mois, dont les premiers 

nœuds font au terme de la maturation ; époque à 

laquelle la Canne peut fleurir fi elle fe trouve dans 

le tems & dans les circonftances favorables à la 

floraifon. 

( Fig. 4. ) Canne de dix à douze mois, elle eft parta

gée en trois parties. La fouche ( A ) qui eft la pre

mière , fe divife en fouche primitive ( a ) & en 

fouche fcecondaire ( a ). La féconde ( B C ) eft 

nommée Canne-Sucrée. La troifième ( C D ) con-

lidérée en rapport avec la fouche , eft nommée 

Canne à Sucre. 

( Fig. 5. ) Plançon d'où part une Canne (P) ; les pre

niez boutons de cette Canne fe développent & 

forment de fécondes Cannes (q) qui croiffent en même-
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tems que la première (P). Les premiers boutons de ces 

fecondes (q) peuvent auffi fe développer & former, 

une troifième Canne ( q r) qui croit en même-tems 

que les deux premières. 

( Fig. 6. ) Nœuds qui précédent le dernier nœud ( L ) 

nommé. Flèche. Ces nœuds ne portent ni bouton, 

ni points radicaux. 

( Fig. 7. ) Feuille vue fur fa face interne. 

( Fig. 8. ) Partie fupérieure d'une Canne dont on a 

enlevé les feuilles, afin de préfenter les diverfes ré

volutions que fubit chaque nœud pour arriver à 

l'époque de la maturité. 

( Fig. 9. ) N œ u d dont on a enlevé la peau , afin de 

rendre plus fenfible l'état & la difpofition des points 

élémens des racines , vus à la loupe & au microf-

cope. 

( Fig. 10 & 11. ) Tronçons de Canne vus dans l'état 

naturel préfentant la Canne d'une conftitution foible. 

( Fig. 12,13 & 14. ) Tronçon de Canne vu dans l'état 

naturel & préfentant la Canne d'une forte confti-

tion. 

( Fig. 15.) Vaiffeaux féveux de la Canne fimples & 

compofés vus au microfcope. 

( Fig. 16.) Vaiffeaux féveux de la Canne vus à la 

loupe ; ils préfentent des divifions tranfverfales qui 

font toujours alternes fur deux lignes oppofées. 

( Fig. 17. ) Coupe longitudinale de la Canne ; elle 

offre la difpofition des vaiffeaux féveux dont les 

divifions tranfverfales forment, en fe réunifiant, un 

bouton qui renferme le germe d'une Canne nou

velle. 

( Fig. 18. ) Coupe tranfverfale de la Canne vue à 

l'œil. 
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{Fig. 19.) Coupe tranfverfale vue au microfcope; elle 

préfente la fubftance médullaire de la Canne péné
trée par les vaiffeaux féveux. La difpofition de cette 
fubftance eft telle qu'elle forme des cellules exago-
nes femblables à celles des rayons des abeilles. 

(Fig. 20.) Portion d'un rameau de fleurs vu au mi-
crofcope. 

(_Fig.11.) Fleur qui fe trouve entre deux pédicules 
fans fleurs. 

( Fig. 22. ) Fleur à demi ouverte dont la bafe eft gar
nie de barbes. 

( Fig. 23.) Barbes qui accompagnent toujours les pé
dicules. 

( Fig. 24. ) Fleur ouverte avec fes trois bâles, fes trois 
étamines & le piftil. 

( Fig. 25. ) Les trois bâles détachées & de grandeur 
fenfiblement inégales. 

( Fig. 26. ) Une des étamines. 
( Fig. 27. ) L'ovaire avec fes deux ftyles & ftigmates. 

H I S T O I R E 
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HISTOIRE 
D E L A C A N N E 

E T D U S U C R E 

I N T R O D U C T I O N . 

LA C a n n e eft, fans contredit, celui d e tous les 

végétaux q u i , par la nature & la richeffe d e fes 

produits , mérite le plus d e fixer toute notre 

attention. A v a n t d e n o u s livrer à l'étude d e cette 

plante, avant d e n o u s occuper d e la connoif-

fance des différens Arts dont fes produits font 

Ja matière & l'objet, n o u s r e m o n t e r o n s à fon 

origine , & n o u s fuivrons fa m a r c h e d a n s l'ancien 

& dans le n o u v e a u M o n d e . 

C'eft dans les Indes Orientales q u e la C a n n e 

A 
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a pris naiffance ; les C h i n o i s , dès la plus haute 

antiquité, ont c o n n u l'art d e la cultiver Se d'en 

extraire le Sucre , production infiniment pré-

cieufe qui a précédé cette plante e n E u r o p e 

d e près d e d e u x mille ans. 

L e s Egyptiens , après l'établiffement d e leur 

M o n a r c h i e , furent les premiers Peuples qui firent 

connoître à l'Europe les productions d e l'Orient. 

L e s Phéniciens, d e v e n u s maîtres d e plufieurs 

Ports d a n s la m e r R o u g e , enlevèrent aux E g y p 

tiens le C o m m e r c e d e l'Inde. Bientôt Sidon & 

T y r furent les entrepôts d'une infinité d e d e n 

rées jufqu'alors inconnues. L a célébrité d e ces 

Villes éveilla l'ambition d e S a l o m o n , & ce 

Prince , voulant q u e les Juifs priffent part au 

C o m m e r c e d e l'Inde avec les Phéniciens, équipa 

des flottes qui allèrent par la m e r R o u g e à T a r -

lis Se à O p h i r , d'où elles revinrent chargées 

d e cargaifons précieufes qui répandirent la ri-

chefTe Se la magnificence d a n s le R o y a u m e 

d'Ifraël ( 1 ). 

A l e x a n d r e le G r a n d , ayant fait la conquête d e 

T y r & f o u m i s l'Egypte, enrichit fes Peuples d u 

C o m m e r c e des Phéniciens, particulièrement d e 

celui d e l'Inde, e n leur frayant u n e route par 

la m e r R o u g e Se le Nil. 11 f o n d a à l'embouchure 

( 1 ) Robertfon , Hift. d'Amérique, 
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d e ce fleuve , u n e fuperbe Ville qui fut d e p u i s , 

par f o n C o m m e r c e , auffi célèbre qu'elle l'étoit 

alors par le n o m d e fon Fondateur. 

A p r è s la c o n q u ê t e d e l'Afie, A l e x a n d r e fit 

r o m p r e les Cataractes d e l'Euphrare & d u T i g r e , 

Se ouvrit a u x m a r c h a n d i f e s d'Orient u n e route 

q u e ces fleuves avoient refufée jufqu'alors. 

L e g o û t des R o m a i n s p o u r les a r o m a t e s & 

les épiceries, d o n n a a u C o m m e r c e d e l'Inde u n 

n o u v e a u d e g r é d'activité & d'étendue; les G r e c s 

Se les Egyptiens le continuèrent fous l'empire 

d e ces puiffans. vainqueurs ; leurs flottes alloient 

s'approvifionner à Mufiris, o ù les Indiens a p p o r -

toient leurs m a r c h a n d i f e s . 

L a deftruction d e l'Empire R o m a i n rendit 

Conftantinople maitreffe d e ce C o m m e r c e , 

qu'elle fit par l'Euphrate Se le Ti g r e . Enfin les 

S o u d a n s d'Egypte le rétablirent par la m e r R o u g e , 

lorfqu'ils permirent a u x Italiens d e venir, n é g o 

cier à Alexandrie. 

P a r m i les denrées d ' O r i e n t , le Sucre paroît 

avoir été u n e des dernières c o n n u e s . L'Hiftoire 

des anciens Egyptiens , des Phéniciens & d e s 

Juifs, n'en fait a u c u n e m e n t i o n . L e s M é d e c i n s 

G r e c s font les premiers qui en ayent parlé fous 

le n o m d e Sel Indien ( 1 ). 

( 1 ) Pau l u s Eginetta ( 1 ) ex fententid Archigenis eft fal indicus 

colore quidem concretioneque , vulgari fali fimilis , gufju autem & 

A 2 
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favore melleus. L e fel Indien eft femblable p o u r fa couleur & fa 

f o r m e concrète a u fel c o m m u n ; m a i s fa faveur eft d o u c e . 

T h e o p h r a f t e ( 2 ) aliud mel quod in arundinibus fit. 11 y a u n 

autre MIEL qui fe f o r m e d a n s des rofeaux. 

Diofcoride ( 3 ) qui exiftoit l o n g - t e m s a v a n t Pline dit; vocatur 

& quoddam facebarum, quod mellis genus eft in India & filici Arabia 

concreti ; invenitur id in arundinibus concretione fud fali fimile , & 

quod dentibus fubjectum falis modo friatur. O n n o m m e Sucre , une 

efpèce d e miel concret d a n s l'Inde & d a n s l'Arabie heureufe ; o n 

le trouve d a n s des r o f e a u x , fa f o r m e concrète lui d o n n e u n e 

apparence faline, & m i s fous les d e n t s , il fe caffe à la m a n i è r e 

d u fel. 

Pline, faccharum & Arabia fert, fed laudatius India ; eft autem. 

mel in arundinibus collectum , gummi modo candidum . dentibus fra

gile ; ampliffimum nucis avellana magnitudine ad Medicina tantum 

ufum. L'Arabie porte d u S u c r e , m a i s celui d e l'Inde eft d ' u n e 

qualité fupérieure; c'eft u n miel qui fe raffemble d a n s des r o . 

feaux , il eft tranfparent & lucide c o m m e la g o m m e , il fe 

caffe fous les dents , le plus gros a le v o l u m e d'une aveline, & 

il n'eft d'ufage qu'en M é d e c i n e . 

(1) lib. II, cap. de Linguæ afperitate. 
(2) In fragmento libelli de melle. 
(3) D e Medicinali materia. 

A la d é n o m i n a t i o n d e Sel Indien, à la faveur 

d o u c e & a u x caractères q u e Diofcoride & Pline 

affignent a u Sucre , il eft impoffible d e n e pas 

reconnoître le Sucre candi d e notre c o m m e r c e . 

C'étoit d e l'Inde & d e l'Arabie q u e le Sucre 

venoit a u x G r e c s & au x Latins ; m a i s ce n'étoit 

ni d a n s l'Inde , ni dans l'Arabie qu'on cul-

tivoit la C a n n e , & qu'on fabriquoit le Sucre. 
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L a C a n n e n e croiffoit alors qu'aux Ifles d e l'Ar

chipel Indien , d a n s les R o y a u m e s d e B e n g a 

le , d e S i a m &c. , & le Sucre qu'on e n reti-

roit, paffoit avec les épiceries & les m a r c h a n -

difes des contrées q u i fe trouvent a u - delà 

d u G a n g e , défignées fous le n o m d e grandes 

Indes. 

L a C a n n e n'a paffé e n A r a b i e q u e d a n s le 

treizième fiècle, é p o q u e à laquelle les M a r 

c h a n d s c o m m e n c è r e n t à voy a g e r d a n s les gran

des I n d e s , Se à aller acheter c h e z les Indiens 

les denrées d e leur C o m m e r c e . 

Si la C a n n e avoir exifté d a n s cette partie d e 

l'Afie qui eft en-deça d u G a n g e jufqu'à la M é 

diterranée , fi elle avoit exifté e n A r a b i e , e n 

Af r i q u e , cette plante qui croît aifément d a n s tous 

les pays c h a u d s , qui fe reproduit fans culture , 

n'eût certainement pas é c h a p p é aux divers P e u 

ples qui ont habité & parcouru toutes, ces c o n 

trées : fon fuc eft trop agréable a u g o û t , p o u r 

qu'elle n'eût pas été c o n n u e Se recherchée avec 

e m p r e f f e m e n t Se par les h o m m e s Se par les 

beftiaux. 

L e s Perfes, les Egyptiens , les Phéniciens , 

les G r e c s qui ont parcouru u n e g r a n d e partie 

d e l'Afie avec A l e x a n d r e , enfin les Juifs , les 

R o m a i n s , les Chrétiens , les M a h o m é t a n s , n e 

font a u c u n e m e n t i o n d e la C a n n e avant l'épo-

A 3 
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( 1 ) S u i v a n t P i f o n , ce fuc eft la bafe d'une liqueur fameufe 

qu'ils n o m m e n t Achar. V o y a g e d e l'Inde. 

( 2 ) P i f o n , V o y a g e d e l'Inde, 

q u e o ù les M a r c h a n d s c o m m e n c è r e n t à voy a g e r 

d a n s les Indes. 

E n apportant le Sucre à M u f i r i s , à O r m u s , 

& c . les Indiens apprirent q u ' o n le retiroit d'un 

rofeau. Sur cette tradition , les Habitans d e l'Afie 

( e n d e ç à d u G a n g e ) cherchèrent, p a r m i leurs 

rofeaux , s'ils n'avoient point celui qui d o n -

noit u n e production fi précieufe, & ils crurent 

l'avoir trouvé d a n s u n e efpèce d e b a m b o u , 

qu'ils n o m m e n t Mambu, don t les jeunes rejetons 

font remplis d'un fuc très-doux & très-agréa

ble , ( 1 ) & c'eft, fans d o u t e , d e ce fuc q u e L u c a i n 

a dit : quique bibunt tenerâ dulces ab arundine 

Succos. 

L e s rejetons d u M a m b u , après trois o u q u a 

tre a n s , laiffent d é c o u l e r , vers les n œ u d s , un 

fuc c o n c r e t , fpongieux , blanc & léger, d o n t 

la faveur eft analogue à celle d u Sucre ; ils le 

n o m m è r e n t Sacchar Mambu , & le vendirent 

fous ce n o m , & fous celui d e Tabaxir, lorfque 

le C o m m e r c e d e l'Inde fut interrompu. Pifon 

rapporte (2) q u e les propriétés médicinales d u 

Sacchar Mambu le rendirent très - précieux 8c 

très-cher. 
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( 1 ) A v i c e n n e s . 

( 2 ) Profper Alpin , de Plantis Egypri. 

( 3 ) Sérapion. 

( 4 ) A v i c e n n e s . 

( 5 ) S a u m a i f e , d e M a n n â & S a c c h a r o . 

( 6 ) Diction. d'Hift. Nat. V a l m o n t d e B o m a r e . 

A 4 

L e s A r a b e s cherchèrent auffi le Sucre dans les 

plantes d e leur p a y s , & ils n o m m è r e n t Zuccar 

Alhaffer ( 1 ) le fuc concret d'une efpèce d'a-

pocin ( 2 ) c o n n u p a r m i e u x , fous le n o m d'Al-

huffar o u Alhajjer ( 3 ). 

A v i c e n n e s a diftingué trois fortes d e Sucres. 

L e Zuccar arundineum , qui eft le fel Indien o u 

notre Sucre candi ; le Zuccar Mambu o u Ta 

baxir des Perfes ; & le Zuccar Alhaffer des 

A r a b e s ( 4 ). 

L e s opinions des A u t e u r s des q u a t o r z i è m e 8c 

q u i n z i è m e fiècles fur l'identité d u fel Indien avec 

le Sucre candi de, notre C o m m e r c e , ont été 

partagées 8c f o r t e m e n t difcutées d a n s u n O u 

vrage latin qui a p o u r titre: Mathioli & Ma-

nardi Epiftolæ Médicinales. Q u e l q u e s A u t e u r s ont 

prétendu q u e le S u c r e d e Diofcoride & d e Pline 

n e différoit point d e la M a n n e ( 5 ) ; d'autres 

l'ont c o n f o n d u avec le Tabaxir & le Zuccar 

Alhajjer (6). A u j o u r d ' h u i q u e n o u s p o u v o n s 

d é m o n t r e r q u e l'Art d u Sucrier, l'Art d u R a f -
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fineur, & d u C o n f i f e u r étoient, il y a quatre 

cents ans , à u n très-haut point d e perfection, 

d a n s les I n d e s , n o u s f o m m e s perfuadés q u e ces 

diverfes opinions n e trouveront plus d e parti-

fans. 

L e s Indiens qui apportoient le Sucre à O r -

m u s , apprirent bien aux M a r c h a n d s qui ache. 

toient leurs d e n r é e s , qu'on le retiroit d'un ro-

feau ; m a i s cette affertion indéterminée & dé

n u é e d e détails circonftanciés, foit fur le ro-

f e a u , foit fur la m a n i è r e d'en retirer le Sucre 

fit naître diverfes o p i n i o n s , & fur la plante qui 

d o n n o i t u n produit fi extraordinaire, & fur le 

produit l u i - m ê m e , q u ' o n jugea être u n e efpèce 

d e m i e l , qui fe formoit fans le fecours des 

Abeilles ( 1 ) ; o n le regarda auffi c o m m e u n e 

rofée d u ciel qui t o m b o i t fur les feuilles d'un 

rofeau ( 2 ) ; enfin o n i m a g i n a q u e c'etoit le fuc 

d'un rofeau concret à la m a n i è r e d e la g o m 

m e ( 3 ). 

L a crainte d e perdre u n e b r a n c h e d e leur 

C o m m e r c e n e fut pas le feul m o t i f qui e m p ê 

cha les Indiens d'apporter à O r m u s le rofeau 

d o n t o n retiroit le Sucre. L a C a n n e , c o m m e 

( 1 ) S t r a b o n . 

( 2 ) Seneçæ Epiftolæ. 

( 3 ) C o m m e n t a t e u r s d e P l i n e 

http://HlSTOIR.fi
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( 1 ) B e r g e r o n , Traité tics T a r t a r e s , T o m e I, 

c a n n e , n'auroit été p o u r des M a r c h a n d s qu'un 

objet d e pure curiofité , & c o n f é q u e m m e n t 

d e nulle valeur ; m a i s leurs canots étant très-

petits , puifqu'ils n'étoient f o r m é s q u e d'un feul 

tronc d'arbre , o n concevra aifément qu'ils n e 

devoient fe charger q u e d e M a r c h a n d i f e s d u 

plus haut prix , fous le plus petit poids & le 

plus petit v o l u m e . L e Sucre n'avoit pas cet avan

tage fur le plus g r a n d n o m b r e d e leurs M a r 

chandifes , & la C a n n e b e a u c o u p m o i n s encore 

q u e le Sucre. O n n e doit d o n c pas être furpris 

fi , p a r m i les denrées d ' O r i e n t , le Sucre a été 

u n e des dernières c o n n u e s ; d'ailleurs, il n'étoit 

d'ufage qu'en M é d e c i n e , Se q u e l q u e précieux 

qu'il fût fous ce rapport, pouvoit-il entrer e n 

concurrence avec les objets d e luxe , tels q u e 

les pierreries, les perles, les p a r f u m s , les aro

m a t e s ? 

( 1 ) L o r f q u e les Tartares furent maîtres d e 

la Perfe , O r m u s , K i s , Baffora, devinrent les 

entrepôts des denrées d'Orient. D a n s les onziè

m e , d o u z i è m e , & treizième fiècles, elles pas

sèrent e n E u r o p e par diverfes routes : tantôt 

elles remontèrent le fleuve Indus , traversèrent 

la m e r C a f p i e n n e , & arrivèrent, par terre, à la 
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foies, Sucres , Se autres d e cette efpèce, repri

rent la route q u ' A l e x a n d r e leur avoit ouverte, 

a n c i e n n e m e n t ( 1 ). 

E n 1250 , M a r c - P a u l , noble Vénitien , c o n -

duit e n Tartarie par des fpéculations d e C o m 

m e r c e , v o y a g e a d a n s la partie méridionale d e 

l'Empire d e la C h i n e , & parcourur, le p r e m i e r , 

la prefqu'ifle d u G a n g e . Il dit, en parlant d u 

B e n g a l e , q u e ce R o y a u m e produit des épice

ries , d u g a l a n g a , d u g i n g e m b r e , & d u Sucre 

e n a b o n d a n c e ( 2 ) . Enhardis par l'exemple d e 

M a r c - Paul , les M a r c h a n d s , qui jufqu'alors 

avoient attendu les Indiens à O r m u s , allèrent 

(1) B e r g e r o n , Traité des Tartares, T o m e I. 

(2) B e r g e r o n , Recueil d e V o y a g e s , 

m e r N o i r e ; tantôt elles r e m o n t è r e n t le G o l p h e 

P e r f i q u e , Se prirent la route d e la m e r N o i r e 

par l'Arménie ; elles pafsèrent auffi par B a g d a d , 

p o u r aller à D a m a s , à A l e p , à A n t i o c h e , à 

A c r e , & c . Enfin les S o u d a n s d'Egypte ayant per

m i s , e n 1 3 3 9 , a u x Italiens d e venir à A l e x a n 

drie , ces M a r c h a n d i f e s q u i , au rapport d e Sa-

natus & d e l'Archevêque d e T y r , confiftoient 

e n clous d e gérofle, m u f c a d e s 
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( 1 ) R a m u f i o , 

( 2 ) Idem. 

( 3 ) Idem.
 Recueil de Voyages. 

( 4 ) Idem. 

s'approvifionner c h e z eux. C e fut à cette é p o 

q u e qu'on leur enleva la C a n n e à Sucre & les 

vers à foie. L'Arabie heureufe fut le p r e m i e r 

berceau d e ces d e u x productions, qui de-là paf-

sèrent e n N u b i e , e n E g y p t e & e n Ethiopie, o ù 

o n fit d u Sucre e n a b o n d a n c e , c o m m e n o u s le 

verrons bientôt. 

V a f c o d e G a m a ( 1 ) qui d o u b l a le C a p d e 

B o n n e - E f p é r a n c e e n 1 4 9 7 , rapporte qu'il fe fai-

foit , d a n s le R o y a u m e d e Calicut, u n c o m 

m e r c e confidérable d e Sucre & d e conferves. 

P e d r o Alvarès C a b r a l , Portugais ( 2 ) , alla 

e n 1500 à G a m b a y e ; il trouva ce pays très-

a b o n d a n t e n S u c r e , d o n t o n faifoit u n i m m e n f e 

c o m m e r c e . 

B a r t h e m a ( 3 ) rapporte qu'en 1 5 0 6 , B a t h e -

cala étoit u n e Ville d e l'Inde très-illuftre , q u i 

faifoit u n g r a n d C o m m e r c e e n Sucre , fur-tout 

en Sucre candi , qu'elle étoit tributaire d u 

R o y a u m e de. Narfuiga , & q u e ce R o y a u m e 

étoit très-abondant e n Sucre. 

O d o a r d o B a r b o f a ( 4 ) dit qu'en 1515 à BA-

thecala, fur la côte d e M a l a b a r , o n faifoit u n 
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riche c o m m e r c e d e Sucre e n p o u d r e , parce 

q u ' o n n e favoit pas le faire e n pain ; il rap

porte qu'à B a n g a l a , o n faifoit d u Sucre blanc 

& b o n , m a i s q u e n e fâchant le réduire e n 

pain , o n le mettoit d a n s des facs d e toile 

couverts d e cuirs bien coufus; enfin, il rapporte 

e n c o r e q u ' o n y faifoit des conferves d e l i m o n , 

d e g i n g e m b r e , & d'autres fruits d u pays q u i 

étoient excellents confits a u Sucre. 

A n t o i n e Pigafetta ( 1 ) dit qu'en 1519, les 

habitans d e Z a m a l , ( u n e des Ifles des Larrons ) , 

fe nouriffoient d e figues, longues d'une p a l m e , 

de C a n n e s à Sucre & d e poiffons. Il dit qu'à 

Z u b u t , Ifle a u fud d e la C h i n e , à C a g h ï c a m 

Se P u l a o a n , les Habitans leur apportèrent e n 

préfent des vafes peints, d e l'arach (2) Se plu

fieurs faifceaux d e C a n n e s à Sucre très-douces ; 

q u e le R o i , après les avoir c o m b l é s d e préfens , 

leur d o n n a u n repas o ù o n leur fervit d e la 

canelle préparée a u Sucre , & des viandes c o n 

fites avec u n e fi g r a n d e quantité d e Sucre , qu'ils 

les coupoient & les m a n g e o i e n t avec des cuil

lers faites c o m m e les nôtres. 

O n peut juger, d'après le t é m o i g n a g e d e ces 

( 1 ) Recueil d e V o y a g e s , R a m u f i o . 

( 2. ) E a u de-vie d e Ris. 
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( 1 ) Recueil d e V o y a g e s d e R a m u f i o , 

( 2 ) Idem. 

V o y a g e u r s , c o m b i e n devoient être anciens l'Art 

d u Sucrier, l'Art d u Raffineur, & d u Confifeur, 

qu'ils trouvèrent c o n n u s Se répandus d a n s toutes 

les grandes Indes. 

N o u s n'avons point encore trouvé l'époque 

précife , depuis le v o y a g e d e M a r c - P a u l , à 

laquelle la C a n n e fut apportée e n A r a b i e & en 

Egypte. O n verra f e u l e m e n t , d'après le t é m o i 

g n a g e des V o y a g e u r s les plus reculés q u e n o u s 

a v o n s p u confulter, qu'à la fin d u q u a t o r z i è m e 

fiècle, la culture d e la C a n n e Se la fabrication 

d u Sucre étoient g é n é r a l e m e n t répandues en 

A r a b i e , e n E g y p t e , & dans plufieurs autres par

ties d e l'Afrique. 

B a r t h e m a dit ( 1 ) qu'en 1505, o n faifoit 

d a n s les contrées d e D a n a r & Z i b i t , V i d e s 

confidérables d e l'Arabie h e u r e u f e , u n très-

riche c o m m e r c e e n Sucre. 

A u rapport d e G i o v a n - L i o n i ( 2 ) , D a n g a l o a , 

Ville confidérable d e la N u b i e , faifoit , en 

1 5 0 0 , u n g r a n d c o m m e r c e d e Sucre q u e four-

niffoit toute la Province ; m a i s ce Sucre étoit 

brut & noir , parce q u e les Habitans n e favoient 

pas le cuire. C e m ê m e V o y a g e u r dit qu'il y avoit 

à D é r o t t e , Ville d'Egypte très-illuftre, bâtie fur 
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( 1 ) M . Desfontaines qui a été d a n s cette plaine , il y a quatre 

a n s , m ' a affuré q u e les habitants avoient entièrement a b a n d o n n é 

la culture d e la C a n n e , & qu'il n'y en avoit pas vu. 

( 2 ) Recueil des Voyages, Ramutio. 

le Nil du. t e m p s des R o m a i n s , u n e C o m m u 

nauté qui payoit, e n 1 5 0 0 , a u x S o u d a n s d ' E 

gypte 100,000 faraffis, p o u r avoir la liberté d e 

faire d u Sucre. L a M a n u f a c t u r e d e cette Com-

m u n a u t é étoit fi confidérable, qu'elle paroiffoit 

g r a n d e c o m m e u n château. Elle renfermoit d e s 

preffoirs & des chaudières , o ù o n faifoit & 

cuifoit le S u c r e , & le n o m b r e des Ou v r i e r s 

e m p l o y é s à ce travail étoit fi g r a n d , q u ' o n payoit 

p o u r leur falaire 200 faraffis par jour. 

11 dit auffi qu'à T h è b e s , ancienne Ville bâtie 

fur le N i l & fi f a m e u f e autrefois, il y avoit , 

en 1500 , g r a n d e a b o n d a n c e d e Sucre. 

G i o v a n - L i o n i rapporte encore qu'au n o r d d u 

R o y a u m e d e M a r o c , il y avoir u n e belle plaine 

baignée par le fleuve Sus , qu'on y faifoit u n e 

g r a n d e quantité d e Sucre noir , parce q u e les 

habitants n e favoient pas le cuire ni le purger ; 

q u e des M a r c h a n d s d u R o y a u m e d e F e z , 

d e M a r o c , d u pays d e s N è g r e s , venoient acheter 

ce Sucré à Teijcut, Ville a n c i e n n e m e n t bâtie 

d a n s la plaine par les Africains ( 1 ). L a C a n n e , 

fuivant D o m François Alvarez ( 2 ) , étoit auffi 

cultivée e n Et h i o p i e , e n 1553 ; m a i s les habi-
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( 1 ) R o b e r t f o n , Hiftoire de l'Amérique. 

( 2 ) Recueil d e V o y a g e s , R a m u f i o . 

( 3 ) L'arobe pefoit trente-une livres. 

tans la m a n g e o i e n t c r u e , n e fachant pas cuire 

le Sucre. 

C e fut à la fin d u q u a t o r z i è m e fiècle q u ' o n 

porta la C a n n e e n Syrie , à C h y p r e , en Sicile ; 

le Sucre q u ' o n e n retira étoit, c o m m e celui 

d'Arabie & d'Egypte , gras & noir, 

D o m H e n r i R é g e n t d e Portugal , ayant fait 

la découverte d e M a d è r e e n 1 4 2 0 , y fit tranf-

porter des C a n n e s d e Sicile, o ù o n les avoit in

troduites depuis p e u ( 1 ) ; elles y furent culti

vées avec fuccès ainfi qu'aux Canaries ; Se bientôt 

ces Ifles m i r e n t , d a n s le C o m m e r c e , d u Sucre 

qui eut la préférence fur tous les Sucres d e ce 

tems-là, particulièrement celui d e M a d è r e . 

L e s Portugais portèrent la C a n n e à l'Ifle Saint-

T h o m a s , fitôt qu'ils l'eurent découverte ; & , 

ê n 1520, il y avoit, a u rapport d'un Pilote P o r 

tugais ( 2 ) , plus d e foixante M a n u f a c t u r e s à 

Sucre. L e s habitants riches avoient d e u x à trois 

cents N è g r e s e m p l o y é s à fa culture, Se cette 

Ifle faifoit 150,000 arobes ( 3 ) d e Sucre q u ' o n 

purgeoit avec d e la cendre. 

L a C a n n e fut auffi plantée e n P r o v e n c e , m a i s 

la température d e l'hiver força d'en a b a n d o n n e r 
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{ 1 ) Dictionnaire d e Miller. 

( 2 ) B r i g d o n e dit d a n s fon V o y a g e d e Sicile, q u e la C a n n e 

y eft en c o r e cultivée , & q u ' o n e n retire d u Sucre prefqu'AFFEZ 

p o u r la c o n f o m m a t i o n d e l'Ifle. 

( 3 ) C h a r l e v o i x , Hiftoire d ' A m é r i q u e . 

( 4 ) G o m a r a , Hiftoire d ' A m é r i q u e . 

( 5 ) Idem. 

(6) T h é o d o r e d e B r y , L i b . III. 

(7) S l o a n e , T o m e I , p . 109. 

q u e 

la culture ( 1 ). Elle fut cultivée e n E f p a g n e , 

& il y a encore aujourd'hui d a n s ce R o y a u m e , 

e n Sicile ( 2 ) , & à M a d è r e , des M a n u f a c t u r e s 

à Sucre. 

Chriftophe C o l o m b ayant fait la découverte 

d u N o u v e a u M o n d e , u n n o m m é Pierre d'E-

tiença ( 3 ) porta la C a n n e , e n 1506 , à Hifpa-

niola, aujourd'hui S a i n t - D o m i n g u e . 

U n Catalan , n o m m é M i c h e l Balleftro (4), fur 

le p r e m i e r q u i e n e x p r i m a le fuc ; & G o n z a l e s 

d e V e l o f a fut le p r e m i e r qui e n retira d u 

Sucre ( 5 ). C e G o n z a l e s conftruifit u n m o u l i n 

fur la riviere d e N i g u e & fit venir, à fes frais, 

des ouvriers habiles d e l'Ifle d e P a l m e ( u n e 

des C a n a r i e s ) , p o ur faire d u Sucre ( 6 ). 

Sloane ( 7 ) rapporte, fur le t é m o i g n a g e d e 

M a r t y r , q u e la C a n n e croiffoit merveilleufe-

m e n t bien à Saint - D o m i n g u e , qu'elle étoit 

grofle c o m m e le poignet 8c q u e la m ê m e 

touffe donnoit vingt à trente rejetons , tandis 
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q u e celles d e V a l e n c e n'en d o n n o i e n t q u e cinq 

à fix. Il dit auffi qu'en 1518 , il y avoit d a n s 

cette Ifle vingt-huit Sucreries. L a culture d e la 

C a n n e s'étendit à S a i n t - D o m i n g u e avec u n e fi 

prodigieufe rapidité, & les produits e n Sucre 

furent li confidérables , q u ' o n affure q u e les 

magnifiques Palais d e M a d r i d & d e T o l è d e , 

qui font l'ouvrage d e Charles - Q u i n t , furent 

entièrement bâtis d u feul produit des droits d'en

trée d u Sucre d e l'ifle Efpagnole ( 1 ). 

E n fixant la prem i è r e é p o q u e d e l'établiffe-

rriènt des Sucreries, d a n s le n o u v e a u M o n d e , 

c h e z les Efpagnols & les Portugais à la fin d e 

1 5 8 0 , le Pere L a b a t ( 2 ) a c o m m i s u n e très-, 

g r a n d e erreur ; puifqu'en 1518 , il y avoit à 

S a i n t - D o m i n g u e v i n g t - h u i t Sucreries. Il n'eft 

pas croyable n o n plus q u e les Portugais qui d é 

couvrirent le Brésil, e n 1 5 0 0 , ayent refté q u a 

tre-vingts ans fans y porter la culture d e la 

C a n n e ; fur-tout, après avoir r e c o n n u l'extrême 

fertilité d e ce P a y s , & ayant à p e u d e diftance, 

( à Saint - T h o m a s ) la C a n n e & des M a n u 

factures à Sucre confidérables. 

IL n e paroît pas q u e la C a n n e fût naturelle à 

( 1 ) Charlevoix , Tome I. p. 421. 

( 2 ) L e Père L a b a t , Hiftoire d ' A m é r i q u e . 

B 
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( 1 ) Hiftoire d ' A m é r i q u e . 

( 2 ) M a t i è r e M é d i c a l e . 

( 3 ) Pifon , Hiftoire d u Bréfil. 

( 4 ) « Licet, inquit, ha Canna non fint propriœ aut domef. 

» tica infularum Canariarium, aut Hyfpaniolœ , minus vero nova 

» Hyfpania, fed omnibus hifce Provincüs advena & peregrina , quia 

» tamen primo repertæ fuerint in Infulis Canariis , non abs re vifum 

» hic de illis agerc, fi quidem propofui feribere de omnibus plantis 

» quœ ufum in Medecind habent & in hifce Provincüs reperiuntur, 

a u c u n e partie d e l'Amérique , & q u o i q u e le Pere 

Labat ( 1 ) dife qu'elle ait été trouvée dans 

quelques Ifles, le t é m o i g n a g e des V o y a g e u r s 

p e u c o n n u s qu'il cite , n e fuffit pas p o u r démon

trer ce qu'il a v a n c e à ce fujet. 

M . Géoffroi ( 2 ) a écrit q u e Pifon regardoit 

la C a n n e c o m m e indigène au Bréfil. D'après 

les propres expreffions d e Pifon ( 3 ) , o n peut 

conclure q u e la C a n n e eft étrangère a u N o u v e a u 

M o n d e , & qu'elle y a été portée ( 4 ) . 

» Q u o i q u e , dit-il, les C a n n e s n e foient point 

propres, ni indigènes aux M e s C a n a r i e s , à S t - D o -

r n i n g u e , & m o i n s encore à la N o u v e l l e E f p a g n e 

m a i s qu'elles foient étrangères à toutes ces Pro

vinces & qu'elles y ayent été apportées, cepen-

d a n t , c o m m e o n les a trouvées , en premier 

lieu, a u x M e s Canaries , il eft à propos d'en 

parler, m'étant propofé d e traiter d e t o m e s les 

Plantes d e ces contrées qui p e u v e n t être d'ufage 

e n M é d e c i n e «. 
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( 1 ) Rhumphius, Tome VI, 

Il paroît d o n c certain q u e la C a n n e eft étran

gère , n o n - f e u l e m e n t à l'Amérique , m a i s q u 'elle 

l'eft auffi à l'Europe , à l'Afrique Se à toute 

la partie d e l'Afie qui eft e n d e ç à d u G a n g e . 

N o u s v e n o n s d e voir la m a r c h e q u e la C a n n e 

a fuivie, p o u r fe répandre d a n s toutes les par

ties d u M o n d e , depuis l'époque o ù cette Plante 

precieufe fut portée e n Arabie. E n enlevant la 

C a n n e , o n oublia l'art d'en extraire le fel effen-

tiel, & les m o y e n s q u e le hazard offrit e n A r a b i e 

a u x premiers Cultivateurs , furent entièrement 

éloignés d e ceux qu'on pratiquoit d a n s les 

Indes. 

L e s détails q u e d o n n e R h u m p h i u s ( 1 ) fur 

l'art d e faire cryftallifer le S u c r e , c h e z les C h i 

nois, n o u s a p p r e n n e n t q u e cet A r t étoit f o n d é 

fur les principes d e la C h y m i e la plus faine. 

» L e fuc e x p r i m é , dit-il , eft reçu d a n s d e 

» grandes chaudières , fous lesquelles o n entre-

»j tient u n feu très-fort ; à m e f u r e q u e ce fuc 

» s'évapore, o n e n ajoute d e n o u v e a u , jufqu'à 

» ce qu'il d e v i e n n e roux & épais : alors o n le 

» m e t d a n s des plats d e terre g r a n d s Se p r o -

» fonds qu'on porte d a n s u n lieu c h a u d . L e 

» Sucre f o r m e à la furface des cryftaux qui fe 

B 2 
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( 1 ) L a faveur plus o u m o i n s d o u c e d u S u c r e , n'eft point un 

préjugé c o m m e o n pourrait le croire ; n o u s efpérons d é m o n t r e r 

qu'elle tient à la proportion plus o u m o i n s g r a n d e des p r i n c i p e s 

q u i c o n f i t u e n t ce fel, 

« réuniffent en g r o u p p e s blancs q u ' o n n o m m e 

« g â t e a u x d e S u c r e , & celui qui cryftallife au-

» deffous eft n o m m é Mofcouade. P o u r raffiner 

» le Sucre, o n le clarifie d a n s d e g r a n d e s c h a u -

» dières, avec des blancs d'œufs. O n e m p l o i e , 

» en le cuifant, u n p e u d e graiffe d e poule 

» puis o n le m e t à cryftallifer d a n s d e grands 

» plats d e terre. Celui qu'ils obtiennent des g â -

» teaux d e Sucre eft très - blanc, t r è s - d u r , & 

» femblable au cryftal : o n le n o m m e Sucre mâle. 

» Celui qu'on obtient d e la m o f c o u a d e , d o n t 

« les cryftaux font m o i n s b e a u x , m o i n s durs 

» & plus d o u x ( 1 ) , eft n o m m é Sucre femelle «. 

R h u m p h i u s n e parle point d e l'ufage d e la 

c h a u x & des leffives alkalines d a n s le travail du 

fuc d e C a n n e , ni d a n s le raffinage d u Sucre ; 

d'où l'on peut conclure q u e les C h i n o i s & les 

Indiens n e les e m p l o y o i e n t point : car ce N a -

ruralifte,-dont l'exactitude eft bien c o n n u e , n'eût 

certainement pas négligé d'en faire m e n t i o n . 

Il paroît d o n c conftant, d'après la f o r m e d u 

p r e m i e r Sucre qui paffa e n E u r o p e , d u t e m p s de 
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T h é o p h r a f t e & m ê m e a v a n t , d'après l'état d e 

celui q u e B a r t h e m a & Bar b o f a trouvèrent c h e z 

les Indiens ( & le t é m o i g n a g e d e R h u m p h i u s 

n e p e r m e t plus d'en douter q u e l'art d'extraire 

le Sucre Se d e le raffiner confiftoit, c h e z les 

C h i n o i s , à l'obtenir d a n s la plus g r a n d e p u r e t é , 

fous la f o r m e cryftalline régulière, tel qu'il eft 

d a n s l'état d e Sucre candi. 

R h u m p h i u s dit » l'Art d e cuire le S u c d e 

» C a n n e pour e n obtenir d u Sucre , n'eft pas très-

» ancien chez les Indiens ; o u ils l'ont appris 

» des C h i n o i s , o u l'appas d u gain le leur a 

» fait i m a g i n e r ; & jufqu'à ce jour les C h i n o i s 

» ont été encore les feuls, à J a v a , qui ayent 

« raffiné le Sucre «. C o m m e n t m a i n t e n a n t fe 

refufer à croire q u e les différents arts q u e d e 

m a n d e n t l'exploitation d e la C a n n e & le travail 

d u S u c r e , p o u r les ufages é c o n o m i q u e s , n'ayent 

pas été c o n n u s c h e z les C h i n o i s , dès la plus 

haute antiquité. 

Q u o i q u e n o u s n'ayons point encore trouvé d e 

détails fur les m o y e n s q u ' o n e m p l o y a d'abord 

e n Arabie & e n E g y p t e , p o u r purifier le fuc d e 

C a n n e , p o u r cuire le Sucre & le faire cryftul-

lifer ; n é a n m o i n s n o u s v o y o n s par les Sucres 

gras & noirs, q u e les M a n u f a c t u r e s d e ces 

Con t r é e s mirent dans, le C o m m e r c e , qu'elles, 

B 3 
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( 1 ) M a n a r d i Epiftolæ Medicinales. 

fuivirent u n e m a r c h e dont les principes étoient 

d i a m é t r a l e m e n t oppofés à ceux des C h i n o i s . 

L e s M a r c h a n d s qui apportèrent la C a n n e des 

Indes , négligèrent, à c o u p fûr , d e prendre des 

inftructions fur les m o y e n s d'en traiter le fuc ; 

Se les difficultés qu'éprouvèrent les Cultivateurs 

A r a b e s leur firent , fans d o u t e , tenter l'ufage 

d e toute efpèce d'ingrédiens p o u r le purifier , 

& i m a g i n e r les cônes p o u r faire cryftallifer & 

purger le Sucre. 

Emerveillés d e ce q u e l'obfervation leur a p

prit fur l'emploi d e la c h a u x Se des alkalis, 

& trop contents des avantages qu'ils crurent 

trouver d a n s l'ufage des c ô n e s , p o u r réfléchir 

a u x vices attachés à ces m o y e n s , ils les regar

dèrent c o m m e a b f o l u m e n t effentiels a u travail 

d u Sucre; Se quatre cents ans d e routine aveu

gle ont confacré les erreurs d e ces premiers 

t e m p s . 

L e s Vénitiens furent les premiers qui raffi-

nèrent le Sucre e n E u r o p e , ils imitèrent d'a

b o r d les C h i n o i s , Se vendirent dans l'état candi 

le Sucre qu'ils purifioient, e n clarifiant Se cuifant 

quatre à cinq fois les Sucres gras d'Egypte ( 1 ). 



D E LA C A N N E E T D U S U C R E . 

Ils adoptèrent enfuite l'ufage des cônes , & 

vendirent le Sucre raffiné e n pain. 

Bientôt il s'établit des Raffineries d a n s les 

Villes C o m m e r ç a n t e s d ' E u r o p e , & elles s'y 

font multipliées à m e f u r e q u e l ' A m é r i q u e a m i s 

d u Sucre d a n s le C o m m e r c e , Se q u e la c o n -

f o m m a t i o n d e cette denrée s'eft a u g m e n t é e . 

L'ignorance Se l'intérêt prefidèrent feuls à 

l'établiffement d e ces M a n u f a c t u r e s : le raffinage 

d u Sucre fut calqué fur le travail q u ' o n appli-

quoit a u fuc d e C a n n e , Se ces Arts a b a n d o n 

nés à des m a i n s aveugles & mercenaires font 

toujours reftés d a n s l'enfance. 

T o u t e s les opérations qui ont p o u r objet le. 

raffinage , ont été établies originairement fur les 

préjugés n é s , d a n s l'Art d u Sucrier, d e l'obfer-

vation m a l éclairée d'un très-grand n o m b r e d e 

faits d o n t il étoit impoffible q u e des h o m m e s 

ignorants puffent faifir la caufe. C'étoit d a n s la 

cennoiffance approfondie d e la nature des dif

férentes parties qui conftituent le fuc e x p r i m é 

d e la C a n n e fucrée , qu'il falloit d'abord cher

cher les raifons des diverfes opérations qu'il 

convient d e lui faire fubir. 

Cette connoiffance e n préfentant tous les 

vices attachés aux m o y e n s qu'on a e m p l o y é s juf-

qu'à ce jour , eût offert les principes fur lesquels 

B 4 
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l'expérience devoit s'étayer d a n s le choix d e nou-
v e a u x , m i e u x e n t e n d u s , & d a n s le nouvel ordre 
qu'il convenoit d e d o n n e r à leur e n f e m b l e . 

Alors les Raffineurs d ' E u r o p e inftruits fur la 
caufe d e leurs préjugés, enflent bientôt r e c o n n u 
les vices d e l'art qu'ils pratiquent, & fenti la né-
ceffité d e changer fa conftitution e n lui d o n n a n t 
p o u r b a f e , des principes établis fur u n e expé
rience éclairée. 



P R E M I È R E P A R T I E . 

De la Canne & de fon Suc confidéré avant 

& après l'expreffion. 

C H A P I T R E P R E M I E R . 

Des diverfes parties de la Canne & de leur état 

particulier. 

Objet de l'É-
tude d e la 
C a n n e 

1. LES caractères fpécifiques d e la C a n n e pris, 

c o m m e ceux d u g e n r e , des parues d e la fructi

fication , n e pe u v e n t fervir qu'à l'étude botani

q u e d e cette Plante. P o u r conduire le Cultiva

teur à u n e connoiffance parfaite d e l'hiftoire d e 

la végétation d e la C a n n e , il convient non-feu

l e m e n t d e confidérer l'enfemble d e toutes fes 

parties , l'état & le rapport d e c h a c u n e d'elles, 

d'examiner leur ftructure intime , d'etudier la 

m a r c h e des diverfes périodes d e leur dévelop

p e m e n t fucceffif ; m a i s il faut encore faifir toutes 

les modifications qu'elle éprouve e n tant q u e 

plante, & fuivre celles q u e reçoit le corps m u -

q u e u x , produit d e fes fonctions, p o u r arriver 
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a u plus haut d e g r é d'élaboration qu'il puiffe at-

teindre. 

C'eft la converfion d e ce corps e n fel effen-

tiel qui , jufqu'à ce jour, a été l'unique objet 

d e la culture d e la C a n n e ; elle mérite d o n c 

d e la part d u Cultivateur l'attention la plus par

ticulière. 
Sommaire 

hiftorique de 
la Canne. 

2. L a C a n n e n'eft pas naturelle au N o u v e a u 

M o n d e , ainfi q u e l'Hiftoire le conftate , elle 

n e s'y trouve point d a n s l'état fauvage. Elle 

y fleurit, m a i s les organes d e la fructification 

font privés d e quelques unes des conditions effen-

tielles à la fécondation d u g e r m e , qui eft ftérile: 

elle fe reproduit d e b o u t u r e , & fe multiplie 

avec u n e merveilleufe fécondité. Elle a i m e la 

température d e la z o n e torride, & elle peut s'é

tendre d a n s les zones tempérées jufqu'au q u a 

rantième degré d e latitude, & m ê m e e n c o r e 

au-delà ; fa conftitution eft plus o u m o i n s robufte 

fuivant la fituation & l'expofition d u fol o ù elle 

croît. P e u fenfible à la nature d e ce fol, elle 

f e m b l e entièrement f u b o r d o n n é e à fon état par

ticulier. S a végétation eft conftante ; m a i s elle 

eft plus o u m o i n s rapide fuivant la faifon & 

fuivant la température d e c h a q u e faifon. C o n 

sidérée u n i q u e m e n t c o m m e plante , elle m e t 

cinq à fix m o i s à parvenir à fon entier accroif-

f e m e n t . L ' é p o q u e d e fa floraifon eft en N o v e m b r e 
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& D é c e m b r e , & elle fleurit q u a n d la culture 

n e l'éloigné pas trop d e l'état naturel. L e t e r m e d e 

fa floraifon m a r q u e celui d e fa vie, d o n t la durée 

eft plus o u m o i n s l o n g u e , fuivant les circonf-

rances, lorfqu'elle n e fleurit pas. Confidérée d a n s 

l'état cultivé , le t e r m e d e f o n accroiffement eft 

relatif à fa conftitution plus o u m o i n s forte , & 

il s'étend d e d o u z e à vingt m o i s , elle dépérit; 

d'autant plus p r o m p t e m e n t q u e fa conftitution 

eft plus foible , & c'eft à l'époque d e f o n d é -

périffement qu'il convient d e la récolter. Elle 

porte trois fortes d e fucs ; l'un p u r e m e n t a q u e u x , 

l'autre extractif, le troifième m u q u e u x . L a p r o 

portion & la qualité d e ces d e u x derniers , tient 

à u n n o m b r e infini d e circonftances particulières, 

d o n t la connoiffance porte le plus g r a n d jour 

fur les foins q u e d e m a n d e la culture d e cette 

plante, u n e des plus précieufes, fans d o u t e , q u e 

la nature ait offerte à l ' h o m m e . 

3. L e s rofeaux & les g r a m i n é e s diffèrent d e 

prefque tous les v é g é t a u x , e n ce q u e leurs vaif-

feaux féveux qui font la partie la plus folide 

d e ces plantes , n'ont p o u r écorce q u ' u n e p e a u 

e x t r ê m e m e n t m i n c e , avec laquelle ils f o r m e n t 

u n e tige divifée à certaines diftances par u n ren

flement d'où part u n e feuille, & par u n étran

g l e m e n t qu'on n o m m e n œ u d . C e n œ u d pré

fente intérieurement u n e cloifon qui partage la 

Rapports 
de la C a n n e 
avec les ro
feaux & les 
graminées. 
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tige en autant d e cylindres, f o u v e n t creux, q u ' o n 

n o m m e entre-noeuds , & d o n t la longueur varie 

plus o u m o i n s Suivant l'efpèce, Se Suivant les 

circonftances individuelles. 

D a n s la C a n n e , c o m m e d a n s les rofeaux & 

les g r a m i n é e s , c h a q u e divifion eft m a r q u é e p a r 

u n e feuille. N o u s n o m m o n s cette divifion d e 

la tige d u n o m d e N œ u d - c a n n e , Se n o u s diftin-

g u o n s dans c h a q u e n œ u d - c a n n e , u n n œ u d pro

p r e m e n t dit, u n entre - n œ u d & u n e feuille. 

L a C a n n e préfente au premier afpect (fig, 4. ) 

u n e fouche avec des racines, & u n e tige a v e c 

des feuilles. 

S o u c h e s . 4. L a fouche ( A ) doit être diftinguée e n d e u x 

parties. L a première ( a ) eft f o r m é e d e plufieurs 

n œ u d s particuliers, d o n t le n o m b r e eft conftam-

m e n t d e cinq , quelquefois d e fix, & jamais 

plus d e fept. L e u r étendue porte u n e à d e u x 

lignes : leur Surface préfente u n rang d e petits 

points , éléments des racines. N o u s n o m m o n s ces 

, n œ u d s radicaux, parce qu'ils Semblent u n i q u e 

m e n t deftinés à d o n n e r des racines : ils font 

divifés entr'eux par u n e feuille n o m m é e feuille 

radicale. C'eft l'enfemble d e ces n œ u d s qui f o r m e 

la p r e m i è r e partie d e la S o u c h e , q u e n o u s n o m 

m e r o n s fouche primitive ; parce qu'elle paroît 

fervir S e u l e m e n t a u p r e m i e r d é v e l o p p e m e n t d e s 

n œ u d s cannes qui la Suivent : c o m m e elle n e 



pourroit fuffire à u n e n o m b r e u f e filiation d e 

n œ u d s , la nature a d o u é le n œ u d p r o p r e m e n t 

dit, d e plufieurs rangs d e points, éléments d e s 

racines qui fe développent au befoin , p o u r for

m e r avec les n œ u d s , d'où elles partent , u n e 

f o u c h e fecondaire { a ). 11 arrive ainfi q u e les 

points des n œ u d s qui fuivent la f o u c h e p r i m i 

tive fe d é v e l o p p e n t , & f o r m e n t des racines juf-

qu'au m o m e n t o ù les n œ u d s - c a n n e s font affez 

n o m b r e u x & affez longs p o u r élever hors d e 

terre ceux qui les fuivent. & qui vont f o r m e r la 

tige. C e t t e f e c o n d e partie d e la f o u c h e devient 

très-forte , & f e m b l e fervir feule à la filiation 

d e n œ u d s la plus étendue. 

5. Les racines réfuirent d u d é v e l o p p e m e n t 

des vaiffeaux féveux difpofés e n rayons c o n c e n 

triques autour d e c h a q u e p o i n t , & d e ce point 

m ê m e q u e prefentent à leur furface les n œ u d s 

radicaux & les n œ u d s p r o p r e m e n t dits. (fig. 9.) 

L a difpofition d e s vaiffeaux féveux d e la racine, 

c o u p é e tranfverfalement, offre u n plan circu

laire p e u ferré, rempli d'un tiffi cellulaire & 

recouvert d'une p e a u qui eft blanche d'abord , 

puis qui devient b r u n e & noire, & d o n t le tiffu 

eft très-fpongieux. L e s racines (fig. 4 . ) font 

prefque cylindriques , leur d i a m è t r e eft à-peu-' 

près d'une ligne , & leur plus g r a n d e l o n g u e u r 

eft d'un pied a u plus; elles fourniffent d a n s 

Racines. 
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D E LA C A N N E 

leur é t e n d u e quelques petites radicules courtes 

& p e u n o m b r e u f e s . 

6. T o u s les n œ u d s - c a n n e s , foit qu'ils for-

m e n t la f o u c h e fecondaire , foit qu'ils f o r m e n t 

la tige , font divifés entr'eux par u n e feuilie q u i 

leur eft propre , & q u e n o u s n o m m o n s feuille-

canne ( 1 ) . 

Q u e l q u e p e u confidérable q u e foit l'étendue 

des n œ u d s - c a n n e s , foit d a n s la fouche fecon

daire , foit d a n s la tige , ils portent toujours 

n é a n m o i n s tous les attributs qui les caractéri-

fent. 

L e n o m b r e des n œ u d s d e la tige eft ordi

n a i r e m e n t d e 4 0 à 60 , quelquefois il s élève à 

quatre-vingt & m ê m e au-delà. C e s n œ u d s va-

rient b e a u c o u p d a n s leurs dimenfions ; ils font 

courts o u l o n g s , gros o u petits, grêles o u ren

flés , & plusieurs d e ces différences fe r e n c o n 

trent, quelquefois d a n s les n œ u d s d e la m ê m e 

C a n n e . 

N œ u d s - c a n 
nes. 

N œ u d pro-
prement dit. 

7. L e n œ u d p r o p r e m e n t dit (fig. 10. E e ) , 

n'eft point d a n s la C a n n e u n fimple étrangle

m e n t c o m m e dans la plupart des rofeaux & d e s 

gr a m i n é e s . C'eft u n véritable a n n e a u d o n t l'éten

d u e eft d e 3 , 4 , 5 lignes, & jamais plus. Il 

( 1 ) C h a q u e divifion externe eft marquée dans les fig. 4 > 

10, 11, 12, 13 & 14 , par une ligne tranfverfale qui part de 

l'infertion de la feuille. 
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offre à fa furface 2 , 3 , 4 & m ê m e 5 rangs 

d e points à demi-tranfparents difpofés e n quin

c o n c e , & deftinés à d o n n e r des racines ; il porte 

toujours u n b o u t o n ( F ) qui r e n f e r m e le g e r m e 

d'une c a n n e nouvelle. U n e ligne circulaire ( e ) 

à demi-tranfparente, bien fenfible à l'oeil, le 

partage d'avec l'entre-nœud. 

8. L ' e n t r e - n œ u d ( e G ) n e préfente rien d e 

particulier à fa furface , f o n étendue varie d e 

puis u n e ligne jufqu'à fix pouces. O n r e m a r q u e 

à fa partie fupérieure u n léger e n f o n c e m e n t cir

culaire q u ' o n n o m m e c o l , & il eft terminé par 

la feuille propre a u n œ u d - c a n n e . L'entre-nœud 

eft entièrement f u b o r d o n n é a u x circonftances o ù 

fe trouve le n œ u d - c a n n e , lors d e f o n d é v e l o p 

p e m e n t & d e fon accroiffement. Il eft deftiné 

à remplir la fonction qui n o u s intéreffe le plus 

d a n s la culture d e la C a n n e , d o n t il porte le 

fuc à l'état d e fel eflentiel, après lui avoir fait 

fubir diverfes modifications. N o u s verrons d a n s 

la fuite q u e fon action particulière fur le fuc qu'il 

élabore , a non-feulement la plus g r a n d e a n a 

logie avec celle des fruits m u q u e u x ; m a i s q u e 

par rapporta cette action, il eft l u i - m ê m e le fruit 

m u q u e u x par excellence. 

9. Si l'on e x a m i n e la ftructure intime des 

diverfes parties d e la C a n n e , o n voit qu'elles 

font f o r m é e s d e vaiffeaux féveux & d e vaiffeaux 

Entre-nœud. 

Vaiffeaux de 
la C a n n e . 
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p r o p r e s ; fans d o u t e elles ont a u f f i des trachées 

& des utricules, m a i s ces organes échappent à 

la loupe & a u microfcope. 

Vaiffeaux fé-
veux. 

L e s vaiffeaux féveux. (fig. 15 , 16, 1 7 . ) font 

affez g r o s , leur n o m b r e s'élève à 1 5 0 0 & plus: 

c o u p e s tranfverfalement {fig. 15 & 18 ) , ils n'of

frent qu'une ouverture s'ils font f i m p l e s ; s'ils font 

c o m p o f é s , ils en offrent d e u x , trois & m ê m e 

quatre affez grandes p o u r être vues & eftimées 

à la loupe. 

VAIFFEAUX 
propres. 

L e s vaiffeaux propres d o n t la fonction eft d e 

féparer d a n s les feuilles, d a n s l'écorce & d a n s 

l'intérieur d e la C a n n e , les fucs particuliers Se 

propres à cette plante , ont u n e difpofition f y m -

m é t r i q u e telle qu'ils préfentent , fur tout d a n s 

l'intérieur d e l'entre n œ u d , des cavités h é x a g o 

nes (fig. 18.) rangées fur le m ê m e plan Se 

ifolées c o m m e celles des abeilles, f o r m a n t à 

diftances égales des rayons horifontalement pla

cés les u n s fur les autres. 

Boutons. 10. A u n point plus o u m o i n s élevé d e la 

tige , c h a q u e vaiffeau féveux ( H fig. 15 & 16. ) 

fe divife e n d e u x parties ; l'une ( A ) continue la 

direction verticale; l'autre (i) fe porte horifon

talement. L e s divifions horifontales s'entrecroi-

fent fur plusieurs plans avec les divifions verti

cales , & après avoir f o r m é u n e cloifon ( Ifig. 

17. ) d'une à d e u x lignes d e h a u t e u r , elles fe 

réuniffent 
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réuniffent e n u n faifceau qui perce l'écorce & 

S'applique à la furface AU n œ u d p r o p r e m e n t dit 

fous la f o r m e d'un b o u t o n ( K K K ). L e s b o u 

tons , ainfi f o r m é s , renferment l'efpoir d'une 

génération future & fe préfentent toujours alter-

nativement fur d e u x lignes oppofées. 

II. L a cloifon ( J ) q u e f o r m e n t les divifions 

horifontales fépare intérieurement les n œ u d s -

cannes & intercepte entr'eux toute c o m m u n i 

cation , par rapport à leur fonction particulière. 

Divifion in
t i m e de la ti
ge-

12. Au-deffus d u point d e leur divifion, les 

vaiffeaux ( h fig. 15, 16, 17.) qui fuivent la di

rection verticale préfentent, d a n s toute l'éten

d u e d u n œ u d proprement-dit ( i m fig. 15 , 16, 

J. m. fig. 17. ) , u n e face concave & l'autre c o n 

vexe ; puis ils deviennent ronds , fans d o u t e , 

par l'abouchement d'autres vaiffeaux. L e s points 

d e cet a b o u c h e m e n t {m.Jig. 15,16, 17.), qui fe 

correfpondent dans tous les vaiffeaux, ont quelque

fois jufqu'à u n e ligne d'étendue, & font m a r q u é s 

par u n e d e m i - tranfparence ( e fig. 10. ) qui f o r m e 

démarcation entre le n œ u d & l'entre-nœud ( 1 ). 

L'efpace q u e les vaiffeaux féveux laiffent en-

Etat particu-
lier des vaif-
feaux féveux 
d u noeud pro
prement-dit. 

( 1 ) Cette d e m i - tranfparence f o r m e u n e ligne d e démarcation 

entré le nœud & l'entre-nœud , ligne qui eft m a r q u é e à l'ex

térieur , & dans laquelle la C a n n e fe caffe prefque toujours ; 

attendu qu'elle eft plus foible dans celte partie q u e dans toute 

autre. 

c 
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tr'eux, d'une cloifon à l'autre, eft rempli par 

les rayons q u e f o r m e la difpofition f y m m é t r i -

q u e des vaiffeaux propres. 

L'écorce. 13. L'écorce d e la C a n n e préfente trois par

ties à confidérer ; l'écorce proprement-dite,, la 

p e a u 8c l'épiderme. 

L'écorce proprement-dite eft f o r m é e d e vaif

feaux féveux, rangés parallèlement fur u n plan 

circulaire très-ferré. 

P e a u . L a p e a u , qui eft très-mince, eft d'abord ten

dre & blanche , puis elle devient verte,, citrine , 

jaune , à m e f u r e q u e le n œ u d - c a n n e approche 

d e la maturité, d o n t le t e r m e eft a n n o n c é par 

des ftries d'un r o n g e foncé. C e t organe eft def-

tiné à u n e fonction particulière , d o n t le pro

duit paffe d a n s les vaiffeaux propres d e l'inté

rieur. 

E p i d e r m e . L ' é p i d e r m e eft u n e pellicule fine & tranfpa-

rente qui recouvre la p e a u ; il eft prefque tou

jours blanc & farineux d a n s la partie fupé-

rieure d e l'entre-nœud ; quelquefois il eft fari

n e u x ' 8c noir. 

Feuilles. 14. L'écorce, arrivée à l'extrémité fupérieure 

d e l'entre-nœud, fe divife e n d e u x plans ; l'un 

interne va f o r m e r l'écorce d u n œ u d fuivant ; 

l'autre externe reçoit plusieurs vaiffeaux féveux 

qui viennent d e l'intérieur fe réunir à ceux 

d e ce plan avec lefquels ils s'élèvent parallèlement, 
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foutenus par u n tiffu réticulaire , pour f o r m e r la 

feuille; fur laquelle fe continue la p e a u & l'épi

d e r m e d e l'écorce. 

T o u t e s les feuilles (fig. 7.), excepté les trois 

premières radicales, font divifées en d e u x parties 

par u n e nodofité ( M ). L a partie inférieure ( M n ) 

a quelquefois plus d'un pied d e hauteur , elle 

fert d'enveloppe a u x n œ u d s - cannes fuivants, 

qu'elle embraffe très-étroitement , e n f o r m a n t 

fur eux à-peu-près u n tour & d e m i . Sa face 

interne eft b l a n c h e , liffe, polie & luifante. S a 

face externe, légèrement cannelée, préfente u n 

n o m b r e infini d e petites aiguilles blanches, lon

g u e s d e d e u x lignes à-peu-près, dont l'infertion 

eft inférieure. 

L a partie fupérieure ( M o), qui eft d'un vert plus 

o u m o i n s foncé a jufqu'à quatre pieds d e longueur 

& m ê m e quelquefois plus; droite fur e l l e - m ê m e , 

elle s'étend & s'élève d a n s l'atmofphère e n for

m a n t , avec l'axe d e la C a n n e , u n angle d'au

tant m o i n s aigu q u e le n œ u d d'où elle part eft 

plus près d u t e r m e d e fon accroiffement parfait : 

fa plus g r a n d e largeur eft d e d e u x p o u c e s , elle 

v a , en d i m i n u a n t toujours , fe terminer en pointe 

alongée. 

L a nodofité ( M ) , qui divife la feuille, a plu-

fieurs lignes d'étendue : le tiffu d e fa p e a u eft 

plus tendre, plus épais & d'un vert plus f o n c é , 

C 2 

Nodofité, 
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l'épiderme qui la recouvre eft toujours farineux. 
Elle offre intérieurement un repli membraneux 
mince, large d'une ligne, très-étroitement ap
pliqué fur le corps de la Canne. C e repli forme 
entr'elle & la partie fupérieure de la feuille une 
gouttière, pour l'écoulement de l'eau de pluie ; 
il eft en même-temps une barrière qui arrête 
les corps étrangers & fait obftacle-aux infectes 
qui pourroient aller attaquer les nœuds dans le 
temps de leur développement. 

Les feuilles s'élèvent alternativement fur deux 
plans oppofés & préfentent dans leur expan
sion une efpèce d'éventail (fig. 3 , 4 ) . 



E T D E S O N S U C . 37 

C H A P I T R E I I . 

Du développement des différentes parties de la 

Canne. 

15. L'HISTOIRE Naturelle d e tout végétal doit 

préfenter les p h é n o m è m e s d e la fructification & 

d e la fécondation d u g e r m e , les loix q u e fuit 

ce g e r m e dans f o n d é v e l o p p e m e n t , les diffe

rentes révolutions q u e la plante éprouve depuis 

fa naiffance jufqu'à fon dépériffement total, & 

les divers accidents d e fes différents âges entre 

ces d e u x termes. 

L e Cultivateur n e peut d o n c fe difpenfer d'étu

dier , fous tous ces rapports , la plante confiée 

à fes foins , s'il veut arriver à u n e culture bien 

e n t e n d u e & raifonnée , telle q u e l'exigent les 

plantes utiles qui jouent le plus g r a n d rôle 

par rapport à n o u s ; c o m m e la C a n n e à S u c r e , 

le F r o m e n t , le M a ï s , la V i g n e , l'Olivier, le 

P o m m i e r , & c . 

Cette ét d e , bien a p p r o f o n d i e , apprend quel 

f o l , quel climat conviennent le m i e u x à la 

plante ; e n éclairant fur les circonftances les plus 

favorables à fa végétation, elle rend raifon d e 

tous les accidents qui l'accompagnent, elle c o n -

I m p o r t a n c e 
de l'Hiftoire 
Naturelle d e 
la C a n n e . 

C 3 
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duit néceffairement encore à la connoiffance d e 

la nature & d e la qualité d e fes produits. 

Génération 
de la C a n 
ne d u c au dé
v e l o p p e m e n t 
d u g e r m e que 
renferme le 
b o u t o n des 
n œ u d s . 

16. T o u t e s les parties d e la C a n n e fe for

m e n t , fe développent, s'accroiffent & s'élèvent 

fucceffivement les unes fur les autres , d e m a 

nière q u e c h a c u n e eft, par rapport à la fonc

tion d o n t elle jouit, u n tout particulier qui 

paroît parcourir fes différens t e m p s indépen

d a m m e n t des autres. Cette particularité n o u s 

préfente la C a n n e fous d e u x rapports qui f e m -

blent fe confondre , & q u e n o u s distinguerons 

à la fin de ce Chapitre ( 23 ). 

Il feroit inutile, au m o i n s e n A m é r i q u e , d e 

chercher dans les parties d e la fructification d e 

la C a n n e le g e r m e d'une C a n n e nouvelle ; c'eft 

le b o u t o n , qu'on r e m a r q u e à la première partie 

d u n œ u d - c a n n e ( le n œ u d p r o p r e m e n t - dit ) , 

qui contient l'efpoir d'une génération future : 

ce b o u t o n préfente plufieurs petites feuilles très-

ferrées qui lui fervent d'enveloppe. L e s condi

tions d u g e r m e qu'il r e n f e r m e étant néceffaire-

m e n t les m ê m e s dans tous les boutons le d é v e 

l o p p e m e n t d e ce g e r m e eft fournis aux m ê m e s 

loix, & ces loix n e varient jamais dans quelque 

partie d e la C a n n e q u e foit le bouton. 

D é v e l o p 
p e m e n t des 
noeuds radi
caux. 

17. C'eft dans les premiers t e m p s d u d é v e 

l o p p e m e n t d e la C a n n e qu'on peut bien recon-

noître les n œ u d s radicaux. Il eft fur tout facile. 
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d e les e x a m i n e r fur les b o u t o n s développés d e 

la partie fupérieure d'une C a n n e , d o n t la tête 

a été c o u p é e ( P fig. 5 ) ; ces b o u t o n s (p,p , , 

recevant alors les fucs qui fe portoient à la 

tête , fe développent quelquefois affez p o u r 

d o n n e r u n e vingtaine d e n œ u d s - c a n n e s . Il eft 

m o i n s facile d e bien e x a m i n e r les n œ u d s ra

dicaux , lorfque le b o u t o n s'eft d é v e l o p p é e n 

terre ; parce q u e les racines qui e n partent 

& la terre, qui eft embarraffée dans ces raci

nes , e m p ê c h e n t qu'on n e les diftingue auffi 

n e t t e m e n t q u e d a n s la première circonftance. 

18. A p r è s avoir enlevé les feuilles radicales, 

o n d é c o u v r e o r d i n a i r e m e n t , fous celle d u cin

q u i è m e n œ u d , le p r e m i e r n œ u d - c a n n e q u ' o n 

reconnoît au bouton, qu'il préfente fur fa partie 

latérale droite & à la ligne qui le divife e n 

d e u x parties ; s'il eft privé d e ces attributs , il 

doit être m i s au n o m b r e des n œ u d s radicaux ; 

alors le n œ u d fuivant porte le b o u t o n qui le 

caractérife n œ u d - c a n n e fur la partie latérale 

g a u c h e ; s'il en étoit privé, ce qui arrive très-

r a r e m e n t , il feroit à c o u p fur le dernier n œ u d 

radical. LA premier n œ u d - c a n n e porteroit alors 

fon b o u t o n fur la partie latérale droite ; les b o u 

tons étant toujours alternes fur d e u x lignes o p -

pofées. 

C'eft d u centre d u dernier n œ u d radical q u e 

C 4 

D é v e l o p 
p e m e n t des 
n œ u d s - can
nes. 
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fort le g e r m e d u premier n œ u d - canne ; et 

g e r m e r e n f e r m e le principe d e la vie d e la 

C a n n e Se d e la génération des n œ u d s . L é pre

m i e r , en fe formant , devient la matrice d u 

fecond ; le fecond devient la matrice d u troi-

fième , & ainfi d e fuite. Cette fucceffion u n e fois 

établie, le principe d e la génération paffe d u 

n œ u d f o r m é dans celui qui fe f o r m e ; tandis 

q u e les premiers n œ u d s f o r m é s fe développent 

& s'accroiffent, en mettant toujours, entre leurs 

diverfes révolutions, u n degré d e différence m a r 

q u é par le t e m p s d e leur génération ; de forte 

q u e les n œ u d s d e la C a n n e peuvent être consi
dérés c o m m e autant d e cercles excentriques , 

d o n t le centre eft toujours o c c u p é par u n point 

qui devient cercle l u i - m ê m e , & eft remplacé 

par u n n o u v e a u point : cercles qui s'élevant fuc-

ceflîvement les uns fur les autres , s'étendent 

p o u r arriver à u n diamètre d é t e r m i n é , dans u n 

t e m p s d o n n é . 

19. Je partage en quatre é p o q u e s (fig. 8) 

les révolutions q u e fubit le n œ u d - c a n n e depuis 

l'inftant d e fa génération , qui dure huit à dix 

jours , jufqu'à l'époque d e fa m a t u r t é D a n s la 

génération, l'ébauche d u n œ u d paroît centre 

fous la f o r m e d'un petit cône ( s ) , qui a d e u x 

lignes au plus d e hauteur, & paffe à l'époque 

d e la formation (s t) e n fortant d e ce centre, o ù 

Diverfes ré
volutions q u e 
fubit chaque 
n œ u d - c a n n e 
p o u r arriver 
a u terme d e 
la maturité. 
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il eft remplacé par un autre. La première partie 
que préfente cette ébauche, dans le premier 
temps de la formation , eft la feuille qui s'é
lève de huit à dix lignes; dans le fecond temps, 
la feuille s'élève à vingt lignes , & eft fuivie 
du nœud proprement-dit ; dans le troifième, 
elle parvient à cinq à fix pouces , le nœud qui la 
fuit eft plus marqué Se porte un bouton ; dans 
le quatrième , elle prend dix à. douze pouces 
Se eft fuivie de la ligne qui fépare le nœud de 
l'entre-nœud ; enfin dans le cinquième temps , 
la feuille devient affez grande pour paroître au 
jour : elle eft fuivie de l'entre-nœud de la ligne 
Se du nœud. Le nœud-canne alors tout formé, 
paffe à une feconde époque , celle du déve
loppement (t u ), dans laquelle chaque partie 
prend un caractère bien plus décidé. Cette épo
que eft divifée en plufieurs temps , qui répon
dent à celui de la génération Se à ceux de la 
formation ; les changemens qui accompagnent 
ces divers temps font marqués , Se fur le nœud 
dont toutes les parties formées fe développent, 
Se fur le fuc de l'entre - nœud dont la qualité 
eft modifiée à divers degrés. C e fuc, pendant 
le développement, prend dans fon odeur & fa 
faveur un caractère doux , herbacé , c o m m e 
celui de quelques fruits muqueux verts. 
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La troifième époque (u v) , celle de raccroiffe-
ment, eft auffi divifée en plufieurs temps qui répon
dent également à celui de la génération & à ceux 
des premières époques. Ces temps font moins mar
qués fur le nœud-canne , dont les parties formées 
& développées prennent tout le degré de force 
qu'elles puiffent acquérir , que fur le fuc de l'en-
tre-nœud qui fubit, dans chaque temps, un degré 
d'élaboration de plus ; ce fuc par une fuite des 
modifications qu'il éprouve, ceffe d'être herba
cé , fa faveur douce & fon odeur deviennent 
parfaitement femblables à celles du fuc de pom
mes douces. Le fuc des nœuds-cannes formés, 
développés & accrus , fubit, par le travail de 
la maturation, dans les divers temps de cette 
quatrième époque (vx' , qui répondent toujours 
à celui de la génération & à ceux des époques 
précédentes, diverfes modifications dans le chan
gement de fa faveur douce , en faveur fucrée, & 
de fon odeur de pommes, en l'odeur balfami-
que particulière & propre à la Canne. 

Lorfque les circonftances font très- favorables 
pour la végétation, il arrive qu'immédiatement 
après le premier développement des nœuds-can-
nés qui doivent former la fouche fecondaire, 
le bouton que préfente la première partie de 
ces nœuds fe développe, fournit fes nœuds radi
caux , & va former une feconde filiation fur la 
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première ( q, q fig. 5 ' 5 fouvent le b o u t o n d u 

p r e m i e r n œ u d - c a n n e d e cette f e c o n d e filiation fe 

d é v e l o p p e a u f f i & e n f o r m e u n e troifième ( q r). 

C e s d e u x dernières fuivent la p r e m i è r e d e très-

près & vont f o r m e r C a n n e , c o m m e elle. 

2 0 . Il faut quatre à cinq m o i s p o u r l'entier 

accroiffement d u p r e m i e r n œ u d c a n n e , & pen

dant ce t e m p s fa filiation eft fuivie d e q u i n z e 

à vingts n œ u d s ; elle fe continue, d a n s la m ê m e 

progreffion , à m e f u r e q u e c h a c u n d e ces n œ u d s 

arrive au t e r m e d e f o n accroiffement, qui eft a n 

n o n c é par le dépériffement d e fa feuille, é p o 

q u e d e la maturation ; maturation d o n t le t e r m e 

eft m a r q u é par le d e f s è c h e m e n t parfait d e cette 

m ê m e feuille. 

T e m p s que 
le n œ u d - c a n -
ne m e t p o u r 
arriver à m a 
turité. 

D é v e l o p 
p e m e n t des 
n œ u d s qui 
portent le p a 
rticule & ca
ractères qui 
diftinguent 
ces n œ u d s . 

2 1 . A p r è s quatre à cinq m o i s , lorfque les 

feuilles des d e u x o u trois premiers n œ u d s - c a n 

nes qui paroiffent hors d e terre font defsèchées, 

la C a n n e (fig. 3.) préfente d o u z e à q u i n z e feuil

les vertes difpofées e n éventail ; alors , confidé-

rée d a n s l'état naturel, elle a acquis tout f o n 

accroiffemenr ; car, fi elle fe trouve à l'époque 

d e la floraifon , elle fleurit & le principe d e 

la vie & de la génération paffe tout entier a u 

d é v e l o p p e m e n t des parties d e la fructification-

A cette e p o q u e les n œ u d s - c a n n e s qui fe for

m e n t , préfentent bien d e u x parties , m a i s la 

première eft privée d e b o u t o n & d e points élé-



4 4 D E L A C A N N E 

mentis des racines (fig. 6.), Se les divifions des 

vaiffeaux féveux,qui dans les nœuds précédens 

fe portoient tranfverfalement pour former le 

bouton, paffent dans les feuilles ; d'où il arrive 

que le nombre de ces vaiffeaux diminuant dans 

les nœuds à mefure qu'ils fe forment, ces nœuds 

qui s'alongent de plus en plus, ne portent plus 

qu'un petit nombre de vaiffeaux fimples, m ê m e 

dans leur écorce qui devient très-mince. Le der

nier nœud qu'on nomme flèche ( L, Lfig. 3 & 6 ) , 
a quatre à cinq pieds de long ; il eft terminé par 

un panicule de fleurs ftériles qui a dix-huit à vingt 

pouces de hauteur (l, l). 

La partie inférieure des feuilles des derniers 

nœuds eft fort longue & forme une enve

loppe très-ferrée, qui accompagne la flèche juf-

qu'au panicule & la foutient. Ces feuilles , 

ainfi que les nœuds d'où elles partent, fe defsè-

chent en même-temps que la flèche, Se tom

bent avec elle : quoique le principe de la vie 

& de la génération des nœuds fe trouve anéanti, 

néanmoins les feuilles des nœuds-cannes doués 

de bouton qui ne font point au terme de leur 
dernière époque, confervent leur port & leur 
couleur verte. 

C e fait démontre, entre la fouche & la feuille, 

un mouvement particulier, dont les bénéfices fe 

rapportent au nœud de chaque feuille. 
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22. Si la C a n n e n e fe trouve pas à l'époque 

d e la floraifon , o u fi à cette é p o q u e la culture 

l'éloigne trop d e l'état naturel, elle n e fleurit 

pas (fig. 4. ) ; alors le principe d e la vie paffe à 

la génération d e n o u v e a u x n œ u d s , génération 

qui fe continue jufqu'à ce q u e les vaiffeaux fé

v e u x d e la f o u c h e , d e v e n u s ligneux, n e permet

tent plus a u fucs a q u e u x d e paffer. 

Dévelop
pement des 
nœuds cou
rtes jusqu'au 
depériffe-
ment. 

2 3 . O n doit diftinguer d a n s la C a n n e d e u x 

m o u v e m e n t s ; l'un qui appartient a u fyftême des 

vaiffeaux féveux Se fe porte à routes les par

ties d e la plante d o n t il entretient la vie, e n four-

niffant à la génération des n œ u d s ; l'autre parti

culier tient a u fyftême des vaiffeaux p r o p r e s , 

& entretient la fonction propre & particulière 

à c h a q u e n œ u d . 

D e u x m o u -
v e m e n s à dif
tinguer d a n s 
la C a n n e . 

2 4 . J e d o n n e à l'enfemble d e toutes les par

ties d e la C a n n e ( A B C D fig. 4 , 3 , 2 . ) , confidérée 

e n général, la fimple d é n o m i n a t i o n d e Canne. 

J e n o m m e Canne à Sucre ( C D fig. 4. ) 

l'enfemble des n œ u d s qui , par leurs feuilles, 

font e n rapport avec la f o u c h e à q u e l q u e dis
tance qu'ils fe trouvent d'elle ; parce q u e c'eft 

d a n s les diveifes révolutions q u e fubiffent ces 

n œ u d s , q u e le corps m u q u e u x eft élaboré p o u r 

devenir Sucre. -

E t je n o m m e Canne fucrée ( B C fig. 4. ) 

Divertes dé
nominations 
d e la C a n n e 
confidérée 
d a n s divers 
états. 
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l'enfemble des n œ u d s qui , parvenus au t e r m e 

d e leur dernière é p o q u e , contiennent le Sucre 

tout f o r m é , & n'ont plus befoin des bénéfices 

d e la végétation. Ils doivent être confidérés 

c o m m e autant d e fruits m u q u e u x e n maturité. 

C'eft la C a n n e fucrée q u ' o n récolte, p o u r e u 

extraire le Sucre. 
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C H A P I T R E I I I . 

Des divers états que préfente la Canne dus aux 

influences du fol , du climat & de la culture. 

25. Si les influences d u fol , d u climat; fi 

l'éducation modifient la conftitution phyfique & 

m o r a l e des a n i m a u x ; fi la nature a affigné à cha

q u e efpèce les lieux qu'elle doit habiter & 

qu'elle n e peur quitter fans d a n g e r d e languit 

& m ê m e d e périr : les végétaux qui tiennent 

bien plus i m m é d i a t e m e n t à la terre , doivent 

d o n c être & font , e n effet, b e a u c o u p plus 

f o u m i s e n c o r e à ces influences. 

C'eft a u x influences d u fol , d u climat & d e 

la culture, q u e les plantes doivent leur conftitu

tion plus o u m o i n s forte , leur vigueur 3c la 

faculté d e remplir, avec plus d'énergie, les diver-

fes fonctions qui leur font propres. 

Si le choix d e quelques-unes varie fur la na

ture d u fol , toutes s'accordent à rechercher 

l'action d e l'air, d e la lumière 8c d u foleil; & 

s'il e n eft qui d o n n e n t la préférence à telle o u 

telle expofition, c'eft p o u r recevoir cette action 

Influences 
d u fol , d u 
climat, & c . 
fur les végé
taux. 
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d'une m a n i è r e plus particulière Se plus propre 

à leur conftitution individuelle. 

L e s plantes q u ' o n c h a n g e de fol, d e climat, 

o u pendent, o u éprouvent u n e altération plus o u 

m o i n s fenfible ; foit d a n s leur conftitution , foit 

d a n s le produit d e leurs fonctions ( 1 ). 

26. L e s végétaux q u e la nature a d o u é s d'or

ganes propres à élaborer le corps m u q u e u x , p o u r 

l'amener à l'état d o u x & fucré , f e m b l e n t être 

les plus fenfibles à ces diverfes influences ; ils 

préfèrent u n e terre légère Se divifée a u x terreins 

gras & m a r é c a g e u x ; ils d e m a n d e n t fur-tout u n e 

pofition favorable p o u r recevoir l'action d e l'air, 

d e la lumière Se d u foleil ; agents qui jouent le 

plus g r a n d rôle d a n s l'élaboration Se la perfec

tion d e la matière fucrée. 

O n fait qu'à C h y p r e à M a d è r e , en E f p a g n e 

& d a n s n o s Provinces méridionales , o ù la vigne 

eft peut-être cultivée avec m o i n s d e foin qu'aux 

environs d e Paris Se a u n o r d d e la F r a n c e , le 

fuc d u raifin eft infiniment plus riche e n matiere 

fucrée , & q u e cette matière eft b e a u c o u p m i e u x 

élaborée d a n s ces lieux: le ciel y étant prefque 

toujours b e a u , l'action d e la lumière Se d u foleil 

S u r les vé-
gétaux defti-
nes à élabo-
rer le corps 
m u q u e u x . 

( 1 ) O n peut confulter , fur cet objet, la Differtation d e 

L i n n é , qui a p o u r titte Stationes Plantârum , inférée d a n s les 

A m é n i t é s A c a d é m i q u e s . 

eft 

http://environs.de
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eft plus force & plus conftante qu'aux environs 

d e Paris , o ù les pluies font fréquentes 8c o ù le 

foleil eft fouvent plufieurs jours d e fuite fans 

paroître fur l'horifon. 

L e s c h a n g e m e n t s q u e font éprouver a u x v é 

gétaux les foins multipliés d e la culture, joints 

a u x influences d u fol & d u c l i m a t , font q u e l 

quefois fi confidérables , fur-tout d a n s ceux q u i 

produifent les fruits m u q u e u x , qu'ils d o n n e n t 

lieu à des variétés infinies , q u i paroiffent les 

faire différer d ' e u x - m ê m e s , d e m a n i è r e à n'être 

p r e f q u e point reconnoiffables. 

M . D u h a m e l a d é m o n t r é q u ' o n devoir rap

porter , d a n s les arbres fruitiers , toutes les 

variétés d'une efpècè à cette m ê m e efpèce 

prife d a n s l'état fauvage. 

Ainfi toutes les vignes cultivées font forties 

d e plufieurs efpèces f a u v a g e s , il e n eft d e m ê m e 

des Poiriers, des P o m m i e r s , &c. & c . 

27. Q u o i q u e la C a n n e f e m b l e , a u p r e m i e r 

a b o r d , n e pas différer d ' e l l e - m ê m e ; c e p e n d a n t 

l'étude a p p r o f o n d i e d e cette plante & l'obferva-

tion éclairée font connoître , d'une m a n i è r e b i e n 

évidente , les modifications qu'elle a reçues ; 

les différences qu'elle préfente , tant en elle-

m ê m e , q u e d a n s le produit d e fes fonctions , 

font m a r q u é e s d e la m a n i è r e la plus tranchante, 

n o n - f e u l e m e n t d a n s les diverfes parties d e Saint-

S u r la C a n 
n e , déjà re
m a r q u é e s par 
P h u m p h i u s 
& par le» 
C h i n o i s . 

D 
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D o m i n g u e q u e j'ai parcourues , m a i s m ê m e d a n s 

les divers quartiers d e c h a q u e partie. 

R h u m p h i u s qui n'a confidéré la C a n n e q u e 

c o m m e Naturalifte , a rapporté à trois variétés, 

prifes d e la couleur, toutes celles qu'il a vues d a n s 

l'Inde. L e s différences q u e cette plante préfente 

n'ont point é c h a p p é a u x C h i n o i s ; ils o n t , fui-

vant cet A u t e u r ( 1 ) , diftingué d e u x fortes d e 

C a n n e s . Ils n o m m e n t Tecfia la p r e m i è r e , à la

quelle ils rapportent toutes celles d o n t l'écorce 

eft m i n c e , & Gamfia la f e c o n d e , à laquelle 

ils rapportent toutes celles d o n t l'écorce eft 

épaiffe. 

28. D'après les diverfes obfervations q u e j'ai 

faites fur les c h a n g e m e n s & les modifications 

q u e la C a n n e reçoit tant d u climat , d u f o l , 

d e la culture, q u e des influences des faifons, 

d e l'eau , d e la féchereffe , d e l'air, d e la lumière 

& d u foleil ; je crois pouvoir rapporter toutes 

les variétés qu'offre cette plante , à d e u x états 

principaux , pris n o n - f e u l e m e n t d e la force d e 

fes vaiffeaux f é v e u x , d e f o n port, d e l'état par

ticulier des n œ u d s & des entre - n œ u d s ; m a i s 

encore des différences, relatives à fa conftitution 

forte o u foible, q u e préfente fon fuc e x p r i m é . 

Ainfi je diftingue la C a n n e d e constitution 

Variétés de 
ta C a r m e éta
blies fur fa 
conftitution. 

( 1 ) Rumphius , v. 6. 
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forte ( Nfig. 1 2 , 1 3 , 1 4 . ) & la C a n n e d e confti-

tution foible ( O fig. 1 0 , 1 1 . ) . Je diftingue e n c o r e , 

d a n s ces d e u x états, des n u a n c e s particulières 

qui d o n n e n t lieu à des fous-divifions q u e n o u s 

allons expofer. 

C a n n e d'une 
forte confti-
tution au pre
mier degré. 

29. L a C a n n e d'une forte conftitution au pre-

m î e r d e g r é (fig. 14 ) eft f e r m e fur fa f o u c h e , 

elle réfifte aux efforts d u vent qui n e la renverfe 

& n e la caffe jamais ; elle fupporte é g a l e m e n t 

bien l'abondance d'eau 6c la féchereffe & par-

court lentement fes révolutions : a u f f i l'époque 

d e f o n dépériffement eft-elle plus éloignée, & 

n e c o m m e n c e guère avant dix-huit à vingt m o i s . 

Cette forte d e C a n n e eft la meilleure & la plus 

rare; elle fe trouve au, Cul-de fac, depuis la rive 

Eft d e la Rivière blanche jufqu'à l'étang. J e l'ai 

v u e encore à l'Ardbonite & a u x Gonaives. 

C a n n e à Su
cre. 

L a C a n n e à Sucre préfente q u i n z e à feize 

n œ u d s - c a n n e s d o n t les feuilles font très-longues 

6c très-larges, leur couleur eft d'un b e a u verr : 

c o m m e les vaiffeaux féveux d e cette forte d e 

C a n n e font très - forts , les feuilles fubfiftent 

très-longtemps après le d e f s è c h e m e n t . 

C a n n e fu-: 
crée. 

D a n s la C a n n e fucrée , les n œ u d s - c a n n e s font 

très-gros, très renflés 6c longs a u plus d e d e u x 

à trois p o u c e s ; ils font jaunes , quelquefois ils 

confervent u n e teinte verte, fur-tout q u a n d le 

terrein eft neuf. L e b o u t o n q u e porte le n œ u d 

D 2 
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p r o p r e m e n t - d i t , eft très-gros, & l'efpace qu'il 

o c c u p e e n pénétrant l'écorce d o n n e au n o e u d , 

d a n s cette partie , jufqu'à d e u x lignes d'éten

d u e d e plus q u e d a n s la partie o p p o f é e ; d'où 

il arrive q u e l'interpofition d u n œ u d p r e n d u n e 

obliquité relative à la groffeur d u b o u t o n . L e 

n o m b r e des n œ u d s - c a n n e s eft ordinairement d e 

trente cinq à quarante-cinq. Cette C a n n e fucrée 

eft p e u fenfible aux influences d e l'arrière-faifon ; 

f o n fuc eft a b o n d a n t , il porte u n e forte o d e u r 

d e C a n n e . L a défécation e n eft quelquefois diffi

cile par la préfence d'une matière f a v o n n e u f e , 

extractive, trop a b o n d a n t e . Il eft riche e n fel 

effentiel d'excellente qualité , d o n t l'extraction 

eft toujours facile, fur-tout lorfque le degré d e 

cuite n'excède pas le t e r m e quatre-vingt-huit d u 

t h e r m o m è t r e d e R é a u m u r . C e fel porte, à u n 

fort degré, l'odeur b a l f a m i q u e propre à la C a n n e . 

J a m a i s il n e faut récolter cette C a n n e fucrée 

avant dix-huit à vingt m o i s . 

30. L a C a n n e d'une forte conftitution a u 

d e u x i è m e degré (fig. 13. ) , préfente les m ê m e s 

caractères q u e celle q u e n o u s v e n o n s d e décrire ; 

m a i s ils font exprimés avec m o i n s d e force. 

F e r m e fur fa fouche , elle réfifte à l'action d u 

v e n t , & fupporte affez bien l'eau & la féche-

refle ; elle c o m m e n c e à dépérir à feize , dix-

huit m o i s . O n la trouve particulièrement dans 

C a n n e d e 
conftitution 
forte au deu
xième degré. 
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les quartiers Morin & Limonade : elle eft m o i n s 

a b o n d a n t e d a n s les autres. 

L a C a n n e à Sucre préfente d o u z e à qui n z e 

n œ u d s d o n t les feuilles font l o n g u e s , leur cou

leur eft d'un vert tendre, & elles perfiftent long

t e m p s après le def s è c h e m e n t . 

C a n n e à Su
cre. 

L a C a n n e fucrée porte ordinairement trente 

à trente-cinq n œ u d s - c a n n e s qui font, 8c m o i n s 

gros , & m o i n s renflés q u e ceux d e la C a n n e 

fucrée forte au p r e m i e r degré. L e u r l o n g u e u r 

eft a u f f i d e d e u x à trois p o u c e s , leur c o u 

leur jaune & m ê m e a m b r é e ; fouvent l'épi

d e r m e eft noir d a n s la partie fupérieure de 

l'entre-nœud. L'interpofition d u n œ u d eft m o i n s 

o b l i q u e , le b o u t o n étant m o i n s gros. Cette 

C a n n e eft légèrement fenfible aux influences d e 

l'arrière-faifon ; fon fuc eft affez a b o n d a n t , la 

défécation s'en fait aifément. Il eft riche e n fel 

effentiel t r è s - b e a u & d e b o n n e qualité , d o n t 

l'extraction eft facile e n tout t e m p s ; l'odeur de 

C a n n e qu'il porte eft légère. 

31. L a C a n n e d'une conftitution forte a u troi

sième degré (fig. 12. ) porte les m ê m e s carac

tères q u e les d e u x précédentes; m a i s ils font 

m o i n s fortement exprimés. Elle croît d a n s les 

terres fortes , élevées , & d a n s les mornes ( 1 ) ; 

C a n n e fu
erce. 

L a C a r m e 
d'une confti
tution forte 
au troifième 
degré. 

( 1 ) M o n t a g n e s . 

D 3 
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elle a i m e l'abondance d e pluie & craint la fé-

chereffe ; elle c o m m e n c e à dépérir à q u i n z e , à 

feize m o i s ; elle eft f e r m e fur fa fouche & réfifte 

aux efforts d u vent. 

L a C a n n e à Sucre préfente dix à treize n œ u d s -

cannes avec feuilles courtes, étroites , & d'un 

vert citrin ; ces feuilles perfiftent p e u après le 

defsèchement. 

L a C a n n e fucrée porte vingt à trente n œ u d s -

cannes qui font petits , p e u rendes, quelquefois 

droits & courts d'un à d e u x p o u c e s , leur cou

leur eft d'un jaune citrin; elle eft fenfible aux 

influences d e l'arrière-faifon, & il convient d e la 

récolter à q u i n z e , à feize m o i s . S o n fuc eft p e u 

a b o n d a n t ; m a i s il eft riche en fel effentiel d e 

très-bonne qualité : quelquefois il porte u n e très-

g r a n d e proportion d e matière favonneufe extrac

tive qui rend la défécation difficile, & nuit à l'ex-

tratnon d u fel effentiel ; fur-tout lorfqu'on veut 

lui appliquer u n degré d e cuite d e quatre-vingt-dix 

à quatre - vingt - d o u z e . C'eft particulièrement 

après les grandes chaleurs q u e cette matière fe 

trouve e n plus g r a n d e proportion, & qu'elle nuit 

davantage. L e fel effentiel eft d e b o n n e qualité, 

& porte toujours u n e o d e u r balfamique très-

forte. 

C a n n e d'une 
conftitution 
foible & bon 
ne. 

32. L a C a n n e d'une conftitution foible, eft 

bonne o u mauvaife. 
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Celle d'une conftitution foible & b o n n e (fig. 

11.) eft la plus généralement r é p a n d u e ; elle 

croît d a n s les plaines. L'état d u fol modifie fa 

conftitution m a i s n e la c h a n g e pas. L ' a b o n d a n c e 

d e pluie l'affoiblit encore & la rend mauvaife. 

L'extrême féchereffe la fait dépérir & mo u r i r . 

S o n dépériffement eft plus o u m o i n s p r o m p t 

fuivant la faifon; il c o m m e n c e à o n z e , d o u z e 

m o i s , quelquefois à q u i n z e , feize ; elle n e 

réfifte pas l o n g t e m p s a u x efforts d u vent qui la 

renverfe & la brife quelquefois ; elle eft fouvent 

c o u r b e , tortue. 

L a C a n n e à Sucre préfente d o u z e à quinze 

n œ u d s - c a n n e s avec feuilles longues d e d e u x à 

trois pieds, d o n t la couleur eft d'un vert ten

dre ; ces feuilles n e perfiftent pas l o n g t e m p s 

après le defsèchement. 

L a C a n n e fucrée porte vingt à trente n œ u d s -

cannes qui, fuivant les circonftances, font petits, 

g r o s , longs d e trois à quatre p o u c e s , p e u ren

flés , fouvent droits , & quelquefois rentrans ; 

leur couleur eft jaune orangée , quelquefois 

citrine : fouvent l'époque d u dépériffement eft: 

a n n o n c é e pas des ftries d'un rouge u n p e u foncé. 

L'interpofition d u n œ u d p r o p r e m e n t - dit eft 

prefque horifontal. S o n fuc , qui eft q u e l q u e 

fois très-abondant, eft facile à déféquer. D a n s 

la p r i m e u r , il eft riche e n fel effentiel d o n t 

La Canne 
à Sucre. 

La Canne 
fucrée. 

D 4 



56 DE L A CANNE 

l'extraction fe fait très-bien ; ce fel eft beau , d e 

b o n n e qualité , & porte u n e odeur balfamique 

légère. D a n s l'arrière-faifon, le fuc eft pauvre ; 

o n n e peut en extraire le fel q u e par u n e cuite 

très - m o d é r é e , & ce fel, alors, porte une odeur 

analogue à celle d u pain forçant d u four. 

33. L a C a n n e d'une constitution foible & 

mauvaife (fig. 1 0 . ) , croît dans les terres h u m i 

des & marécageufes. Elle croît encore dans les 

terres neuves qu'on m e t en culture pour la pre

m i è r e fois, & qui font fraîches; elle a i m e l'ex

t r ê m e féchereffe & l'abondance de pluie lui eft 

nuifible, au m o i n s par rapport à l'élaboration d e 

la matière fucrée. Elle eft foible fur p i e d , le 

vent la renverfe prefque toujours & la caffe 

fouvent; fon dépénffement c o m m e n c e à quinze, 

feize mois. 

L a C a n n e à Sucre porte quinze à feize n œ u d s -

cannes , avec des feuilles longues, larges 8c 

d'un vert foncé ; ces feuilles perfiftent peu après 

le defsèchement. 

L a C a n n e fucrée offre trente à quarante n œ u d s -

cannes g r o s , longs d e quatre à cinq pouces, 

rarement renflés & prefque toujours droits. 

L e u r couleur eft d'un jaune-pâle tirant quel

quefois fur le vert. L'interpofition d u n œ u d 

p r o p r e m e n t dit eft quelquefois oblique. 

S o n fuc eft fouvent très-abondant, la déféca-

C a n n e d'une 
foible conf
titution & 
mauvaife. 

C a n n e à Su
cre. 

C a n n e fu-
crée. 
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tion e n eft toujours facile : d a n s la p r i m e u r , 

après u n e l o n g u e féchereffe , il eft riche e n fel 

effentiel q u ' o n obtient aifément & qui eft b e a u ; 

fur-tout fi la cuite eft bien m é n a g é e . A p r è s d e s 

pluies a b o n d a n t e s , particulièrement d a n s l'ar

rière - faifon , le fuc eft pauvre ; il porte u n e 

portion plus o u m o i n s g r a n d e d e corps m u -

q u e u x qui n'a p u arriver à l'état d e fel effentiel : 

c'eft alors q u e la cuite doit être m é n a g é e , avec 

le plus g r a n d foin , fi o n veut obtenir ce fel 

qui porte toujours l'odeur d e pain fortant d u 

four. Cette forte d e C a n n e eft fouvent mal-faite 

& tortue. 

34. O n voit, d'après toutes ces confidéra-

t i o n s , c o m b i e n il eft important a u Cultivateur 

d e bien connoître la C a n n e & le but d e fes 

fonctions c o m m u n e s & particulières ; afin d e 

p o u v o i r e m p l o y e r à p r o p o s les divers agents d e 

la végétation & d e la maturation , p o u r diriger 

& feconder é g a l e m e n t bien leur action, & fur 

la C a n n e à Sucre , & fur la C a n n e fucrée. 

L'eau étant u n des plus puiffants agents d e 

la végétation d e la C a n n e , les foins d u Culti

vateur doivent fe tourner vers les m o y e n s d e 

lui en fournir b e a u c o u p & d e la faire profiter, 

autant qu'il eft poffible, d e route celle qu'elle 

reçoit par la pluie & par l'arrofage; p o u r cet 

Connoiffan
ces & foins 
qu'exige la 
culture d e la 
C a n n e . 
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effet, il convient q u e la terre foit m i f e d a n s le plus 

g r a n d état d e divifion. C e t t e terre préfente, fui-

vant fa nature Se fuivant les circonftances, des 

obftacles plus o u m o i n s grands à cette h e u r e u f e 

condition. Obftacles qu'il faut f u r m o n t e r par le 

l a b o u r , par les e n g r a i s , par le m é l a n g e avec 

des terres calcaires , avec d u fable, & c . 

3 5 . O n diftingue la C a n n e , par rapport a u x 

circonftances qui a c c o m p a g n e n t fa reproduction, 

e n C a n n e plantée, & e n C a n n e rejetons. 

L a C a n n e plantée réfulte d u d é v e l o p p e m e n t 

des b o u t o n s d'un p l a n ç o n ( 1 ) m i s en terre, 

& ce p l a n ç o n ( R fig. 1.) c o m p r e n d ordinaire

m e n t la C a n n e à S u c r e , d o n t o n a c o u p é les feuil

les ( Ry), & les d e u x o u trois derniers n œ u d s d e 

la C a n n e fucrée ( R z). P o u r planter, o n fait des 

foffes d e q u i n z e à dix - huit p o u c e s quarrés , 

fur huit à dix d e p r o f o n d e u r . L a terre fouil

lée avec la h o u e , eft m i f e fur les b o r d s d e la 

foffe, & les plançons c o u c h é s à plat a u n o m 

bre d e quatre o u cinq , font d'abord recouverts 

d'un p o u c e o u d e u x d e terre. L a foffe eft alors 

d a n s la difpofition la plus favorable p o u r rece

voir Se conferver l'eau , foit d e pluie , foit d'ar-

rofage. L'état d e divifion o ù eft la terre, per

m e t aifément a u x racines d e la pénétrer Se d e 

D e la repro
duction de la 
C a n n e par la 
plantation. 

( 1 ) T r o n ç o n de C a n n e n o m m é vulgairement plant. 
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s'étendre autant qu'elles le peuvent. L e s racines 

très-multipliées , très - étendues fourniffent, e n 

très-grande a b o n d a n c e , l'eau néceffaire a u p r o m p t 

d é v e l o p p e m e n t des b o u t o n s , & à la végétation 

d e la C a n n e plantée. 

D e la repro
duction par 
rejeton. 

36. L a C a n n e rejeton réfulte d u d é v e l o p p e 

m e n t des b o u t o n s des n œ u d s qui f o r m o i e n t la 

fouche, fecondaire d e la C a n n e q u ' o n vient d e 

couper. 

L a terre qui recouvre ces f o u c h e s , d o n t l'en-

f e m b l e f o r m e u n e touffe plus o u m o i n s groffe, 

endurcie par u n e o u plufieurs a n n é e s d e r e p o s , 

s'oppofe plus o u m o i n s a u d é v e l o p p e m e n t d e 

ces b o u t o n s ; la réfiftance qu'elle offre a u x raci

n e s fait q u e le n o m b r e d e celles qui fe d é v e 

loppent eft m o i n s g r a n d ; qu'étant auffi m o i n s 

longues , elles fourniffent m o i n s d'eau p o u r la 

végétation d e la C a n n e rejeton. Ainfi endurcie 

par le r e p o s , la terre eft b e a u c o u p m o i n s per

m é a b l e à l'eau , foit d e pluie , foit d'arrofage. 

L e s petites é m i n e n c e s q u e f o r m e n t les touffes 

d e fouches e m p ê c h e n t encore q u e l'eau n'ar

rive a u x racines, à m o i n s qu'elle n e foit très-

a b o n d a n t e . C e s circonftances, p e u favorables à 

la végétation d e la C a n n e - rejeton, font q u e le 

n o m b r e d e celles qui fe développent eft m o i n s 

g r a n d & qu'elles végètent avec m o i n s d e 

force. 
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Parvenues à l'état d e C a n n e s fucrées elles 

préfencent plus d'accès à l'air & au foleil, & fi 

elles font m o i n s belles, c o m m e C a n n e s à Sucre, 

elles font infiniment meilleures, c o m m e C a n n e 

fucrées. 

L'obfervation & l'expérience apprennent q u e 

fi les C a n n e s plantées font plus n o m b r e u f e s , 

plus belles q u e les Cannes-rejetons , la déféca

tion d e leur fuc & l'extraction d u fel effentiel 

qu'elles portent d e m a n d e n t plus d e foin; q u e ce 

fel eft auffi m o i n s b e a u & d e qualité m o i n s 

b o n n e . 

Attentions 
qu'exigent la p lantation de a C a n n e . 

36. L e s circonftances plus o u m o i n s favora

bles à la végétation q u e préfente la terre , l'état 

des C a n n e s qu'elle produit exigent, dans la plan

tation , différentes confidérations par rapport 

à la diftance qu'on doit mettre d'une foffe à 

l'autre. 

L a C a n n e forte au premier d e g r é , doit être 

plantée à des diftances m o i n s grandes dans u n e 

terre cultivée depuis l o n g - t e m p s , q u e dans u n e 

terre neuve. 

L a C a n n e forte au d e u x i è m e degré, d e m a n d e 

à être plantée près ; parce qu'elle n e croît q u e 

dans les terres cultivées depuis long-temps. 

Celle forte au troifième d e g r é , veut être plan

tée très-près ; c o m m e elle n e croît q u e dans les 

lieux élevés, dans les m o r n e s , elle préfente 
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toujours b e a u c o u p d'accès à l'air & a u foleil 

par les divers étages qu'elle f o r m e . 

L a C a n n e foible & b o n n e doit être plantée 

d'autant plus près q u e fa conftitution eft meil

leure , qu'elle eft plus expofée à l'action d e l'air 

& d u foleil, & q u e la terre eft plus légère. 

L a C a n n e foible & m a u v a i f e doit être plan

tée à des diftances d'autant plus grandes , q u e la 

terre eft plus forte , plus n e u v e & qu'elle eft plus 

h u m i d e , q u e les C a n n e s font m o i n s expofées à 

l'action d e l'air & d u foleil ; parce q u e ces circonf-

tances étant très-favorables à la végétation, Se très-

p e u à l'élaboration d e la matière fucrée. il convient 

d e mettre b e a u c o u p d e diftance entr'elles ; afin 

q u e leur végétation foit m o i n s vigoureufe, & q u e 

l'air Se le foleil aient plus d'accès fur elles. 

Attentions 
qu'exige u n e 
culture bien 
éclairée. 

37. L art d u Cultivateur confifte d o n c a favoir 

bien modifier , fuivant les circonftances , l'action 

d e l'eau, d e l'air Se d u foleil ; par rapport à 

la végétation & à l'élaboration d e la matière 

fucrée. 

Ainfi, d a n s les terres o ù la végétation eft trop 

forte, trop active , il faut planter à d e g r a n d e s 

diftances & laiffer pouffer la C a n n e d e reje

ton , p e n d a n t plufieurs années d e fuire ; lorfqu'au 

contraire elle eft trop foible, il faut o u replanter 

à n e u f , o u labourer les rejetons. 

L ' A u t e u r d e l'Effai fur l'Art d e cultiver la 



62 D E L A C A N N E 

Canne propofe , pour favorifer la végétation, 
de labourer les rejetons Se d'enfouir les pailles. 
O n concevra aifément, d'après ce que nous ve
nons de dire de la Canne, que cette pratique 
eft bonne, lorfqu'il eft à propos d'augmenter la 
végétation, & de profiter de toute l'eau de pluie 
& d'arrofage. 

Plufieurs Habitants ont effayé depuis peu d'en 
faire ufage , & le fuccès a répondu à leurs ef-
pérances. Tout ce que recommande cet Auteur, 
fur les foins Se les préparations qu'il convient 
de donner à la terre, eft très-bien entendu. 
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C H A P I T R E I V . 

Sur l'Économie Végétale de la Canne. 

3 8 . S'il n e n o u s eft pas poffible d'approfon

dir la caufe d u m o u v e m e n t qui d o n n e la vie 

au x v é g é t a u x , a u m o i n s d e v o n s - n o u s étudier 

fes effets d a n s les fonctions des différentes p l a n 

tes qu'il vivifie ; fur-tout d a n s celles d o n t les 

produits n o u s intéreffent le plus, & il n'en eft 

a u c u n e q u i , à cet égard, mérite notre attention 

plus q u e la C a n n e . 

C e s vues n o u s ont portés à e x a m i n e r d ' a b o r d , 

l'influence d e la terre & d e l'eau d a n s le déve

l o p p e m e n t d u g e r m e d e cette plante 8c d a n s fa 

végétation ; l'action d e fes feuilles tant d a n s fa 

végétation q u e d a n s l'élaboration d e fes fucs ; 

puis, à fuivre les modifications d u corps m u -

q u e u x d a n s l'entre-nœud, & la m a r c h e progref-

five qui conduit ce corps , d'une m a n i è r e pref-

qu'infenfible, à l'état d e fel effentiel. 

Cette étude n o u s a préfenté l'analogie la plus 

parfaite , entre le n œ u d - c a n n e 8c la plupart des 

fruits m u q u e u x d o u x & fucrés. 

V u e s de ce 
Chapitre. 
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L a terre o ù 
végétent les 
plantes n'en
tre point a u 
n o m b r e de 
leurs princi
pes. 

3 9 . L e s expériences d e B o y l e ( 1 ) paroiffent 

d é m o n t r e r q u e la terre dans laquelle les racines 

des végétaux fe développent & s'accroiffent, 

n'entre point dans le fyftême d e la circulation 

d e la plante, pour fe ranger au n o m b r e d e fes 

principes conftitutifs ; elle n e peut d o n c être 

confiderée q u e c o m m e u n e é p o n g e , plus o u 

m o i n s p e r m é a b l e à l'eau, qui retient & fixe les 

racines en leur permettant de s'étendre. 

L'eau con-
fidérée c o m 
m e le premier 
& le plus 
grand m o y e n 
dans la végé
tation. 

4 0 . L'illuftre Auteur d e la Phyfique des A r 

bres a d é m o n t r é a u f f i q u e l'unique fonction des 

racines eft d'enlever d e la terre , qu'elles pénè-

trent , l'eau d o n t cette terre eft i m p r é g n é e ( 2 ) . 

( 1 ) C e Savant ayant fait fécher a u four une certaine q u a n 

tité de terre végétale & l'ayant pefée après le defsèchement, y 

f e m a de la graine de C o u r g e ; quoique cette terre n'eût été arro-

fée q u e de l'eau de pluie , elle produifi u n e C o u r g e qui pefoit 

quatorze livres. Defféchée de n o u v e a u & pefée , la terre , d a n s 

cette expérience , n'avoit pas éprouvé de diminution fenfible. 

( 1 ) Les expériences de M . D u h a m e l jointes à celles de Boyle, 

d é m o n t r e n t non-feulement q u e la terre n'entre point c o m m e prin

cipe conftitutif de la plante qu'elle porte ; mais q u e l'eau feule 

fert de bafe à tous fes principes. C e Savant fit germer d a n s des 

éponges imbibées d'eau des m a r r o n s , des a m a n d e s , des glands, 

& éleva , dans l'eau pure , les petits arbres provenus de ces fe-

m e n c e s : ces arbres, dans les premières années, firent d'auffi grands 

progrès q u e s'ils avoient été élevés en pleine terre. U n jeune chêne 

particulièrement fubfifta p e n d a n t huit ans ; il avoit , à cet âge , 

quatre à cinq branches qui partoient d'une tige d e dix-neuf lignes 

d e circonférence & de dix-huit pouces de hauteur ; le bois & 

l'écorce en étoient bien f o r m e s , & c h a q u e année il s'étoit cou

vert d e belles feuilles. 

C'eft 
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C'eft fur l'eau q u e fe porte le m o u v e m e n t 

qui d o n n e la vie aux plantes, elle paroît être 

le premier & le plus grand m o y e n d e la n a 

ture dans la végétation. 

41. L'organifation d e la C a n n e a n n o n c e 

qu'elle c o n f o m m e b e a u c o u p d'eau dans fa vé

gétation & dans l'élaboration d e fes fucs. Sa 

fouche eft p o u r v u e d'une très-grande quantité 

d e racines ; le n o m b r e d e vaiffeaux féveux 

d o n t fa tige eft f o r m é e , s'élève à plus d e quinze 

cents, & ces vaiffeaux d o n t le calibre eft très-

g r a n d , font prefque tous compofés ; auffi cette 

plante préfère-t-elle les terres h u m i d e s , & l'ex

périence d e tous les jours a p p r e n d qu'elle v é 

gète avec d'autant plus d e force & d'activité 

qu'elle reçoit u n e plus grande a b o n d a n c e d'eau, 

foit d e pluie, foit d'arrofage. 

L o r f q u e le b o u t o n q u i , c o m m e n o u s l'avons 

déjà dit, renferme le g e r m e d'une C a n n e n o u 

velle eft m i s en terre, l'eau le pénètre d'abord, 

elle le tuméfie , les petites feuilles qui le recou

vrent fe développent , les n œ u d s radicaux s'a-

D e l'eau q u e 
la C a n n e con
f o m m e dans 
fa végétation. 

M . D u h a m e l n'employa dans cette expérience que d e l'eau d e 

pluie filtrée dans d u fable, & confervée des mois entiers dans 

des cruches de grès. C e s petits arbres foumis à l'analyfe chy-

mique , donnèrent les m ê m e s produits q u e d'autres petits arbres 

d e m ê m e âge & de m ê m e efpèce qui avoient été élevés c o m p a 
rativement en pleine terre. 

E 
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( 1 ) J'ai mis en terre des boutons tenant à une petite por

tion d'écorce feulement , ils fe font bien développés & ont donné 

des Cannes ; ce qui paroît démontrer que dans cette efpèce de 

germination la plantule ne tire rien que de la fouche primitive. 

longent Se donnent des racines : auffi-tôt ces trois 
parties, qui forment la fouche primitive, travail
lent au premier développement de la plantule , 
auquel cette fouche paroît uniquement deftinée. 
Les nœuds-cannes de la plantule , qui font le 
premier produit du travail de cette fouche, don
nent des racines & des feuilles avec lefquelles 
ces nœuds forment une fouche fecondaire qui 
doit fervir à l'accroiffement le plus étendu de 
la plante. 

Le bouton étant doué de toutes les condi
tions effentielles au développement du germe 
qu'il renferme , femble ne rien recevoir de la 
Canne d'où il part, & fi elle lui fournit quel
ques fecours , ils ne fervent tout au plus qu'à 
développer la fouche primitive ( 1 ). 

C'eft de l'action combinée des racines , des 
vaiffeaux féveux & des feuilles, que réfulte le 
premier développement de la plante ; Se c'eft 
de l'action des feuilles, de l'écorce Se des vaif-
feaux propres, qui forment la fubftance médul
laire des nœuds-cannes, que réfulte la conver
sion des fucs purement aqueux , fournis par 
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les racines. & les vaiffeaux féveux , en fucs pro

pres , fucs qui prennent diverfes modifications 

q u e n o u s fuivrons bientôt. 

42. L'obfervation & l'expérience d é m o n t r e n t 

q u e les feuilles font des organes particuliers 

deftinés à remplir les fonctions les plus i m p o r 

tantes d e l'économie végétale. Elles présentent 

dans leur ftructure des vaifleaux féveux , d o n t 

les divifions & les ramifications fe multiplient 

à l'infini, e n fe c o n f o n d a n t avec la peau. L'eau 

q u e porte ces vaiffeaux eft a m e n é e , en parcou

rant toutes leurs ramifications , à la condition 

la plus favorable pour fe c o m b i n e r aux différens 

principes q u e les feuilles tirent d e l'air & d e la 

lumière. Soit pure , foit d é c o m p o f é e , l'eau 

concourt à f o r m e r des fucs qui paffent d e la 

feuille dans le fyftême des vaiffeaux propres où 

ils reçoivent le plus haut degré d'élaboration 

ces fucs font colorés , odorans & favoureux , & 

dans leurs qualités ils prennent toujours u n ca

ractère particulier qui vient d e l'organifation 

propre à la plante. 

N o u s avons v u q u e la feuille étoit la parti 

d e la C a n n e la première f o r m é e ( 1 9 ) , & q u elle 

paroiffoit à l'air libre à l'époque d u déve 

l o p p e m e n t d u n œ u d d'où elle part ; ce qui 

a n n o n c e q u e fes f o n d i o n s font effentielles a 

d é v e l o p p e m e n t & accroiffement d e ce n œ u d 

E 2 

D e l'action 
& de l'impor
tance de la 
feuille dans 
la végéta
tion. 
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ce q u e p r o u v e l'expérience ; car fi o n c o u p e les 

feuilles d'une C a n n e , n o n - f e u l e m e n t les n œ u d s 

d'où elles partent n e fe développent p a s , m a i s 

m ê m e la C a n n e périt. 

Si o n fe rappelle ce q u e n o u s avons dit d e 

la feuille ( 1 4 ) , o n verra qu'elle a les c o n 

ditions les plus favorables pour recevoir l'ac-

tion d e l'air , d e la l u m i è r e , d u foleil, & les 

influences électriques d e l'atmofphère ; agens les 

plus puiffans d e la végétation ( 1 ). C'eft a u f f i 

d a n s la feuille d u n œ u d - c a n n e q u e le fuc a q u e u x 

reçoit le premier m o u v e m e n t qui doit le con

duire à l'état m u q u e u x herbacé. 

43. A l'époque d e la formation d u n œ u d -

c a n n e , toutes fes parties font ébauchées par le 

m o u v e m e n t qui vivifie la plante ; m a i s après 

cette é p o q u e , prefqu'abandonné à l u i - m ê m e , 

c'eft d e fes propres forces qu'il f e m b l e fubir 

toutes fes révolutions , & convertir le corps-

m u q u e u x e n fel effentiel , après lui avoir fait 

éprouver diverfes modifications q u e n o u s allons 

fuivre. 

Modifica
tions d u corps, 
m u q u e u x . 

( 1 ) Le Docteur Halles a d é m o n t r é q u e la fuccion des raci

nes & l'afcenfion des fucs a q u e u x dans les vaiffeaux féveux , étoient 

d'autant plus m a r q u é e s , q u e le foleil agit plus vivement fur les 

feuilles d u végétal , & q u e fes feuilles font 6c plus n o m b r e u f e s , 

& plus étendues. 
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L a féve q u e la feuille reçoit des vaiffeaux 

féveux d e la tige, l'eau qu'elle abforbe par fa 

furface inférieure, c o m b i n é e s aux principes q u e 

l'air & la lumière fourniffent, f o r m e n t p e n d a n t 

le d é v e l o p p e m e n t d u n œ u d - c a n n e u n fuc m u -

q u e u x q u i , après avoir pris le caractère herbacé, 

defcend d a n s la partie inférieure d e la feuille, 

paffe d a n s l'écorce & d a n s le fyftême m é d u l 

laire d e l'entre-nœud, o u ce caractère fe fortifie 

encore. 

C o r p s - m u -
q u e u x herba 
cé. 

D a n s l'accroiffement d u n œ u d - c a n n e , fes par

ties devenant plus fortes, d o n n e n t aux fucs 

qu'elles élaborent u n e nouvelle modification , 

dont les degrés font m a r q u é s par la proportion 

6c la qualité d e la matière glutineufe, principe 

d u c o r p s - m u q u e u x pur ( 1 ) : cette matière fert 

d e bafe au principe d e l'odeur, d e la faveur & 

d e la couleur d e ce corps qui dans ce n o u v e l 

état eft d o u x , 6c porte le p a r f u m d e la p o m m e 

d e reinette bien m û r e . 

C o r p s - m u -
q u e u x d o u x . 

L e m o u v e m e n t d o n t jouit le n œ u d - c a n n e 

tourne tout entier après fon accroiffement à l'éla

boration d u c o r p s - m u q u e u x , élaboration qui eft 

m a r q u é e à divers d e g r é s , tant par la faveur 

C o r p s - m u 
q u e u x fucré. 

( 1 ) N o u s parlerons plus bas de cette matière , & nous dé

montrerons fa préfence dans tous les corps m u q u e u x , m ê m e 

dans le Sucre dont elle eft u n des principes. 

E 3 
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fucrée qui fe développe à m e f u r e q u e la faveur 

d o u c e s'afroiblit, q u e par l'odeur balfamique par

ticulière à la C a n n e qui s'établit à m e f u r e q u e 

l'odeur d e p o m m e difparoît. C e travail eft celui 

d e la maturation clans laquelle le corps m u -

q u e u x arrive à l'état fucré ( 1 ) , d'où il paffe à 

celui d e fel effentiel, en fe dépouillant de la 

partie colorante jaune, balfamique , propre à la 

C a n n e pendant la maturité opérée par l'action 

d e l'air , d e la lumière & d u foleil, q u e le n œ u d -

c a n n e , dont la feuille eft alors defféchée , reçoit 

plus i m m é d i a t e m e n t : action qui d o n n e aux 

molécules conftituantes d u c o r p s - m u q u e u x , d e 

v e n u fel effentiel, toute la force d'aggrégation 

qu'elles peuvent acquérir 8c qu'elles exercent , 

fi-tôt qu'on les rapproche c o n v e n a b l e m e n t , e n 

fe réunifiant fous u n e f o r m e folide cryltalline 

6c régulière. 

Telle eft la m a r c h e q u e la nature fuit dans 

la formation d u c o r p s - m u q u e u x & dans fa con-

verfiôn en l'état herbacé, d o u x , fucré & d e 

fel effentiel. 

C o r p s - m u 
q u e u x , fel ef-
fentiel. 

44. E n rapprochant ce qui fe paffe dans la 

plupart des fruits m u q u e u x d o u x & fucrés, o n 

verra entr'eux & le n œ u d - canne une parfaite 

Analogie 
q u e présente 
le n œ u d - c a n 
n e avec la 
plupart des 
fruits m u 
qu e u x doux. 

( 1 ) C e corps m u q u e u x fucré eft analogue au m i e l , à la 

manne. 
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analogie. Ces fruits ne tiennent à l'arbre qui 
les produit , que par un pédicule formé de 
quelques vaiffeaux féveux Se de l'écorce ; ces 
vaiffeaux préfentent, en fe divifant, l'ébauche 
vafculaire du fruit que la peau du pédicule re
couvre en prenant une texture particulière. Cet 
enfemble forme un organe qui travaille, par le 
mouvement dont jouit fon organifation propre, 
le fuc-féveux qu'il reçoit Se qu'il convertit en 
corps-muqueux herbacé, doux & fucré. Ces 
diverfes modifications & les nuances prefqu'in-
finies qu'elles nous offrent dans différens fruits 
doux & fucrés , font dues principalement à une 
matière glutineufe qui, par l'action de l'air , de 
la lumière Se du foleil, fe combine dans la peau 
du fruit, de diverfes manières, Se dans des 
proportions différentes au principe de la cou
leur , de l'odeur & de la faveur ; & c'eft à la 
faveur de ce principe que cette matière paffe 
dans la fubftance parenchimateufe du fruit ,dont 
les qualités ont d'autant plus d'énergie que 
l'action du foleil fur ce fruit a été plus conf
iante Se plus forte : ce qui eft évidemment 
démontré par la délicateffe de la faveur Se la 
fineffe du parfum des fruits que donnent les 
arbres à haute tige & en plein-vent, qui font 
plus expofés à cette action. 

D'après cet expofé , on voit que la nature 

E 4 
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fuit, dans la plupart des fruits muqueux, la 
m ê m e marche que dans le nœud-canne, pour 
,former & élaborer le corps-muqueux ; mais 
que la perfection de ce corps eft portée dans 
ce dernier à un degré qu'aucun fruit ne peut 
atteindre, & que cet avantage doit le placer à 
la tête des fruits muqueux, c o m m e le plus par
fait. 
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C H A P I T R E V . 

Des Sucs de la Canne confidérés dans la Canne 

même. 

Diftinction 
des fucs du la 
C a n n e . 

4 5 . A P R È S avoir confidéré les diverfes par

ties d e la C a n n e , tant e n e l l e s - m ê m e s , q u e dans 

leurs fonctions, n o u s allons e x a m i n e r fes dif-

férens fucs tels qu'ils exiftent dans les organes 

o ù ils font f o r m é s Se élaborés. C e t e x a m e n n o u s 

conduira à u n e connoiffance plus jufte, plus 

exacte d u f u c e x p r i m é d e la C a n n e fucrée. 

D a n s les végétaux , la féve eft fans c e f f e re-

nouvellée par l'eau q u e les racines enlèvent à 

la terre , & qu'elles portent d a n s le fyftême des 

vaiffeaux féveux qui la diftribuent a u x divers 

organes p o u r fervir à leurs fonctions. 

Si o n fe rappelle ce q u e n o u s v e n o n s d e dire 

d e la ftructure des racines, d u n o m b r e Se d u cali

bre des vaiffeaux féveux d e la C a n n e , o n c o n c e 

vra aifément q u e cette plante reçoit Se contient 

b e a u c o u p d'eau. N o u s avons dit auffi q u e l'obfer-

vation a p p r e n d qu'elle e n c o n f o m m e u n e q u a n 

tité prodigieufe d a n s fa végétation & dans le 

travail d e fes fucs q u e n o u s diftinguerons e n 
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fuc-féveux , fuc-favonneux-extractif & f u c - m u -

q u e u x . 

D u f u c fe
v e u x . 

46. L'eau confidérée dans le fyftême des vaif-

feaux féveux n'eft pas parfaitement p u r e ; elle 

tient en diffolution u n e matière qui f o r m e , avec 

elle , la féve o u fuc-féveux. 

L a quantité d e féve contenue dans les vaif-

feaux féveux d e la C a n n e fucrée eft très-confi-

dérable, fur-tout après des pluies abondantes. 

D a n s l'expreffion d e la C a n n e , le fuc-féveux d é 

coule d e l'extrémité d e fes vaiffeaux, & o n peut 

aifément le recevoir dans u n e cuiller. Il eft 

parfaitement clair & limpide , & paroît pur 

c o m m e l'eau diftillée ; m a i s , quoiqu'il n e porte 

ni couleur, ni o d e u r , ni faveur , fi o n le garde 

p e n d a n t plufieurs jours dans u n e phiole il s'al

tère , & o n y apperçoit u n e matière fibreufe 

qui en trouble la tranfparence & fe dépofe len

tement. 

Cette matière unie au principe qui la tenoit 

e n diffolution paroît être le c o r p s - m u q u e u x 

p u r , q u i , c o m b i n é à l'eau, f o r m e le fuc-féveux 

d e la C a n n e . 

Digreffion fur 
le corps-mu
q u e u x pur. 

47. Qu'il n o u s foit permis d e faire ici u n e 

légère digreffion fur le c o r p s - m u q u e u x pur. 

C e corps paroît être la fubftance alimentaire 

d u règne végétal ; il exifte dans toutes les plan-
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tes ; c'eft dans le fyftème des vaiffeaux féveux 
qu'il fe forme & qu'il reçoit fon premier degré 
d'élaboration , non-feulement il fert d'aliment 
à la plante , mais il paroît qu'elle trouve encore 
en lui la bafe de tous fes produits; uni à une 
quantité d'eau , il forme la fève. S'il eft très-
rapproché , il prend une confiftance folide ; alors 
il eft parfaitement clair & limpide & il porte le 
n o m de gomme. S'il eft entièrement privé d'eau 
il paroît fous la forme d'une poudre blanche 
extrêmement line connue fous le n o m & amidon. 
L e corps-muqueux pur dans ces trois états , ne 
porte ni couleur , ni odeur , ni faveur fenfibles : 
auffi lorfqu'il eft diffout dans une affez grande 
quantité d'eau , fa préfence ne fe manifefte 
guères que par fa décompofition, dans laquelle 
fe féparent un acide & une matière fibfeufe; 
cette matière, en fe réuniffant, forme une forte 
de membrane n o m m é e moififfure qui n'eft fo-
luble ni dans l'eau, ni dans l'efprit- de - vin , 
ni dans les acides, & qui paroît avoir tous les 
caractères de la matière glutineufe. 

Si le corps-muqueux pur donne dans fa dé
compofition fpontanée un acide & une matière 
glutineufe , on conçoit aifément que ces deux 
principes peuvent être féparés dans le végétal 
par l'action d'un organe particulier ; que féparés, 
ils peuvent s'unir à d'autres principes qui les 
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modifient en les éloignant plus o u m o i n s de? 

leur état primitif. 

Modifications 
d u corps-
m u q u e u x . 

48. O n peut encore concevoir q u e ces deux 

principes, reftant unis, peuvent être modifiés 

fans que leur combinaifon foit r o m p u e , & for

m e r alors toutes les modifications d u corps-mu

q u e u x , connues fous les n o m s d e mucilages, 

d e c o r p s - m u q u e u x farineux , acides , d o u x , 

fucrés, & le Sucre. 

Première 
modification 
dans la C a n 
ne. 

N o u s avons déjà défigné fous le n o m d e fuc-

m u q u e u x herbacé ( 19 ) la première modifica

tion q u e reçoit le c o r p s - m u q u e u x pur dans le 

n œ u d - c a n n e ; ce fuc e x p r i m é , a b a n d o n n é à lui-

m ê m e , d o n n e toujours dans fa décompofition 

u n acide & u n e moififfure abondante: 

D e u x i è m e 
modification. 

D a n s la feconde modification défignée fous 

le n o m de f u c - m u q u e u x d o u x (19) la fubf-

tance glutineufe, principe d u c o r p s - m u q u e u x , 

qui porte déjà le caractère herbacé, reçoit dans 

u n e plus grande proportion le principe de la 

couleur, d e la faveur, d e l'odeur qui conftitue 

le f u c - m u q u e u x d o u x , dont la couleur eft alors 

citrine, a m b r é e , & qui porte, avec la faveur 

d o u c e qui le caractérife, le p a r f u m d e p o m m e s d e 

reinettes. L a décompofition fpontanée de ce fuc 

exprimé eft, fuivant les circonftances, o u acide , 

o u fpiritueufe. D a n s le premier cas, elle d o n n e u n 
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acide, une fubftance glutineufe & une matière 

e x t r ê m e m e n t fine, portant une partie colorante 

réfineufe. D a n s le fécond , il fe dégage d u gaz car

bonique & il fe f o r m e d e l'efprit de-vin qui refte 

uni à l'eau & au f u c - m u q u e u x d o u x qui n'a point 

été d é c o m p o f é ; cet enfemble préfente u n e liqueur 

parfaitement analogue au cidre. 

D a n s la troisième modification, la partie co

lorante d u f u c - m u q u e u x d o u x prend u n carac

tère réfineux qui change fon odeur d e p o m m e s 

en l'odeur balfamique propre à la C a n n e . Sa 

faveur d o u c e fe change auffi en faveur d o u c e 

fucrée. C e fuc dans ce nouvel état eft parfai

tement analogue au miel & prend le n o m d e 

f u c - m u q u e u x fucré. E x p r i m é , fa décompofition 

eft , c o m m e celle d u f u c - m u q u e u x d o u x , o u 

acide , o u fpiritueufe , & elle d o n n e les m ê m e s 

principes. 

Troifième 
modification 

Quatrième 
modification. 

D a n s la dernière modification, le fuc-mu

q u e u x fucré eft entièrement dépouillé de fa cou

leur citrine & de fon odeur balfamique ; & fa fa

veur fucrée eft b e a u c o u p plus développée. C e der

nier état eft celui qui conftitue le f u c - m u q u e u x fel 

effentiel, renfermé dans les cellules q u e f o r m e 

la fubftance médullaire d u n œ u d - c a n n e o ù il pa-

roît parfaitement clair. C o m m e chaque cellule 

eft abfolument ifolée & qu'il n'y a entr'elles au

cune c o m m u n i c a t i o n , ce fuc ne s'échappe q u e 
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lorfqu'il eft forcé par la preffion immédiate d u 

m o u l i n ( 1 ). 

Cette particularité rapproche encore le n œ u d -

canne d e la condition des fruits m u q u e u x d o u x 

& fucrés ; c o m m e e u x , il peut être e n t a m é , 

gâté dans u n e d e fes parties, fans q u e les a u 

tres éprouvent aucune altération ; ce qui d é 

m o n t r e encore qu'il y a impoffibilité à ce q u e 

le fuc m u q u e u x puiffe découler de la C a n n e , 

& q u e jamais cette plante n'a p u le préfenter 

hors de fes cellules , ni dans l'état d e firop , 

ni dans l'état concter. Si o n fait attention q u e 

le dernier n œ u d d e la Canne-fucrée , qui ren

f e r m e le fuc m u q u e u x fel effentiel, eft fuivi 

d'une vingtaine d e n œ u d s qui forment la C a n n e 

à Sucre ; q u e le fuc m u q u e u x dans chacun d e 

ces n œ u d s eft à u n degré d'élaboration parti

culier , m a r q u é par huit à dix jours de différence ; 

q u e dans chacun d e ces degrés il prend au 

m o i n s huit à dix nuances différentes, o n aura 

u n e légère idée d u n o m b r e d e modifications 

q u e le corps m u q u e u x doit fubir dans la c o m -

binaifon d e fes divers principes, pour arriver à 

l'état d e fel effentiel. 

49. P o u r rendre plus fenfible la tranfmuta-

tion d u c o r p s - m u q u e u x pur en c o r p s - m u q u e u x 
E x e m p l e 

des modifi
cations d u 
corps m u -
queux pur 
dans la Bana
ne. 

( 1 ) Nous parlerons de fa décompofition d a n s u n autre lieu. 
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doux & fucré , j'en rapporterai un exemple auffi 

curieux que frappant, pris dans le fruit du ba

nanier. 
Lorfque la Banane eft arrivée à un certain de

gré d'accroiffement, on la cueille quoique verte 
encore : après l'avoir fait bouillir dans l'eau , & 
l'avoir dépouillée de fon écorce , elle conferve 
fa forme, & préfente un cylindre de fix à huit 
pouces de longueur dont la fubftance prefqu'en-
tierement amilacée eft ferme , blanche, inodore 
& peu favoureufe; dans cet état, elle forme 
un excellent aliment pour les Nègres. Coupée 
par petits morceaux & expofée plufieurs jours de 
fuite au foleil elle fe defsèche ; alors on peut la 
réduire en poudre très-fine, & cette poudre eft 
prefque tout amidon. 

Lorfqu'on laiffe la Banane fur la plante, elle 
mûrit ; fa peau qui devient jaune, élabore par 
l'action de l'air, de la lumière & du foleil une 
matière glutineufe qui fert de bafe au principe de 
la couleur , de l'odeur & de la faveur , qui paffe 
à la faveur de ce principe dans la fubftance 
interne du fruit & la change en une fubftance 
molle , pulpeufe , de couleur jaune donc la 
faveur eft douce & fucrée. Ce fruit dans le
quel il feroit alors impoffible de trouver une 
molécule d'amidon, porte un parfum agréable 
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& fon fuc a b a n d o n n é à l u i - m ê m e paffe à la 

fermentation fpiritueufe. 

L'Abricot préfente auffi les m ê m e s tranfmu-

tations d'une manière a u f f i m a r q u é e . 

50. C'eft dans le fyftême des vaiffeaux pro

pres q u e s'élabore le fuc-favonneux-extractif qui 

n o u s refte à confidérer. L a féve portée dans les 

vaiffeaux propres des feuilles & d e l'écorce, 

préfente dans la matière glutineufe u n e bafe 

aux principes q u e ces organes tirent d e l'air, 

d e la lumière Se d e l'eau, principes auxquels 

cette matière doit la couleur, l'odeur , la faveur 

Se la diffolubilité , qualités q u i , jufqu'à" ce jour 

lui ont mérité le n o m d e fuc-favonneux-extrac-

tif ; parce qu'étant également foluble dans l'eau 

& dans l'efprit-de-vin, o n a cru q u e ce fuc étoit 

le produit d e la c o m b i n a i f o n d'un fel & d'une 

huile. Plufieurs faits Se l'expérience d é m o n t r e n t 

q u e la bafe d u fuc-favonneux-extractif eft u n e 

matière glutineufe ; o n verra dans les Chapitres 

fuivans quelle eft l'action des réactifs fur ce 

fuc & par quels m o y e n s o n peut le d é c o m p o -

fer. N o u s en parlerons encore e n traitant d e la 

nature Se d e la décompofition d u Sucre. M a i n 

tenant je le confidérerai feulement dans l'écorce 

Se dans la fubftance médullaire d e la C a n n e -

fucrée^ 

51. 

D u fuc-fa-
v o n n e u x - e x -
tractif. 
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D e l'action 
de divers 
agens fur ce 
fuc. 

51. L a couleur d e l'écorce d e la C a n n e tient 

e n partie au fuc-favonneux-extractif q u ' o n e n 

lève aifément par l'eau : elle tient encore, d a n s 

u n e plus g r a n d e p r o p o r t i o n , à u n e matière 

réfineufe qui n'eft foluble q u e dans l'efprit-

de-vin. 

L ' e a u bouillante qui s'eft chargée d u fuc fa-

vonneux-extractif d e l'écorce d e la C a n n e - f u 

crée , porte u n e couleur a m b r é e avec l'odeur 

d e p o m m e s bien m û r e s . 

Q u o i q u e la fubftance médullaire paroiffe e x 

t r ê m e m e n t blanche , elle contient n é a n m o i n s 

u n e petite quantité d e fuc-favonneux q u e l'eau 

bouillante diffout & qui d o n n e à cette e a u u n e 

couleur citrine légère , avec l'odeur d e p o m m e s . 

L'efprit-de-vin diffout, c o m m e l'eau , le fuc-

f a v o n n e u x d e l'écorce & d e la fubftance m é 

dullaire. L e s acides n e paroiffent point avoir 

d e prife fur lui, ils femblent a u contraire le 

fixer plus i n t i m e m e n t à la partie folide d e la 

C a n n e . L e s alkalis le d é g a g e n t dans u n e pro

portion d'autant plus g r a n d e , qu'ils font plu: 

cauftiques & qu'ils font aidés d'un plus fon 

degré d e chaleur. L a fubftance médullaire après 

avoir été dépouillée d u fuc-favonneux par les 

alkalis , porte u n e forte couleur citrine réfi 

L a diffolution d u fuc-favonneux par les alka 

neufe. 

L a diffolution d u fuc-favonneux par les alka-

F 
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lis, la couleur réfineufe que porte la fubftance 
médullaire qui a fubi leur action, méritent l'at
tention la plus particulière par rapport à ce que 
nous dirons dans la fuite de l'ufage des leffives, 
dans l'Art du Sucrier & du Raffineur. 

Le fuc-favonneux paffe dans l'expreffion de 
la Canne-fucrée à la faveur du fuc-féveux qui 
fert à l'étendre. 
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C H A P I T R E V I . 

Du Suc exprimé de la Canne Sucrée. 

D e la va
riété des fucs 
de la C a n n e . 

5 2 . Nous avons v u dans les organes d e la 

C a n n e les fucs élaborés qu'ils contiennent & 

e x a m i n é leur état particulier. L e s fucs féveux & 

m u q u e u x fel elfentiel, font a b f o l u m e n t privés 

d e couleur ; le fuc-favonneux-extradif , confi-

déré dans les vaiffeaux propres qui f o r m e n t la 

fubftance médullaire d u n œ u d - c a n n e , e n paroît 

auffi privé ; m a i s d e v e n u libre , il porte u n e 

couleur citrine. N o u s verrons bientôt quelle eft 

la proportion d u fuc-féveux & c o m b i e n cette 

proportion varie. O n concevra aifément q u e les 

fucs m u q u e u x & f a v o n n e u x doivent é g a l e m e n t 

varier , fuivant les circonftances. Si o n fe rap

pelle ce q u e n o u s avons dit d e la différence que 

les C a n n e s préfentent entr'elles ; fi o n fait atten-

tion q u e ces fucs font le produit particulier de 

ch a q u e n œ u d - c a n n e , o n n'aura pas d e peine à 

croire qu'ils doivent préfenter dans leurs q u a -

litès plufieurs variétés & des nuances infinies 

qu'il eft effentiel d e bien faifir, p o u r parvenir 

à une connoiffance intime d u fuc ex p r i m é de 

la Canne-fucrée. 

F 2. 
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D u Suc ex-p rimé & d e 
es parties. 

53. L e s fucs d e la Canne-fucrée , chaffés 

par la preffion d u m o u l i n , r o m p e n t les vaif-

feaux qui les renferment & en emport e n t des 

débris auxquels ils tiennent plus o u m o i n s in

t i m e m e n t unis & c o n f o n d u s ; ces fucs for

m e n t u n tout h o m o g è n e c o n n u fous le n o m d e 

Jus de Canne o u Suc exprimé. 

L e fuc e x p r i m é eft u n fluide o p a q u e d'un gris 

terne olivâtre, fa faveur eft d o u c e & fucrée, 

il porte l'odeur balfamique d e la C a n n e , il eft 

d o u x au toucher & légèrement poiffeux. C e fuc 

eft f o r m é d e d e u x parties, l'une folide, l'autre 

fluide, unies entr'elles plus o u m o i n s intime

ment , fuivant les circonftances. N o u s traite

rons d'abord d e la partie folide , d o n t la con-

noiffance eft très - importante par rapport a u x 

difficultés qu'elle préfente dans le travail d e 

ce fuc. 

D e la par
tie folide dé-
fignée fous le 
n o m de fécu
les. 

54. L e s débris d e la C a n n e n o m m é s fécules 

q u i , c o m m e n o u s v e n o n s d e le dire, f o r m e n t 

la partie folide d u fuc e x p r i m é , font d e d e u x 

fortes. L'une groffière provient d e l'écorce & 

porte, avec u n e portion d e fuc-favonneux , u n e 

matière verte, réfineufe très-abondante. L'autre 

eft d'une fineffe extrême ; elle vient d e la fubf

tance médullaire , & fa proportion eft d'autant 

plus confidérable q u e les vaiffeaux d e cette fubf

tance étoient plus foibles ; elle porte auffi u n e 
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portion d e fuc-favonneux qui quelquefois y eft 

très-intimement unie. 
De l'action 

de l'air fur le 
fuc exprimé. 

55. Plufieurs agens tels q u e l'air , la chaleur, 

les alkalis, & c . d é c o m p o f e n t le fuc e x p r i m é , 

e n féparant les fécules d e la partie fluide. 

L o r f q u e ce fuc eft expofé à l'air e n très-

g r a n d e furface, les fécules fe féparent & fe pré

cipitent a u f o n d d u vafe; la partie fluide qui 

les f u r n a g e , porte u n e couleur citrine très-foi-

ble dûe au fuc-favonneux qui a paffé d a n s l'ex-

preffion. D a n s cette décompofition le fuc-favon

n e u x qui tient aux fécules n'en eft point fépa-

ré Se la partie fluide décantée p r e n d le n o m d e 

Suc dépuré o u Vefou. L'eau q u e contient le v e f o u 

expofé à l'air & au foleil s'évapore d'une m a 

nière confiante Se graduée. L e s molécules d u 

fel effentiel fuivent, e n fe rapprochant, la m a r 

che lente d e l'évaporation la plus favorable, 

p o u r leur u n i o n cryftalline Se régulière. L e S u 

cre fe préfente alors, fous la f o r m e de cryf-

taux couverts d'une légère teinte citrine q u e 

d o n n e le fuc-favonneux qui vernit leur fur-

face ( 1 ). 

( 1 ) L'action de l'air fur le fuc exprimé , femble indiquer l'ufage 

des bâtiments de graduation p o u r opérer la défécation & l'évaporation 

en partie ; mais la promptitude avec laquelle les féculles paffent 

à la fermentation acide, rend ces bâtiments impraticables. 

F 3 
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C e m o y e n d e déféquer le fuc exprimé & 

d'en extraire le fel effentiel eft bien certaine

m e n t le plus naturel & le plus fimple. M a i s 

étant impraticable e n grand , o n doit faire en-

forte d e s'en rapprocher le plus poffible dans le 

choix d e tous ceux qu'on peut employer. 

D e l'action 
de la chaleur 
fur le fuc ex
primé. 

56. L a chaleur d é c o m p o f e le fuc d e C a n n e , 

c o m m e prefque tous les fucs e x p r i m é s , au fim

ple degré d u bain-marie ; m a i s fon action por

tée m ê m e à la plus forte ébullition fuffit rare

m e n t pour féparer e n entier la fécule d e la 

feconde forte ; fouvent m ê m e elle favorife Son 

u n i o n à la partie fluide & la rend plus intime : 

c'eft alors qu'on eft obligé d'avoir recours aux 

alkalis p o u r la Séparer. N o u s ferons voir q u e , 

dans l'ufage des m o y e n s d o n t o n s'eft fervi juf-

qu'à ce jour p o u r le travail d u Suc d e C a n n e , 

o n eft toujours obligé d'employer les alkalis , 

quoiqu'il y ait des circonftances o ù la chaleur 

feule fuffife, pour féparer c o m p l è t e m e n t les d e u x 

fortes d e fécules. 

E n féparant les fécules & les réuniffant fous 

la f o r m e d é gros flocons, la chaleur e n enlève 

tout le fuc-favonneux qu'elle peut diffoudre : ce 

fuc m e t le vefou d a n s u n e circonftance m o i n s 

favorable pour l'extraction d u fel effentiel q u e 

n'eft celui qui n'a reçu q u e l'action d e l'air. 

L e s fécules & le vefou qui ont éprouvé l'ас-
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tion d e l'air & d e la chaleur f e u l e m e n t , confer-

vent l'odeur balfamique d e la C a n n e . 
D e l'action 

des alkalis fur 
le fuc expri
m é . 

57. L e s alkalis font d e tous les agens ceux 

d o n t l'action fur le fuc d e C a n n e eft plus forte 

& plus m a r q u é e . Ils le d é c o m p o f e n t à l'inftant, 

e n féparant les d e u x fortes d e fécules fous la 

f o r m e d e très-gros flocons qui fe précipitent fi 

leur action fe paffe à froid, & d o n t ils enlèvent 

tout le fuc-favonneux d'autant plus f û r e m e n t 

qu'ils font plus cauftiques : ils fe c o m b i n e n t à 

ce fuc dans la plus g r a n d e proportion, & leur 

c o m b i n a i f o n qui paroît f a v o n n e u f e , d o n n e a u 

vefou u n e o d e u r d e leffive d'autant plus forte 

q u e l'alkali eft plus a b o n d a n t & plus pur. 

L a féparation des fécules par la chaleur & les 

alkalis, s'opère d'autant m i e u x q u e la partie 

colorante réfineufe qu'elles portent eft plus 

a b o n d a n t e ; & lorfque la fécule d e la f é c o n d e 

forte en eft privée o u qu'elle n'en porte qu'une 

très-petite portion , alors elle peut être tenue plus 

divifée par la chaleur & m ê m e diffoute par les 

alkalis. A u f f i l'obfervation a p p r e n d q u e les fucs 

exprimés apportent d'autant plus d e difficultés 

dans le travail , q u e l'écume f o r m é e par la 

f e c o n d e forte d e fécule eft m o i n s colorée & 

qu'ils ont à u n m o i n d r e degré l'odeur b a l f a m i q u e 

de la C a n n e . 

Il eft aifé d e voir maintenant q u e les alkalis, 

F 4 



86 D E L A C A N N E 

C e m o y e n d e déféquer le fuc exprimé & 

d'en extraire le fel effentiel eft bien certaine

m e n t le plus naturel & le plus fimple. M a i s 

étant impraticable e n grand , o n doit faire en-

forte d e s'en rapprocher le plus poffible dans le 

choix d e tous ceux qu'on peut employer. 

D e l'action 
de la chaleur 
fur le fuc ex
primé. 

56. L a chaleur d é c o m p o f e le fuc d e C a n n e , 

c o m m e prefque tous les fucs e x p r i m é s , au fim

ple degré d u bain-marie ; m a i s fon action por

tée m ê m e à la plus forte ébullition fuffit rare

m e n t pour féparer e n entier la fécule d e la 

feconde forte ; fouvent m ê m e elle favorife Son 

u n i o n à la partie fluide & la rend plus intime : 

c'eft alors qu'on eft obligé d'avoir recours aux 

alkalis p o u r la Séparer. N o u s ferons voir q u e , 

dans l'ufage des m o y e n s d o n t o n s'eft fervi juf-

qu'à ce jour p o u r le travail d u Suc d e C a n n e , 

o n eft toujours obligé d'employer les alkalis , 

quoiqu'il y ait des circonftances o ù la chaleur 

feule fuffife, pour féparer c o m p l è t e m e n t les d e u x 

fortes d e fécules. 

E n féparant les fécules & les réuniffant fous 

la f o r m e d é gros flocons, la chaleur e n enlève 

tout le fuc-favonneux qu'elle peut diffoudre : ce 

fuc m e t le vefou d a n s u n e circonftance m o i n s 

favorable pour l'extraction d u fel effentiel q u e 

n'eft celui qui n'a reçu q u e l'action d e l'air. 

L e s fécules & le vefou qui ont éprouvé l'ас-
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portion d e fuc-favonneux qui quelquefois y eft 

très-intimement unie. 
De l'action 

de l'air fur le 
fuc exprimé. 

55. Plufieurs agens tels q u e l'air , la chaleur, 

les alkalis, & c . d é c o m p o f e n t le fuc e x p r i m é , 

e n féparant les fécules d e la partie fluide. 

L o r f q u e ce fuc eft expofé à l'air e n très-

g r a n d e furface, les fécules fe féparent & fe pré

cipitent a u f o n d d u vafe; la partie fluide qui 

les f u r n a g e , porte u n e couleur citrine très-foi-

ble dûe au fuc-favonneux qui a paffé d a n s l'ex-

preffion. D a n s cette décompofition le fuc-favon

n e u x qui tient aux fécules n'en eft point fépa-

ré Se la partie fluide décantée p r e n d le n o m d e 

Suc dépuré o u Vefou. L'eau q u e contient le v e f o u 

expofé à l'air & au foleil s'évapore d'une m a 

nière confiante Se graduée. L e s molécules d u 

fel effentiel fuivent, e n fe rapprochant, la m a r 

che lente d e l'évaporation la plus favorable, 

p o u r leur u n i o n cryftalline Se régulière. L e S u 

cre fe préfente alors, fous la f o r m e de cryf-

taux couverts d'une légère teinte citrine q u e 

d o n n e le fuc-favonneux qui vernit leur fur-

face ( 1 ). 

( 1 ) L'action de l'air fur le fuc exprimé , femble indiquer l'ufage 

des bâtiments de graduation p o u r opérer la défécation & l'évaporation 

en partie ; mais la promptitude avec laquelle les féculles paffent 

à la fermentation acide, rend ces bâtiments impraticables. 

F 3 
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elle b e a u c o u p à la cryftallifation d u fel effentiel 

& la rend m ê m e quelquefois impoffible. 

D e la fer
mentation 
fpiritueufe. 

60, L e fuc e x p r i m é d o n t o n a enlevé les fé

cules d e la première forte & u n e partie d e celles 

d e la feconde , par la chaleur & les alkalis, paffe 

à la fermentation fpiritueufe fi o n l'abandonne 

à l u i - m ê m e . L a portion d e fécules d e la fe

c o n d e forte qui refte unie à la partie fluide fe 

d é c o m p o f e d a n s le premier m o u v e m e n t d e cette 

efpèce d e fermentation : il s'en d é g a g e d u g a z 

c a r b o n i q u e ( 1 ) , & d a n s ce d é g a g e m e n t elles fe 

féparent c o m p l è r e m e n t d e la partie fluide q u i , 

traitée après ce p r e m i e r m o u v e m e n t d o n n e u n 

fel effentiel d e qualité bien fupérieure à celui 

qu'on eût o b t e n u ( 1 ). 

O n trouvera à la fin d e cet O u v r a g e u n M é 

m o i r e fur les m o y e n s d e faire paffer tout d e 

fuite le fuc e x p r i m é d e la Canne-fucrée à la 

fermentation fpiritueufe, p o u r e n obtenir u n e 

liqueur analogue a u cidre o u au vin. 

( 1 ) G a z acide crayeux. 

( 2 ) J'ai obtenu d e u x fois d u Sucre parfaitement beau d'un 

fuc en partie déféqué qui avoir fubi u n léger m o u v e m e n t d e 

fermentation fpiritueufe p e n d a n t 18 à 14 heures. 
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C H A P I T R E V I I . 

Du Suc de Canne dépuré ou Vefou. 

D e la dé
nomination 
d u Vefou. 

61. Le fuc e x p r i m é d e la C a n n e - f u c r é e , d é 

pouillé d e fécules , préfente les fucs f é v e u x , 

m u q u e u x & f a v o n n e u x réunis, f o r m a n t e n f e m -

ble u n fluide h o m o g ê n e , clair, tranfparent d e 

couleur citrine, a m b r é e , q u ' o n doit n o m m e r 

fuc d e Canne dépuré. N o u s lui conferverons la 

d é n o m i n a t i o n d e Vefou g é n é r a l e m e n t reçue , 

quoiqu'elle ait été d o n n é e ( a u rapport d u Pere 

d u Tertre ) ( 1 ) à u n e boiffon préparée avec le 

fuc e x p r i m é d o n t o n a féparé & enlevé les fé

cules par l'ébullition & par l'écumoire, après 

lui avoir laiffé éprouver u n léger m o u v e m e n t 

d e fermentation acide. C o m m e cette boiffon n'eft 

plus e n u f a g e , o n peut m a i n t e n a n t fans incon

vénient appliquer la d é n o m i n a t i o n d e Vefou a u 

fuc d e C a n n e dépuré. 
D e la pro

portion & d e 
ta qualité des 
fucs qui for
m e n t le V e 
fou. 

61. L a proportion & la qualité des fucs fé-

v e u x - m u q u e u x & f a v o n n e u x , extractif, varient 

plus o u m o i n s d a n s le v e f o u , n o n - feulement 

( 1 ) Hiftoire de l'Amérique, 
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fuivant l'efpèce d e C a n n e & fuivant la faifon; 

m a i s encore fuivant u n e foule d e circonftances 

d u e s au local & a u t e m p s d e c h a q u e faifon. 

D e l'eau. 63. L'eau doit être confidérée, d a n s le v e f o u , 

fous d e u x états différents. D a n s le premier , elle 

eft e n rapport avec les fucs m u q u e u x & favon-

neux-extractif qu'elle tient e n diffolution; alors 

elle eft n o m m é e Eau d e diffolution & elle prend; 

avec ces fucs le n o m d e Vefou-firop ; d a n s le 

fecond, elle eft e n f u r a b o n d a n c e à l'eau d e dif

folution , dans u n e proportion plus o u m o i n s 

g r a n d e , & cette f u r a b o n d a n c e quelle qu'elle foit, 

d o n n e à l'enfemble le n o m d e V e f o u . 

L'eau fous ce dernier rapport varie d e foi-

xante à quatre-vingt-cinq livres par quintal d e 

v e f o u ; afin d e pouvoir déterminer la p r o p o r 

tion relative d e l'eau & d e matière foluble d a n s 

le fuc e x p r i m é & d a n s le vefou , n o u s avons 

fait les d e u x T a b l e s fuivantes fur des diffolu-

tions d e Sucre bien p u r , prifes à tous les d e 

grés d e l'Aréomètre : d e forte q u e maintenant 

l'Aréomètre préfente , d'après ces T a b l e s , u n 

m o y e n auffi fur q u e facile, d e s'affiner à l'inftant, 

d e la quantité d e Sucre q u e porte u n fuc ex

p r i m é d e b o n n e qualité o u u n e claire ( 1 ) , & 

( 1 ) C'eft le n o m qu'on d o n n e d a n s les Raffineries, à la diffe-

lution d u Sucre dans l'eau , après la clarification. 
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de déterminer la f o m m e d'eau qu'il faut leur 

enlever pour les amener à l'état de firop. 

O n peut auffi juger d'après elles , par appro

ximation de la proportion d'eau & de matière 

foluble que portent les fucs exprimés de mé

diocre & de mauvaife qualité. 
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T A B L E 

De la quantité de Sucre con
tenue dans une claire & dans 
un fuc exprimé de bonne qua
lité , pris à tous les degrés 
de l ' A r é o m è t r e . 
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T A B L E 

De la quantité d'eau à évapo-
rer pour réduire un fuc ex
primé de bonne qualité ou 
une claire à l'état de firop. 
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L a différence q u e préfente la proportion d'eau 

f u r a b o n d a n t e eft quelquefois fi confidérable q u e 

j'ai trouvé , d a n s la m ê m e Habitation , à trois 

m o i s d'intervalle, d u v e f o u à quatorze & à cinq 

degrés à l'Aréomètre ; le p r e m i e r contenoit fui-

vant la T a b l e ci-deffus, vingt-cinq livres o n z e 

o n c e s d e Sucre par quintal ; le f e c o n d n e u f li

vres trois onces. 

D e la q u a 
lité d u fuc-
muqueux. 

6 4 . L e f u c - m u q u e u x d o n t la proportion v a 

rie e n raifon inverfe d e celle d e l'eau , varie 

e n c o r e d a n s fa qualité ; n o n - f e u l e m e n t e n ce 

qu'il porte à u n d e g r é plus o u m o i n s fort les 

conditions qui le conftituent fel effentiel, m a i s 

encore e n ce qu'il eft plus o u m o i n s éloigné d e 

cet état. 

N o u s rapportons à trois qualités principales 

toutes les différences q u e préfente le v e f o u à 

cet égard. Ainfi le v e f o u d e b o n n e qualité eft 

celui d o n t le f u c - m u q u e u x eft tout entier d a n s 

l'état d e fel effentiel. 

L e v e f o u d e qualité m é d i o c r e , porte u n e por

tion plus o u m o i n s g r a n d e d e f u c - m u q u e u x , privé 

d e q u e l q u e s u n e s des conditions néceffaires à fa 

conftitution d e fel effentiel ; état q u e n o u s a v o n s 

défigné fous le n o m d e f u c - m u q u e u x fucré. 

Enfin le v e f o u d e m a u v a i f e qualité porte e n 

core u n e portion, d e c o r p s - m u q u e u x d o u x . 

D'après ces diftinctions , il eft aifé d e voir 
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q u e le v e f o u eft d'autant plus m é d i o c r e , d'autant 

plus m a u v a i s , qu'il contient, d a n s u n e p r o p o r 

tion plus confidérable , d u f u c - m u q u e u x d a n s 

l'état fucré Se d a n s l'état d o u x . 

D e g r é d e 
chaleur qui 
d é c o m p o f e le 
corps - mu-
q u e u x d o u x . 

65. Si après avoir d é f é q u é , par la chaleur & 

les alkalis le fuc e x p r i m é des n œ u d s - c a n n e s , par

v e n u s à leur accroiffement, o n é v a p o r e ce fuc , 

q u i contient le c o r p s - m u q u e u x d a n s l'état d o u x , 

il p r e n d u n e couleur b r u n e très-foncée & u n e 

confiftance d e firop poiffeux; fi o n lui applique 

u n d e g r é d e chaleur au-deffus d u t e r m e quatre-

vingt quatre ( T h e r m o m è t r e d e R é a u m u r ) le 

corps m u q u e u x fe d é c o m p o f e . 

D e g r é d e 
chaleur qui 
d é c o m p o f e le 
corps - m u 
q u e u x fucré,, 

66. L e fuc e x p r i m é des n œ u d s - c a n n e s , pris 

e n m a t u r a t i o n , o ù le c o r p s - m u q u e u x eft d a n s 

l'état f u c r é , d é f é q u é Se é v a p o r é p r e n d égale

m e n t u n e couleur très-foncée & u n e confiftance 

d e firop plus poiffeufe ; à peine peut-il fup-

porter quatre-vingt-fix degrés d e chaleur fans fe 

d é c o m p o f e r : tandis q u e le c o r p s - m u q u e u x fel 

effentiel, peut fupporter d a n s le fuc d e C a n n e 

d e b o n n e qualité, u n e chaleur d e plus d e cent 

degrés ( 1 ) . 

IL eft aifé d e concevoir m a i n t e n a n t c o m b i e n , 

la préfence d u c o r p s - m u q u e u x d o u x & fucré 

( 1 ) N o u s ferons voir q u e le Sucre bien p u r ne c o m m e n c e à 

fe d é c o m p o f e r qu'à u n e chaleur au-deffus d e cent vingt degrés. 

peut 
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p e u t nuire à l'extraction d u Sucre e n s'oppofant 

tant à la cuite qu'à la cryftallifation. 

D e la pro
portion d u 
fuc - favon-
neux-extrac-
tif. 

67. L e fuc- favonneux-extractif eft plus o u 

m o i n s a b o n d a n t fuivant la conftitution d e la ; 

C a n n e & fuivant l'expofition o ù elle fe trouve : ; 

c'eft à lui q u e le v e f o u doit fa couleur q u i 

varie depuis le citrin leger jufqu'au b r u n f o n c é , 

fuivant q u e la chaleur & les alkalis, e n dépouil

lant les. fécules d u fuc qu'elles portent, ajoutent 

d a v a n t a g e à celui qui paffe d a n s l'expreffion. 

D e s alkalis 
fur le fuc-fa-
v o n n e u x - e x -
tractif. 

68. N o u s a v o n s déjà dit q u e les alkalis e n 

fe c o m b i n a n t a u f u c - f a v o n n e u x , d o n n o i e n t à 

fa couleur d'autant plus d'intenfité qu'ils croient 

plus p u r s , & q u ' e n détruifant l'odeur balfami

q u e d e la C a n n e , ils d o n n o i e n t auffi a u v e f o u 

u n e o d e u r d é leffive. 

D e s acides 
m i n é r a u x fut 
ce fuc. 

69. L e s acides m i n é r a u x & le vinaigre radi

cal avivent la couleur citrine d u v e f o u & la 

c h a n g e n t e n couleur j a u n e , a m b r é e , fuivant leur 

d e g r é d e concentration. 

D e s acides 
végétaux fur 
ce fuc. 

70. L e s acides végétaux tels q u e la C r ê m e d e 

tartre , le fel d'ofeille, l'acide citrique affoiblif-

fent fa couleur & la détruifent e n partie. L'a

cide oxalique ( 1 ) la détruit entièrement. A l o r s 

la bafe d e ce fuc, privée d u principe colorant q u i 

( 1 ) Acide Saccharin. 

G 
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la tenoit e n diffolution , paroît fous f o r m e folide, 

b l a n c h e & infoluble à tous les menftrues. 

O b f e r v a -
tion fur les 
inconvéniens 
attachés à 
l'action des 
alkalis. 

71. O n concevra fans peine q u e le fuc-fa

v o n n e u x ayant p o u r bafe u n e matière folide, 

tenue e n diflolution par u n principe colorant, 

fera d'autant plus nuifible à l'extraction d u fel 

effentiel q u e ce fuc fe trouvera e n plus g r a n d e 

p r o p o r t i o n d a n s le v e f o u ; d'où l'on doit c o n 

clure q u e les alkalis font d'autant plus nuifibles 

q u e leur action fur le fuc-favonneux, qu'ils fé-

parent des fécules, eft plus forte, & q u e d a n s 

la néceffité d e les e m p l o y e r p o u r opérer la d é 

fécation d u fuc e x p r i m é , o n doit rechercher avec 

foin tous les m o y e n s d'en m é n a g e r l'action. O n 

verra d a n s l'expofition d e notre nouvelle m é 

t h o d e q u e , fous ce rapport, les m o y e n s f i m p l e s 

& faciles q u e n o u s a v o n s établis préfentent les 

plus g r a n d s avantages q u ' o n puiffe délirer. 
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De l'exploitation de la Canne-fucrée & 

du travail de fon fuc exprimé pour en 

extraire le fel effentiel. 

C H A P I T R E V I I I . 

Expofition des moyens généralement employés 

dans nos Colonies, pour l'exploitation de la 

Canne-fucrée & pour extraire le fel effentiel 

de fon fuc exprimé. 

Diverfes par 
tics d u travail 
qu'exige l'ex p loitation d e 
la C a n n e - f u 
crée. 

72. L'EXPLOITATION d e la C a n n e - f u c r é e & 

le travail d e fon fuc e x p r i m é d e m a n d e n t u n e 

fuite d e travaux t r è s - n o m b r e u x , m a i s bien dif-

tincts. P o u r e n faire connoître toute l'étendue & e n d o n n e r u n e idée bien exacte, n o u s les 

diviferons e n quatre parties principales q u e n o u s 

expoferons fucceffivement avec ordre. 

L a première partie d e ces travaux a p o u r objet 

la récolte & l'expreffion d e la C a n n e - f u c r é e . 

G 2 



100 DES MOYENS D'EXTRAIRE 

L a f e c o n d e fe rapporte a u travail d e f o n fuc, 

e x p r i m é . 

L a troifième embraffe toutes les opérations 

qui concernent l'extraction d e f o n fel effentiel. 

Enfin la q u a t r i è m e a p o u r objet la f e r m e n t a 

tion & la diftillation des e a u x - m è r e s , n o m m é e s 

Mélaffes o u Sirops a m e r s . 

L e s diverfes opérations q u e r e n f e r m e cha

c u n e de ces parties, d e m a n d e n t des b â t i m e n s 

particuliers. 
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A R T I C L E P R E M I E R . 

De la récolte & de l'expreffion de la Canne. 

fucrée. 

Récolte des 
C a n n e s . 

73. LES C a n n e s c o u p é e s par des N è g r e s & d e s 

Négreffes font réunies & liées par paquets , 

p o u r la facilité d u tranfport a u m o u l i n . D a n s 

les m o r n e s , elles font portées à d o s d e m u l e t . 

D a n s les plaines , elles font charriées fur d e s 

cabrouets ( 1 ) traînés o u par des b œ u f s o u par 

des m u l e t s , & jettées près d u m o u l i n d a n s u n e 

enceinte n o m m é e P a r c à C a n n e s , (Pl. 2, A 

fig. 1 ). 

74. O n d o n n e le n o m d e M o u l i n s a u x m a 

chines (fig. 1 & 2. ) qui fervent à e x p r i m e r les 

C a n n e s . C e s m o u l i n s font f o r m é s principale

m e n t d e trois gros cylindres d e fer f o n d u , éle

vés fur u n plan horifontal ( B fig. 1. ) n o m m é 

T a b l e , & rangés verticalement fur la m ê m e 

ligne (fig. 2. ). C e l u i d u milieu eft n o m m é C y -

lindre du milieu : il eft tourné fur fon axe par 

u n e puiffance, & il c o m m u n i q u e a u x d e u x a u -

M o u l i n s à 
exprimer le» 
C a n n e s . 

( 1 ) Petit, 
charrette. 

G 3 
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très, n o m m é s Cylindres latéraux, le m o u v e m e n t 

q u i lui eft i m p r i m é . 

C e s trois cylindres , pris e n f e m b l e , préfen-

tent d e u x faces ; la p r e m i è r e ( C fig. 2. ) eft celle 

q u e regarde la Négreffe qui e n g a g e les C a n n e s . 

L a f e c o n d e o p p o f é e , eft celle q u e regarde la 

Nég r e f f e qui reçoit les C a n n e s déjà e x p r i m é e s , 

p o u r les e n g a g e r u n e f e c o n d e fois. 

L e cylindre latéral qui r é p o n d à la droite d e la 

p e r f o n n e qui regarde le m o u l i n fous la p r e m i è r e 

face , eft n o m m é Cylindre latéral droit , & l'au

tre Cylindre latéral gauche. 

L e cylindre d u milieu eft tourné fur fon a x e 

d e droite à g a u c h e , o u d e g a u c h e à droite. 

Lorfqu'il eft tourné d e droite à g a u c h e , les 

C a n n e s fubiffent la p r e m i è r e expreffion d a n s la 

ligne f o r m é e par les points d u plus g r a n d rap

p r o c h e m e n t d u cylindre latéral g a u c h e à celui 

du milieu ; elles paffent e n entier d a n s cette 

l i g n e , e n fuivant le d é v e l o p p e m e n t des d e u x 

cylindres & paroiffent fur la face o p p o f é e , o ù 

elles font, prifes & engagées entre le cylindre 

d u milieu & le cylindre latéral droit, p o u r être 

e x p r i m é e s u n e f e c o n d e fois d a n s la ligne d u plus 

g r a n d r a p p r o c h e m e n t d e ces d e u x cylindres ; 

( & vice verfâ, fi le cylindre d u milieu tourne 

d e g a u c h e à droite). 

Après avoir fubi d e u x expreffions, la C a n n e 
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reparoît fur la p r e m i è r e face toute déforganifée 

& privée d e fes fucs. 

L e s fucs produits d e la p r e m i è r e & d e la fe

c o n d e expreffion t o m b e n t fur la table, fe c o n f o n 

d e n t d a n s la gouttière ( D fig. 1. ) pratiquée à u n e 

des extrémités & coulent d a n s les réfervoirs ( E 

fig. 4. ) , n o m m é s Baffins à fuc-exprime'. C e s baf-

fins font ordinairement a u n o m b r e d e d e u x & 

placés d a n s la Sucrerie o u adjacents à ce bâ

timent. 

Puiffances 
qui ferveur à 
m o u v o i r les 
moulins.' 

75. N o u s n'entrerons point d a n s d e g r a n d s 

détails fur les m o u l i n s ; n o u s dirons f e u l e m e n t 

q u e les puiffances qui les mettent e n m o u v e m e n t 

font o u des beftiaux, o u l'eau, ou l'air. D a n s 

n o s C o l o n i e s , les beftiaux & l'eau font les feules 

puiffances e m p l o y é e s . D a n s q u e l q u e s - u n e s des 

C o l o n i e s Angloifes , o ù les vents font réglés & conftants, o n fe fert d e m o u l i n s à vent. O n n'a 

point jufqu'à ce jour effayé d ' e m p l o y e r la chaleur 

c o m m e puiffance i m m é d i a t e ; q u o i q u e les A u 

teurs d e la P o m p e à F e u affurent q u e cela fe

rait très-facile ( 1 ). 

L e s m o u l i n s , confidérés par rapport à la puif-

( 1 ) L e M o u l i n à m o u d r e d u bled q u e M M . Perriers o n t éta-

bli dernièrement fur le Q u a i d e la Rapée , d é m o n t r e d e la m a -

nière la plus fatisfaifante la poffibilité & la facilité m ê m e d'ap-

pliquer la P o m p e à F e u a u x mo u l i n s à exprimer les C a n n e s . 

G 4 
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fance qui les m e u t , font diftingués entr'eux par 

le n o m d e la puiffance ; les m o u l i n s à eau font 

les plus c o m m o d e s & les m o i n s difpendieux. 

Service d u 
m o u l i n d a n s 
l'expreffion 
d e la C a n n e . 

7 6 . C e font les Négreifes qui font le fervice 

d u m o u l i n ; o n y joint les N è g r e s p e u intelli-

gents & forts. U n N è g r e C o m m a n d e u r eft 

chargé d e veiller à ce fervice & d e le diriger. 

O n c o m m e n c e d'abord par le lavage des cylin

dres , d e la table, d e la gouttière qui conduit 

le fuc-exprimé & des baffins qui le reçoivent : 

c h a c u n a fon pofte affigné fuivant f o n intelli

g e n c e & fa force. 

L e s C a n n e s font portées d u parc d a n s le m o u 

lin, près d e la table. Là , des Négreffes regar

dant le m o u l i n fous la première face , les en

gagent entre les cylindres ; paffées fur la face 

o p p o f é e , elles font prifes & engagées d e n o u 

v e a u par u n e o u d e u x Négreffes. 

D e p u i s u n e vingtaine d'années , o n a adapté 

a u x m o u l i n s , fur la f e c o n d e face, u n e m a c h i n e , 

n o m m é e Doubleufe, qui fert à engager la C a n n e 

u n e f e c o n d e fois; cette m a c h i n e é c o n o m i f e u n e 

o u d e u x Négreffes, 

U n jeune N è g r e veille à ce q u e les débris d e 

la C a n n e qui t o m b e n t fur la table, n e s'oppo-

fent pas à l'écoulement d u fuc e x p r i m é , & n e 

f o r m e n t point d ' e n g o r g e m e n t d a n s la gouttière. 

L a C a n n e e x p r i m é e d e u x fois , p r e n d le n o m 
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d e Bagaffe , o n la lie par gros paquets & o n 

la porte fous des h a n g a r d s (FF fig. 3.), n o m 

m é s Cafes à Bagaffes. L à , elle eft rangée avec 

foin, afin qu'elle fe defsèche p o u r fervir d e c o m -

buftible ; quelquefois elle eft tellement brifée & réduire e n m o r c e a u x , q u ' o n eft obligé d e la 

tranfporter d a n s d e s paniers. D a n s les plaines, 

o ù les pluies font p e u fréquentes, o n e n f o r m e 

d e grandes piles à l'air libre. 

M o u l i n s à 
bêtes, fervi-
ce qu'ils exi-
gent. 

77. L e s m o u l i n s à beftiaux d e m a n d e n t un 

fervice plus étendu , par rapport à la puiffance 

qui les m e u t , q u e les m o u l i n s à eau. P o u r a p 

pliquer cette puiffance ( les beftiaux ) , il fuffit 

d e d e u x léviers (I,I fig. 2.) qui paffent pref-

qu'horifontalement a u centre d e l'axe d u cylin

dre d u milieu. 

L e s beftiaux e m p l o y é s , font ou des b œ u f s 

o u des mulets; il y a à la M a r t i n i q u e quelques 

m o u l i n s à b œ u f s , il n'y e n a point à Saint-

D o m i n g u e : le fervice d e ces a n i m a u x eft trop 

lent & ne r é p o n d pas afiez à l'activité d u Culti

vateur d e cette C o l o n i e . 

Il faut, p o u r le fervice d'un m o u l i n à m u l e t s , 

u n troupeau d o n t la force foit proportionnée à 

la quantité d e C a n n e s qu'on a à exploiter ; & r a r e m e n t ce troupeau eft affez n o m b r e u x . Il eft 

divifé par attelages d e trois mulets c h a c u n ; d e u x 

attelages font e m p l o y é s e n f e m b l e , u n fur c h a q u e 
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( 1 ) O n a ordinairement 80 m u l e t s , tant p o u r le fervice d u 

m o u l i n , q u e p o u r les charrois d e toute efpèce. 

lévier , p e n d a n t u n e h e u r e o u d e u x d e fuite ; ce 

t e m p s eft n o m m é quart. T o u s les attelages font 

fucceffivement u n quart ( 1 ). D e u x o u trois N è g r e s 

font c o n f t a m m e n t e m p l o y é s à pourvoir à la nour

riture des mulets & à les affembler d a n s u n 

parc n o m m é Parc à M u l e t s ( H fig. 1 . ) fait près 

d u m o u l i n , afin d e perdre le m o i n s d e t e m p s 

poffible à relayer. U n jeune N è g r e a la conduite 

d'un attelage fur c h a q u e lévier. 

L e s m o u l i n s font renfermés d a n s des bâti-

m e n s q u e l'on n o m m e Cafes à moulins. B e a u 

c o u p d e m o u l i n s à bêtes font à découvert. 
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A R T I C L E I I . 

Des moyens qu'on employe dans le travail du 
Suc exprimé. 

M o y e n s e m 
ployés géné
ralement d e 
puis 60 ans 
environ. 

78. D a n s la néceffité d'appliquer a u fuc e x p r i m é 

l'action d e la chaleur, o n a e m p l o y é des fourneaux 

d e diverfes conftructions & des chaudières d e na

ture & d e f o r m e s différentes. N o u s n e parle

rons ici q u e des fourneaux fervant a u x c h a u 

dières d e fer, & d e ces chaudières d o n t l'ufage 

eft généralement reçu d a n s n o s C o l o n i e s depuis 

foixante ans environ. 

L e s Hollandois font les premiers qui ayent 

porté des chaudières d e fer f o n d u d a n s le N o u 

v e a u M o n d e & qui en ayent fait u f a g e , à l'exem

ple des Habitans d e l'ifle d e Java q u i , au rapport 

d e R h u m p h i u s ( 1 ) , s'en fervoient il y a plus 

d'un fiècle. 

P o u r m i e u x expofer l'enfemble d u travail 

qu'on fait fur le fuc e x p r i m e , afin d'en extraire 

le fel effentiel, n o u s décrirons la difpofition 

interne & externe des b â t i m e n s deftinés à ce 

travail. 

( 1 ) R h u m p h i u s , V o l , 6. 
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Batimens 
qui fervent 
a u travail d u 
fuc exprimé. 

79. C e s b â t i m e n s fe divifent en de u x parties, 

l'une interne ( K fig. 4.), n o m m é e Sucrerie, 

l'autre externe ( L ) , n o m m é e Galerie des Four

neaux. L e u r difpofition eft telle q u e le fervice 

d e l'une & d e l'autre eft entièrement féparé. L e s 

fourneaux font placés dans la Sucrerie ( K ) d e 

m a n i è r e q u e le fervice, par rapport au cen

drier & au foyer, eft entièrement externe. Ils 

font appliqués contre le m u r qui partage la S u 

crerie d e la Gale r i e , & ce m u r concourt à 

fo r m e r u n e d e leurs parois latérales ( 1 ). L e s 

ouvertures d u cendrier & d u foyer d e c h a q u e 

fourneau répondent d a n s la Galerie. L a partie 

fupérieure des fourneaux ( le laboratoire ) n o m 

m é e vulgairement équipage, préfente d a n s l'in

térieur d e la Sucrerie quatre o u cinq chaudières 

d e fer , d o n t la f o r m e eft plus o u m o i n s ovale. 

C e s chaudières font foutenues entr'elles par d e 

la m a ç o n n e r i e qui s'élève a u - deffus d e leurs 

b o r d s , en fuivant leur é v a f e m e n t & f o r m e u n 

glacis plus o u m o i n s élevé qui a u g m e n t e d'au

tant leur contenance. 

Galerie des 
fourneaux. 

8 0 . L a Galerie des fourneaux ( L ) eft cou

verte par un appentis ; elle eft ouverte pref-

( 1 ) N o u s verrons q u e cette difpofition eft très-nuifible par rap

port au travail ; elle l'eft a u f f i par rapport au m u r : l'effort de la 

chaleur fur lui, en dérange l'à-plomb & nuit à la folidité du 

bâtiment. 
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q u e d e tous côtés ; elle r é p o n d à toute l'éten

d u e des fourneaux & m e t à couvert des injures 

d e l'air & les chauffeurs & le chauffage. 

L e fervice des fourneaux a p o u r objet le tranf-

port d u chauffage, l'introduction d e ce chauf

fage d a n s le foyer, l'extraction & le tranfport 

des cendres hors d e la Galerie. 

L e n o m b r e des N è g r e s qu'on m e t à charrier 

la bagaffe aux fo u r n e a u x , eft d é t e r m i n é par la 

diftance des cafes o u piles & par la c o n f o m m a -

tion d e ce chauffage qui , avec les feuilles 

des C a n n e s n o m m é e s paille , eft le feul e n 

ufage. O n m e t ordinairement d e u x N è g r e s à 

c h a q u e b o u c h e d u foyer, p o u r le fervice d u 

fourneau. 

Partie fu-
périeure des 
fourneaux 
n o m m é e vul
gairement 
équipage. 

81. D a n s toutes les Sucreries il y a d e u x équi

pages , p o u r le travail d u fuc e x p r i m é : o n les 

diftingué , foit par le n o m b r e , foit par la ca

pacité des chaudières e n grand ( a ) & e n petit 

équipage ( b ). Ils font a c c o m p a g n é s d'un o u 

d e u x baffins ( E ) qui leurs font o u propres o u 

c o m m u n s , & c'eft d a n s ces baffins qu'eft reçu 

le fuc e x p r i m é , ainfi q u e n o u s l'avons déjà dit. 

IL y a e n c o r e , d a n s le plus g r a n d n o m b r e des 

Sucreries, d e u x fourneaux qui répondent éga

l e m e n t à la Galerie & à l'intétieur d e la S u 

crerie: l'un ( c ) porte d e u x chaudières difpofées 
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c o m m e celles des équipages à fuc e x p r i m é , 

elles fervent à cuire les firops, & leur e n f e m -

ble eft n o m m é Equipage à firop. L'autre ( d ) n e 

porte qu'une g r a n d e chaudière f u r m o n t é e d'un 

glacis très-élevé & très-évafé ; elle fert à faire 

des clarifications & eft n o m m é e équipage à cla

rifier. 

N o m s des di
verfes c h a u 
dières des 
équipages. 

81. C h a c u n e des chaudières qui f o r m e n t les 

équipages à fuc - e x p r i m é , a reçu u n n o m propre. 

L a première (a) équipage (b) eft n o m m é e la 

Grande, parce qu'elle eft d'une plus g r a n d e ca-

pacité q u e les autres. 

L a d e u x i è m e (b) eft n o m m é e la Propre, parce 

q u e d a n s cette chaudière le fuc doit être d é 

puré & a m e n é a u plus haut degré d e propreté. 

L a troifième ( c ) eft n o m m é e le Flambeau , 

parce q u e d a n s celle-ci le Raffineur attend q u e le 

v e f o u préfente les fignes qui peuvent l'éclairer 

fur le degré & la proportion d e leffive qu'il 

doit e m p l o y e r . 

L a q u a t r i è m e (d) eft n o m m é e Sirop , parce 

q u e le vefou doit y être a m e n é à l'état d e firop, 

ce qui n'arrive jamais. 

L a c i n q u i è m e & dernière ( e) eft n o m m é e 

Batterie, parce q u e la dernière action d u feu 

n o m m é e Cuite, q u e reçoit le vefou-firop d a n s 

cette chaudière, occafionne quelquefois u n b o u t -
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foufflement confidérable qu'on arrête, en battant, 

fortement la matière avec une écumoire. 

Près de la Batterie eft une chaudière (f) , 

fcellée en partie dans les parois du fourneau, 

nommée rafraîchiffoir. C'eft dans ce rafraîchif-

foir qu'on tranfvafe de la Batterie le vefou-

firop cuit au point convenable. Il y a près de 

ce rafraîchiffoir ou à quelque diftance , fuivant 

la commodité du lieu , un fecond rafraîchif

foir (g) plus grand que le premier, dans lequel 

on tranfvafe à l'inftant la matière cuite , dont 

le premier vient d'être rempli. 

A la furface du bord de l'équipage entre cha

que chaudière, eft un petit baffin (l) d'un pied de 

diamètre & de deux à trois pouces de profon

deur, où l'on verfe les écumes qui, reçues dans 

une gouttière (m) creufée fur le bord de l'é

quipage , font portées dans la Grande. Près de 

cette Grande , eft une chaudière (h) qui reçoit 

les groffes écumes ( 1 ). 

L e s vafes dans lefquels on met le Sucre à 

cryftallifer , font de grands bacs de bois ( i i i ) 

ou des cônes ( k ) placés dans la Sucrerie. 

Expofition 
d u travail d u 
fuc e x p r i m é 
d a n s les chau
dières. 

83. A u moment où commence le travail du 

(1) CES é c u m e s font c o m m u n é m e n t données aux beftiaux ; 
ans quelques endroits o n les fait fermonter p o u r les diftiller. 
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m o u l i n , les N è g r e s d e la Sucrerie fe p r é p a 

rent; ceux qui font attachés a u fervice externe 

nettoyent les fourneaux Se affemblent d u chauf

fage d a n s la Galerie. L e s Sucriers , ( o n n o m m e 

ainfi ceux qui font attachés a u fervice interne) 

lavent l'équipage , préparent d e la c h a u x - v i v e , 

font d e l'eau d e c h a u x Se u n e diffolution d'al-

kalis, foit d e potaffe, foit d e f o u d e , q u ' o n 

trouve d a n s le C o m m e r c e préparées p o u r cet 

ufage , foit enfin d e cendres d e certains v é g é 

taux auxquelles diverfes perfonnes attachent des 

vertus particulières & qu'elles préparent elles-

m ê m e s . 

D è s q u ' u n baffin eft rempli d e fuc e x p r i m é , 

o n le fait écouler d a n s la Grande, q u ' o n charge 

à u n point d é t e r m i n é ; o n m e t alors d a n s le 

fuc qu'elle contient d e la c h a u x vive en fubf-

tance ; cette c h a u x eft o u m e f u r é e , o u pefée , 

quelquefois elle eft m i f e a u hafard. Sa p r o p o r 

tion doit être relative à f o n degré d e pureté , 

à l'état d a n s lequel font les C a n n e s qui o n t 

fourni le fuc, foit par rapport à la faifon , foit 

par rapport à leur âge & au lieu o ù elles o n t 

été récoltées. L a charge d e cette Grande, ainfi 

leffivée, eft tranfvafée d a n s les chaudières fui-

vantes Se partagée entre le Sirop & le Flambeau. 

L a Grande chargée d e n o u v e a u au point déter

m i n é , reçoit la quantité d e c h a u x jugée c o n 

venable , 
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v e n a b l e , puis cette f e c o n d e c h a r g e eft tranfva-

fée e n entier d a n s la Propre : enfin la Grande, 

r e m p l i e à fa m e f u r e , reçoit la proportion d e c h a u x 

d é t e r m i n é e & alors o n c o m m e n c e à chauffer, 

la Batterie étant pleine d'eau. 

L e Sirop & le Flambeau étant, après la B a t 

terie , les chaudières q u i s'échauffent le plus , 

& le plus p r o m p t e m e n t , les matières féculentes 

fe féparent d u fuc e x p r i m é ; elles fe préfentent 

à fa furface & font enlevées a v e c l'écumoire 

fous le n o m d'écûmes, Bientôt le fuc entre e n 

ébullition ; alors toutes les groffes é c u m e s enle

vées , o n v u i d e la Batterie & o n la c h a r g e a v e c 

moitié d u produit d u Sirop ; à ce m o m e n t , 

s'il eft à p r o p o s , o n ajoute d a n s ces trois c h a u 

dières ( la Batterie, le Sirop & le Flambeau ) foit 

u n e portion d e c h a u x - v i v e , o u d'eau d e c h a u x , 

o u d e diffolution d'alkali. 

L a Propre & la Grande, s'échauffent fucceffive-

rnent & o n enlève les é c u m e s à m e f u r e qu'elles 

fe préfentent à leur furface. L'évaporation étant 

très-rapide d a n s la Batterie , o n la charge bientôt 

d u produit entier d u Sirop ; o n paffe le produit 

d u Flambeau d a n s le Sirop & o n tranfvafe m o i -

tié d e la Propre d a n s le Flambeau. C'eft d a n s ces 

d e u x chaudières ( la Propre & le Flambeau ) 

qu'on ajoute p e n d a n t le cours d u travail, la 

c h a u x o u les diffolutions alkalines, lorfqu'il e n 

H 



114 D E S M O Y E N S D ' E X T R A I R E 

eft befoin. Enfin la Batterie eft chargée d e n o u -

v e a u avec le produit d u Sirop; le produit d u 

Flambeau eft paffé d a n s le Sirop , celui d e la 

Propre d a n s le Flambeau Se la Propre eft char

gée d u produit entier d e la Grande , q u ' o n 

remplit tout d e fuite avec d e n o u v e a u fuc ex

p r i m é . 

L a Batterie reçoit partiellement la charge d e 

d e u x , trois , quatre Grandes, plus o u m o i n s , 

fuivant le d e g r é d e richeffe & la qualité d e fuc 

e x p r i m é , après q u e ce fuc , e n partant partiel

l e m e n t & fucceffivement d a n s toutes les c h a u 

dières , a été leffivé & écumé autant q u e la 

difpofition & l'ordre d e ce travail le p e r m e t 

tent. 

8 4 . L o r f q u ' o n a raffemblé d a n s la Batterie la 

f o m m e c o n v e n a b l e d e v e f o u , o n continue l'ac

tion d u feu , p o u r opérer la cuite, d o n t le d e 

gré eft relatif a u projet qu'o n a fur le fel ef-

fentiel. S'il n e doit pas être terré , o n la porte à 

un t e r m e d o n t o n s'aflure avec le doigt ; t e r m e 

qui r é p o n d a u degré 94 à 97 d u T h e r m o m è t r e 

d e R é a u m u r . 

Si o n a projet d e terrer ce fel , o n porte la 

cuite à u n t e r m e m o i n s avancé d o n t o n s'affure 

é g a l e m e n t avec le doigt , & qui r é p o n d a u 

degré 90 à 93 d u m ê m e T h e r m o m è t r e . 

C u i t e . 
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( 1 ) C e s deux mots font pris chacun dans les Sucreries fous deux 

acceptions. 

L e m o t Cuite fous la première, défigne l'action de la chaleur fur 

l'eau de diffolution d u Sucre. Par la feconde, o n entend une quan

tité convenable de matière cuite en une feule fois ; cette m ê m e 

quantité eft auffi défignée par le m o t Batterie. Lorfque nous em-

ployerons ces deux mots fous cette dernière acception, nous les 

mettrons en lettres italiques. 

(2) Spatule de bois. 

H x 

L e produit d e la Batterie cuit a u point c o n 

v e n a b l e , o n f u f p e n d le feu Se o n le tranfvafe 

e n entier d a n s le p r e m i e r rafraîchiffoir. O n r e m 

plit la Batterie à l'inftant avec le produit d u 

Sirop ; le feu r e p r e n d & o n continue ce tra

vail , d e la m a n i è r e q u e n o u s v e n o n s d'expofer 

fur le fuc e x p r i m é à m e f u r e qu'il arrive d u 

m o u l i n . 

L e produit d e la Batterie reçu d a n s le rafraî-

chiffoir ( f ) , eft n o m m é Cuite ou Batterie (1) , 

il eft tranfvafé auffi-tôt d a n s le f e c o n d rafraî-

chiffoir (g) o ù o n le laiffe jufqu'à ce q u ' o n ait 

o b t e n u u n e f e c o n d e Batterie. C e t t e f e c o n d e Bat-

terie reçoit u n d e g r é d e cuite u n p e u plus fort 

que la p r e m i è r e , à laquelle o n la réunit tout d e 

fuite : leur e n f e m b l e eft n o m m é Empli. O n les 

m ê l e bien avec un m o u v e r o n ( 2 ) , & fi le d e g r é 

d e cuire a été appliqué a v e c l'intention d e laif

fer le fel effentiel d a n s l'état b r u t , l'Empli eft 

porté d a n s u n bac ( i ) o ù il s'étend & cryf-
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tallife prefqu'à l'inftant. O n charge ce b a c d é 
quatre o u cinq E m p l i s fucceffifs, qui s'étendent 
& cryftallifent les u n s fur les autres. 

Si o n a le projet d e terrer le fel effentiel , le 
d e g r é d e cuite q u ' o n applique a u vefou-firop 
étant m o i n s fort, l'Empli eft partagé entre les 
c ô n e s ( k ) rangés d a n s la Sucrerie ; ces c ô n e s 
font chargés à trois o u quatre reprifes d e fuite 
& remplis e n entier. 
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A R T I C L E I I I . 

Des moyens qu'on employe pour l'extraction du 

Sel effentiel de la Canne. 

Vafes o ù 
l'on met le 
fel effentiel à. 
cryftallifer. 

85. N o u s a v o n s dit q u e la troifième partie du 

travail qu'exige l'exploitation d e la C a n n e - f u -

crée & d e f o n fuc e x p r i m é , fe rapportoit a u 

fel elfentiel ( 1 ) q u e porte ce fuc. Cette troi

sième partie a n o n - f e u l e m e n t p o u r objet la cryf-

tallifation, la purgation, le terrage & l'étuvage 

d u fel effentiel d e la C a n n e , m a i s encore la 

cuite des firops qui s'en féparent & l'extraction 

d u fel q u e portent ces firops. 

N o u s v e n o n s d e voir q u e le vefou-firop cuit 

eft m i s à cryftallifer, foit d a n s des b a c s , foit 

d a n s des cônes. L e s bacs ( Pl. 1. fig. 4 . iii.) 

qui font d e b o i s , ont huit à dix pieds d e lon g 

fur cinq à fix d e large & u n pied d e p r o f o n d e u r ; 

trois bacs fuffifent ordinairement d a n s u n e S u 

crerie , p o u r faire cryftallifer le fel effentiel brut. 

L e s cônes (k) font des vafes d e terre cuite gé-

( 1 ) N o u s confervons a u Sucre la d é n o m i n a t i o n d e fel effen-
tiel d a n s l'Art d u Sucrier ; d é n o m i n a t i o n qu'il perd e n paffant 
d a n s l'Art d u Raffineur & d a n s le C o m m e r c e , o ù il prend le n o m 
d e Sucre avec diverfes épithètes qui défignent. fon état & fa qualité. 

H 3. 
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néralement c o n n u s fous le n o m d e formes ( Pl. 3. 

fig. 2, N . ). L e s f o r m e s qu'on e m p l o y e dans n o s 

Colonies ont d e u x pieds d e hau t e u r , leur bafe 

a treize à quatorze pouces d e diamètre , leur 

pointe eft percée d'un trou , d o n t le diamètre 

eft d'un p o u c e , o n le b o u c h e avec u n t a m p o n 

o u avec u n e cheville. 

Defcription 
des Purgeries 
à purger le fel 
effentiel brut. 

86. L e fel effentiel cryftallyfé eft porté d e la 

Sucrerie dans des bâtiments particuliers (PL 3. ) 

n o m m é s Purgeries , o ù o n le difpofe pour q u e 

le firop s'en fépare , ce qu'on n o m m e Purger, 

Les Purgeries ( A fig. 1. ) o ù o n m e t à p u r 

ger le fel effentiel brut , font des bâtiments 

de foixante à quatre - vingts pieds d e long 

fur vingt à vingt - quatre d e large. Ils font 

f o r m é s d e d e u x parties ; l'une inférieure ( B ) 

n o m m é e Baffin à melaffe ; l'autre fupérieure 

( C ) , n o m m é e Plancher. 

L e Baffin à melaffe eft u n e cavité qui r é p o n d à 

prefque toute l'étendue d e la Purgerie; fes parois 

( D ) & fon f o n d ( E ) font faits e n m a ç o n 

nerie enduite d e c i m e n t ; fa profondeur va quel

quefois jufqu a fix pi e d s , m ê m e plus , & fon 

f o n d eft ordinairement incliné don bout à l'au

tre. C e baffin eft recouvert d e groffes pièces d e 

bois rondes o u équarries, rangées parallèlement 

à d e u x o u trois pouces d e diftance. C e s pièces 

f o r m e n t u n plancher ( C ) qui fait le f o n d d e 
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la Purgerie & qui n e s'élève pas au-deffus d u 

fol. O n range d e b o u t , fur ce plancher, les bar

riques ( F , F ) , qui doivent recevoir le fel ef-

fenciel à purger. L e f o n d d e ces b a n q u e s eft 

percé d e trois o u quatre trous d'un p o u c e d e 

diamètre à-peu-près. 

L e vefou-firop cuit, d o n t les bacs font r e m 

plis , eft a b a n d o n n é jufqu'à ce q u e le fel ef

fentiel foit cryftallifé & refroidi à u n certain 

degré ; alors o n l'enlève avec des pelles d e 

fer , & o n le porte d a n s les b a n q u e s éta

blies fur le plancher d e la Purgerie. O n a 

p o u r ufage d e mettre autant d e C a n n e s - f u c r é e s 

qu'il y a d e trous a u f o n d d e la b a n q u e . C e s 

C a n n e s font affez longues p o u r s'élever d u trou 

o ù u n e d e leurs extrémités eft e n g a g é e a u f o n d 

fupérieur. L e firop qui fe fépare d u fel effen

tiel s'échappe par les trous d u f o n d Se par l'ef-

pace q u e laiffent entr'elles les pièces d e la b a 

n q u e qui n e font pas étroitement ferrées. L a 

b a n q u e eft remplie e n entier & laiffée d e b o u t , 

p e n d a n t u n t e m p s plus o u m o i n s l o n g , afin q u e 

le firop s'en écoule; ce qui n'arrive jamais c o m 

plètement. 

Defcription 
des purgeries 
à purger & à 
terrer la fel 
effentiel. 

87. L e s Purgeries (fig. 2.) o ù o n m e t le fel 

effentiel q u ' o n veut terrer, font des bâtiments 

b e a u c o u p plus confidérables e n é t e n d u e q u e les 

Purgeries à purger le fel effentiel brut. Ces 

H 4 
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bâtiments font le plus c o m m u n é m e n t difpofés 

en quarré ( G , H , I, K . ) , leur intérieur eft 

divifé e n c o m p a r t i m e n t s ( L , L ) par des tra-

verfes ( M , M ) d e bois. C e s traverfes m o 

biles partent horifontalement d e l'une des parois 

latérales d u bâtiment ; elles gardent entr'elles 

à-peu-près cinq pieds d e diftance & fe portent 

parallèlement jufqu'à d e u x o u trois pieds d e 

l'autre parois, foutenues par d e petits poteaux 

à la hauteur d e d e u x pieds & d e m i . C e s c o m 

partiments n o m m é s Cabanes, mettent entr'eux 

q u i n z e à dix-huit pouces d e diftance; & cette 

diftance fert d e partage p o u r le fervice des for

m e s , d a n s l'opération d u terrage. 

L e fel effentiel cryftallifé dans les f o r m e s , après 

q u i n z e à dix-huit heures d e refroidiffement, eft 

porté d e la Sucrerie dans les Purgeries. C e s 

f o r m e s ( N ) dont o n d é b o u c h e le trou, font i m 

plantées d a n s des pots ( O ) d'une g r a n d e u r 

relative à celle d e la f o r m e . A p r è s vingt-quatre 

h e u r e s , le firop s'étant féparé d u fel elfentiel & écoulé dans les pots , les f o r m e s font tranfplan-

tées fur d'autres pots & rangées avec foin d a n s 

les cabanes ( l ) , p o u r appliquer au fel effentiel 

l'opération d u terrage. 

Terrage du 
fel effentiel 

88. L e terrage a p o u r objet d'enlever, à la fa

veur d e l'eau, la portion d e firop qui refte à là 

furface des petits ctyftaux d u fel effentiel, réunis 
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& aggrégés e n u n e maffe c o n i q u e qu'on n o m m e 

Pain. P o u r cet effet, o n unit bien la bafe d u 

Pain e n raflant u n p e u le fel effentiel, puis o n 

verfe deffus u n e terre argilleufe délayée d a n s 

l'eau à confiftance d e bouillie. L a terre argil-

leufe fait fonction d ' é p o n g é ; l'eau qu'elle con
tient s'échappe d'autant plus l e n t e m e n t q u e cette 

terre eft plus divifée. E m p o r t é e par fon propre 

poids l'eau diffout le firop q u i , d e v e n u plus 

fluide, eft entraîné vers la partie inférieure d e 

la f o r m e & s'écoule d a n s le pot fur lequel elle 

eft implantée. 

T o u t e efpèce d e terre argilleufe, blanche o u 

noire, peut être e m p l o y é e avec fuccès, p o u r v u 

qu'elle foit c o n v e n a b l e m e n t préparée ( 1 ). 

L a première terre d o n t o n a couvert la bafe d u 

P a i n , defféchée, eft enlevée & remplacée par u n e 

f e c o n d e , la f e c o n d e par u n e troifième ; cette 

troifième enlevée après fa déffication, le Pain 

eft a b a n d o n n é d a n s la f o r m e p e n d a n t u n e 

vingtaine d e jours ; afin q u e le firop s'écoule 

entièrement : alors o n le fort des f o r m e s Se o n 

l'expofe au foleil p e n d a n t quelques h e u r e s , fur 

u n plan horifontal fait e n m a ç o n n e r i e . C e plan 

( 1 ) La terre eft battue & délayée dans des baffins ( q. 
fig.3. ) n o m m é s Bacs. à terre. Ces bacs ont ordinairement cinq 
à fix pieds quarrés fut quatre à cinq pieds de profondeur, ils 
font faits en maçonnerie & enduits de ciment. 
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( R , fig. 4. ) n o m m é glacis , a vingt pieds d e 

longs à-peu-près fur d o u z e à quinze d e large. 

A p r è s avoir été expofé au foleil, ce pain terré eft 

m i s à l'étuve, o ù il éprouve p e n d a n t u n e quin

zaine d e jours, u n degré d e chaleur qui lui enlè

v e la portion d'eau reftée après le terrage. 

Des étuves. 89. L e s Etuves (S, fig. 5.) font des bâti

m e n t s e n m a ç o n n e r i e d e vingt pieds quarrés à-

peu-près, d o n t l'intérieur préfente divers étages 

fur lefquels les Pains font rangés. D a n s la par

tie inférieure eft u n fourneau ( T ) d o n t les o u 

vertures r é p o n d e n t e n dehors : ces bâtiments 

font adjacents aux Purgeries. 

C o n v e n a b l e m e n t étuvé, le Pain d e fel effentiel 

eft pilé dans d e grands bacs de bois, n o m m é s Bacs 

à piler. C e s bacs ( U , U ) qui ont d o u z e à quinze 

pieds d e long fur trois à quatre d e large, font 

placés dans u n bâtiment, particulier ( V ,fig. 6. ) 

n o m m é Pilerie ; o u dans u n e partie des P u r g e 

ries. C e fel, ainfi pilé, eft m i s dans des b a n 

q u e s ( X , X ) , o ù o n le pile encore pour le taf-

fer davantage : alors il paffe d a n s le C o m m e r c e 

fous le n o m d e Sucre terré o u Caffonnade. 

Cuire des 
firops. 

90. L a cuite des firops fe rapporte encore à 

la troifième partie d u travail. 

L e s firops qui proviennent d u fel effentiel 

brut m i s e n b a n q u e s , ainfi q u e n o u s l'avons 

e x p o f é , ont reçu le n o m d e Mélaffes. L e s m é -
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( 1 ) Les Rhummeries ou Guildives font des atteliers où l'on 
fait fermenter les mélaffes. 

laffes font o u v e n d u s , o u portés à la Rhumme-

rie (1) pour être fermentes & diftillés. 

L e s premiers firops qui s'écoulent des f o r m e s 

o ù o n a m i s le fel effentiel à cryftallifer p o u r 

être terre, font n o m m é s gros-firops; ceux qui 

s'écoulent p e n d a n t & après le terrage font n o m 

m é s firops -fins. 

T o u s les huit jours ordinairement o n cuit les 

gros-firops d a n s l'équipage à firop. C e t équi

p a g e eft , c o m m e n o u s l'avons dit, placé d a n s la 

Sucrerie ( Pl. 2 ,fig. 4. ) ; quelquefois il eft éta

bli dans u n e partie d e la Purgerie ( Pl. 3, a , 

fig. 2 . ) . Il eft toujours f o r m é d e d e u x chaudières 

d e fer; la première (a) porte i m m é d i a t e m e n t 

fur le foyer , elle eft n o m m é e Batterie. L a fe

c o n d e ( b ), eft n o m m é e Sirop ; o n les emplit 

toutes d e u x d'une quantité d e gros-firop fuffifante 

pour faire u n e Cuite. L a charge d e la Batterie, 

cuite à u n point d o n t o n s'affure avec le doigt 

& qui r é p o n d a u t e r m e quatre-vingt-huit à qua

tre vingt-dix d u T h e r m o m è t r e d e R é a u m u r , o n 

fufpend le feu p o u r la tranfvafer dans le pre

m i e r rafraîchiffoir ( c ) ; o n remplit la Batterie 

avec la charge d u Sirop qui eft rempli l u i - m ê m e , 

à l'inftant, avec u n e nouvelle charge d e gros-
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( 1 ) L'action par laquelle le firop fe fépare du fel effentiel & 

s'écoule d u vafe qui contient ce fel eft n o m m é e Purgation. 

firop. L a Cuite reçue dans le premier rafraî-

chiffoir eft partagée entre plufieurs autres ( d, 

d) qui font à p e u d e diftance d e l'équipage. 

O n continue d e cuire ainfi les gros-firops q u ' o n 

partage toujours dans ces rafraîchiffoirs o ù o n 

les laiffe jufqu'à ce q u e la cryftallifation c o m 

m e n c e à s'établir : alors o n e n remplit des for

m e s qu'on a b a n d o n n e jufqu'au m o m e n t o ù le 

fel effentiel eft bien pris e n pain ; après quoi o n 

les implante d a n s des pots qui reçoivent le firop 

d o n t le fel effentiel fe purge. L e s f o r m e s après 

la purgation ( 1 ) font implantées fur d e n o u 

v e a u x pots & rangées d a n s les C a b a n e s d e la 

Purgerie o ù o n terre le fel effentiel. 

L e s firops-fins font cuits & traités à p e u près 

ainfi q u e les gros-firops. 

L e s firops qui proviennent d u fel effentiel 

extrait des gros-firops, font n o m m é s firops-amers, 

& v e n d u s o u portés à la R h u m m e r i e , pour être 

fermentés & diftillés c o m m e les mélaffes. 
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A R T I C L E I V . 

De la fermentation & diftillation des Mélaffes. 

F e r m e n t a -
tion & diftil-
lation des mé-
laffes. 

91. LES Mélaffes & Sirops-amers ( 1 ) qui font 

l'objet d e la q u a t r i è m e & dernière partie d e ce 

travail, font fermentes & diftillés d a n s des bâti

m e n t s particuliers , n o m m é s R h u m m e r i e s o u 

Guildives. 

D a n s la p r e m i è r e partie d e ces bâtiments , des 

t o n n e a u x , n o m m é s pièces à fermenter , font ran

gés d e b o u t fur des chantiers. C e s pièces reçoi

vent les firops étendus d'eau d a n s u n e propor

tion telle qu'ils portent o n z e à d o u z e degrés à 

l ' A r é o m è t r e ; d a n s cet état ils prennent le n o m 

• 
( 1 ) Les mélaffes & les firops-amers font les eaux-mères d u 

fel effentiel d e la C a n n e . C e s e a u x - m è r e s contiennent encore 

b e a u c o u p d e fel effentiel qui cryftallife, lorfqu'elles font a b a n 

d o n n é e s à elles-mêmes p e n d a n t longtemps. Si o n fe rappelle ce 

q u e n o u s a v o n s dit d u vefou , o n concevra aifement q u e les m é -

laffes, abftraction faite d u fel effentiel qu'elles contiennent, font 

formées par le fuc-favonneux-extractif , par les f u c s - m u q u e u x -

d o u x & fucré qui fe trouvent d a n s les vefous d e m é d i o c r e & 

d e m a u v a i f e qualité & par le fel effentiel d é c o m p o f é , foit par 

les alkalis, foit par la chaleur , foit par l'action réunie de ces 

d e u x agens. 
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de Rapes. L e s R a p e s fermentées font portées d a n s 

u n alambic o ù o n les diftille. L e produit q u ' o n 

obtient eft o u d u R h u m o u d u Taffia, fuivant 

l'état d u firop & fuivant les circonftances qui 

o n t a c c o m p a g n é la fermentation & la diftilla-

tion des râpes. 

N o u s n'entrerons pas d a n s d e plus grands 

détails fur cette partie, n'ayant pas p o u r but 

d'en traiter ex profeffo , d a n s ce m o m e n t - c i . 
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C H A P I T R E I X . 

Obfervations fur les premiers moyens qu'on em-

ploya dans les Colonies Françoifes pour le 

travail du Suc exprimé de la Canne-Sucrée, 

& fur ceux dont l'ufage eft généralement reçu 

maintenant. 

Première 
m é t h o d e e m 
ployée en 
Am é r i q u e 
pour le tra
vail d u fuc 
exprimé. 

92. D A N S les premiers t e m p s qu'on travailla 

c h e z les François, e n A m é r i q u e , le fuc e x p r i m é 

d e la Ca n n e - f u c r é e , p o u r e n extraire le fel ef

fentiel , o n e m p l o y a le plus c o m m u n é m e n t q u a 

tre chaudières d e cuivre , quelquefois c i n q , fix 

Se m ê m e fept, toutes d e grand e u r différente & 

relative, m o n t é e s les unes auprès des autres 

d a n s la m ê m e direction, c h a c u n e fur u n foyer 

particulier ( 1 ). 

L a première d e ces chaudières étoit la plus 

g r a n d e ; elle fervoit à appliquer a u fuc e x p r i m é 

le degré d e chaleur néceffaire p o u r féparer les 

matières féculentes d e la première forte, n o m 

m é e s é c u m e s . 

( 1 ) L e Pere d u T e r t r e , Hiftoire d'Amérique. 
L e Pere Labat , Hift. d'Amérique. 
Traité d u C a c a o & d u Sucre. 
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C'étoit d a n s la feconde qu'on féparoit, à la 

faveur des alkalis , les matières féculentes d e 

la feconde forte , n o m m é e s matière graffe ; 

parce qu'elles ont quelquefois u n e apparence 

graffe. 

L a troisième fervoit à évaporer le vefou juf-

qu'à confiftance d e firop. L'action des alkalis 

étoit encore appliquée au vefou dans cette chau

dière , lorfqu'on la croyoit néceffaire. 

L a q u a t r i è m e fervoit à cuire le vefou a m e n é 

à l'état d e firop ; celles qu'on employoit au-delà 

d e ce ' n o m b r e fervoient d e f u p p l é m e n t à la fé

c o n d e , à la troifième. 

L e produit d e c h a q u e chaudière d o n t la c o n 

tenance alloit toujours en d i m i n u a n t , paffoit, e n 

entier, d e la première d a n s la f e c o n d e , d e la 

fecond e d a n s la troisième, & d e la troisième 

d a n s la quatrième ; ainfi d e fuite, lorfque le n o m 

bre alloit au-delà. J a m a i s o n n e fe permettoit d e 

tranfvafer le vefou d'une chaudière d a n s l'autre, 

qu'on n e l'eût a m e n é à l'état jugé convenable. 

C o m m e c h a q u e chaudière avoit u n foyer par

ticulier ; o n pouvoit, au befoin, fufpendre le feu 

fous c h a c u n e d'elles, fans arrêter ni ralentir le 

travail d a n s a u c u n e des autres. O n avoit auffi 

p o u r ufage d e filtrer le vefou en le paffant d'une 

chaudière dans l'autre ; & les filtres do n t o n fe 

fervoit étoient d e toile & d e laine. 

L e 
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L e but q u ' o n fe propofoit d a n s l'emploi des 

alkalis, étoit qu'ils fe faisîffent d e la matière 

graffe p o u r la féparer d u S u c r e , afin q u ' o n pût 

l'enlever plus aifément Se obtenir le Sucre plus 

fec. 

O n reconnoiffoit alors, d a n s le fuc d e C a n n e 

e x p r i m é , u n e é c u m e fale & noirâtre , u n e m a 

tière grafle , d u Sucre , d e la Mélaffe & d e l'eau. 

93 E n 1725 e n v i r o n , o n établit, à l'exem

ple des A n g l o i s , toutes les chaudières fur u n feul 

foyer. L a m a r c h e q u ' o n avoir fuivie jufqu'alors 

étoit fimple & facile ; celle qu'exigea la nouvelle 

difpofition des chaudières , q u o i q u e très-difficile 

à établir & impoffible à fuivre , fut n é a n m o i n s 

a d o p t é e ; parce q u e cette difpofition préfentoit 

u n e g r a n d e é c o n o m i e d e chauffage Se cet objet 

étoit très-important. O n faifoit ufage d e bois 

alors, & ce combuftible devenoit rare d e plus e n 

plus : ainfi , e n faveur d e cer a v a n t a g e , o n paffa. 

fur les difficultés & les inconvéniens d e la 

m a r c h e nouvelle. Cette confidération , jointe à 

l'opinion qui s'établit fur l'ufage des alkalis, 

a porté les plus g r a n d s obftacles à la connoif-

fance d u fuc e x p r i m é & à la perfection des 

m o y e n s d'en extraire le fel effentiel. 

C h a n g e 
m e n t d e m é 
thode , fuite 
d'une n o u 
velle difpo
fition des 
chaudières. 

L'exiftence 
d'un acide 
n'eft d é m o n -
trée ni m ê m e 
a n n o n c é e par 
a u c u n fait. 

94. O n RAYONNA , ( l'ignorance qui raifonne 

eft l'ennemie la plus d a n g e r e u f e d e la Science 

Se des A r t s ) , ON raifonna f u r la neceffité e x -

I 
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( 1 ) M M . Darcet & M a c q u c r firent, en 1782 à Berci, diver-
fes expériences fur, le Suc exprimé de Cannes que M M . Bouche-

rie avoient fait venir de Malaga , & ils ne purenc y reconnoître 

l'exiftence d'un acide. N o u s avons fait à S a i n t - D o m i n g u e 

des expériences très multipliées fur le Suc exprimé , & nous pou

vons affurer qu'aucune ne nous a donné le moindre indice de 

la préfence d'un acide. 

clufive d e la c h a u x & des alkalis r e c o n n u e par 

la pratique. O n chercha à deviner la caufe qui 

exigeoit l ' e m p l o i d e ces fubftances & o n l'at

tribua à l'exiftence d'un acide d a n s le fuc expri

m é . C e t t e idée fut a v i d e m e n t faifie & généra

l e m e n t a d o p t é e ; elle a pris depuis plufieurs a n 

nées , d'après l'opinion d e plufieurs C h y m i f t e s 

particulièrement d e B e r g m a n , le titre d'une d é -

monftration. 

Q u o i q u ' a u c u n fait, a u c u n e expérience n'ait 

p u d é m o n t r e r u n acide d a n s le fuc e x p r i m é ( 1 ) , 

n é a n m o i n s o n n'a point d o u t é d e l'exiftence d'un 

être fans lequel o n a cru impoffible d'expliquer 

l'emploi des alkalis ; dès-lors o n a v u q u e n o n -

f e u l e m e n t l'emploi d e ces fubftances étoit n é -

ceffité par cet acide , m a i s encore o n lui a 

attribué toutes les difficultés q u e préfentoit le 

travail , foit q u a n t a u fuc e x p r i m é , foit 

q u a n t a u x m o y e n s , foit encore q u a n t à la 

mauvaife difpofition d e ces m o y e n s . O n a re

g a r d é cet acide c o m m e u n e n n e m i capital & 
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o n s'eft u n i q u e m e n t occupé d u foin d e le c o m 

battre. C o m m e o n n'a v u qu'une feule caufe à 

toutes les difficultés qui fe font préfentées, o u 

a i m a g i n é qu'il n'exilloit qu'un feul m o y e n d e 

la détruire , & toutes les tentatives fe font por-

tées à la recherche d e ce m o y e n . Quelques-uns 

ont cru le rencontrer dans la C h a u x - v i v e , d'au

tres dans la Potaffe , d'autres dans la S o u d e , 

d'autres plus fins dans les cendres d e quelques 

plantes, d'autres enfin dans certains fels neutres, 

tels q u e l'alun , &c., & c . : m a i s tous font c o n v e 

nus depuis l o n g t e m p s qu'outre la difficulté d'avoir 

u n alkali propre à neutralifer l'acide d u fuc expri

m é , il falloir encore, après avoir trouvé cet al

kali, l'employer dans u n e proportion c o n v e n a 

ble pour la faturation précife d e l'acide ; & alors o n a été mo i n s , recherché fur l'efpèce 

d'alkali , m a i s plus o c c u p é d e trouver des lignes 

certains qui fixaffent le point d e faturation d e 

cet acide chimérique. C e point eft depuis long

t e m p s l'objet des v œ u x & des recherches des 

Raffineurs. 

Opinions 
fur la fatura
tion de l'aci
de imaginai
re par les al
kalis. 

95. C o m m e o n a v u q u e le Sucre étoit tou

jours a c c o m p a g n é d'une portion d e mélaffe plus 

o u m o i n s a b o n d a n t e , . & qu'on n e pouvoit e n 

lever cette mélaffe avant la cuite ; o n a i m a g i n é 

q u e , d'après u n e jufte faturation d e l'acide , o n 

pouvoit par la cuite réunir tout le Sucre e n u n 

I 2 
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aggrégé , donc la mélaffe devoir fe féparer d'au
tant plus aifément que cet aggrégé feroit plus 
ferré; avantage qu'on a toujours attendu d'un 
fort degré de cuite ; & les difficultés qu'on a 
éprouvées pour arriver à ce but, ont toujours 
été attribuées à l'acide trop ou trop peu faturé. 

D'après l'intime perfuafion de l'exiftence d'un 
acide, caufe de tous les obftacles qui fe font 
préfentés dans l'extraction du fel effentiel de la 
Canne-fucrée , les plus habiles Raffineurs ont éta
bli , c o m m e principe , qu'il falloit leffiver le fuc 
exprimé avec précifion, pour en faturer l'acide ; 
& cuire le vefou à un degré très-fort, afin de 
féparer tout le Sucre de la mélaffe, de le rap
procher fur lui-même, & de le réunir en une 
maffe folide très-ferrée. 

La croyance aveugle a un acide dans le fuc 
exprimé, l'efpoir de trouver le moyen de fatu-
rer, dans toutes circonftances , cet acide caufe 
chimérique de toutes les difficultés que pré
fente le travail actuel, ont fi fortement occupé 
l'efprit de tous les Raffineurs, que non-feule
ment ils n'ont vu ni les vices effentiellement 
attaches aux moyens qu'ils employent, ni ceux 
qui réfultent de la marche néceffairement dé-
fordonnée que ces moyens exigent ; mais en
core qu'ils n'ont fait aucune attention aux diver-
fes parties qui forment le fuc exprimé & aux 
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corps étrangers qui fe trouvent dans ce fuc par 

accident. 
L a décou

verte de l'a
cide faccha-
rin a a u g m e n 
té encore le 
préjugéen fa
veur de l'exif-
tence d'un 
acide dans le 
fuc exprimé. 

96. L o r f q u e B e r g m a n découvrit qu'il réfultoit, 

d e la décompofition d u Sucre par l'acide nitri

q u e , u n acide particulier, qu'il n o m m a Acide 

Saccharin ; il conjectura, d'après l'extrême affi

nité d e cet acide avec la c h a u x , q u e l'ufage 

d e cet alkali, dans les Sucreries & dans les R a f 

fineries , avoir été néceffité par la préfence d'une 

portion d'acide faccharin uni au fuc e x p r i m é 

& à la mélatfe, d o n t les Sucres bruts font plus 

o u m o i n s entachés : conjecture qu'il put d'au

tant m i e u x fe p e r m e t t r e , qu'il favoit par tra

dition q u e l'ufage d e la chaux étoit a b f o l u m e n t 

général : m a i s il n e l'eût pas faite , à c o u p fur , 

fi alors quelqu'un eût d o n n é u n e connoiffance 

exacte d e la C a n n e & d e la nature d e fon 

fuc exprimé. 

L e s apôtres d e l'acide , d e v e n u s plus forts d e 

la découverte d e l'acide faccharin & des c o n 

jectures d e B e r g m a n , n e trouvèrent plus d'in

crédules ; m a i s l'opinion. & m o i n s encore l'er

reur d'un grand h o m m e , ne peuvent être des 

titres contre l'expérience & la vérité. Si B e r g 

m a n eût eu des C a n n e s à S u c r e , qu'il eût p u 

traiter c h y m i q u e m e n t leur fuc e x p r i m é , il eût 

bientôt r e c o n n u q u e la c h a u x & les alkalis d é -

c o m p o f o i è n t ce fuc en portant leur action fur 

1 3 
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fcs recules, qu'en les fépàrant d e la partie fluide 

fous la f o r m e d e flocons, ils les dépouilloient 

d u fuc-favonneux extractif qu'elles portent ; d'où, 

il eût conclu q u e le feul but qu'on devoit fe 

propofer, dans l'ufage d e la c h a u x & des alkalis, 

étoit d'opérer l'entière féparation des fécules : 

m a i s fans doute il n'eût pas m a n q u é d e faire 

obferver q u e fi les alkalis avoient l'avantage d e 

féparer c o m p l è t e m e n t les fécules, ce n'étoit pas 

fans inconvénient ; puifqu'ils les dépouilloient 

d'un fuc-favonneux, d o n t la préfence, dans le 

v e f o u , devenoit nuifible à l'extraction d u fel ef-

fcnriel. 

Q u e les Raffineurs d é t r o m p é s fur l'étendue 

des avantages qu'ils prêtent aux alkalis, n e 

voyent d o n c plus e n e u x , dans le plus g r a n d 

n o m b r e d e circonftances, qu'un m o y e n d e fé

parer les fécules. Qu'ils ouvrent d o n c les yeux fur 

les vices des chaudières d e fer , quant à leur n a 

rine , à leur f o r m e , à leur mal-propreté; quant 

à leur difpofition fur les fourneaux & a u x 

glacis qui les furmontent ; enfin quant à la m a r 

c h e d e f o r d o n n é e q u e leur ufage exige. Qu'ils ap

prennent d o n c q u e les divers fucs d e m a n d e n t u n 

traitement particulier, & q u e la m a r c h e d e leurs 

m o y e n s n e fe prêtant à a u c u n e modification , 

devient ruineufe dans u n e infinité d e circonf

tances, particulièrement dans la cuite. Enfin qu'ils 
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regardent fur-tout la propreté c o m m e u n e con

dition des plus effentielles a u fuccès dans le tra

vail d u fuc exprimé. 
D e s incon-

véniens des 
chaudières d e 
fer & des gla-
cis qui les fur-
montent. 

97. L e s chaudières d e fer & les glacis e n 

m a ç o n n e r i e qui les f u r m o n t e n t portent les plus 

grands inconvéniens & fe refufent abfolument 

aux avantages qu'offre la propreté. C e s chau

dières font très - fragiles & leur fracture, e n 

arrêtant le travail , caufe perte d e t e m p s , 

perte d e chaudière , perte d e matériaux ; frais 

d e réparation, altération dans le fourneau qu'on 

eft obligé d e d é m o l i r , en partie, pour enlever la 

chaudière caffée ; m o i n s d e folidité d a n s la m a 

çonnerie nouvelle qui foutient la nouvelle chau

dière. U n e chaudière n e u v e , u n glacis réparé 

apportent d e nouvelles faletés ; Se après tous ces 

inconvéniens, refte encore la crainte d e voir cet 

accident fe répéter, à l'inftant, fur cette m ê m e 

chaudière o u fur u n e autre. Il f e m b l e qu'on 

leur ait d o n n é la f o r m e elliptique exprès p o u r 

altérer & d é c o m p o f e r le Sucre : ces chaudières 

plongeant tout entières dans le feu qu'on n'ar

rête jamais, lorfqu'on les vuide o u qu'on les 

remplit, le vefou qui fe trouve au-deffous d u 

point o ù elles font fcellées reçoit u n degré 

d e chaleur qu'il n e peut fupporter & fe d é -

c o m p o f e . Cette décompofition eft quelquefois 

fi confiderable qu'il fe f o r m e dans la Batterie 

I 4 
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des croûtes charbonneufes qui en recouvrent 
tout L'intérieur & qu'on eft obligé de brûler 
plufieurs fois par jour; ce qu'on fait en anc
rant le travail & en jettant dans la Batterie des 
bagaffes enflammées. Enfin elles déchargent fans 
ceffe fur le vefou, auquel elles donnent une 
teinte noire. 

Quelque folides que foient les glacis, ils fe 
dégradent prefque toujours : à la vérité leur dé
gradation n'arrête point le travail ; mars elle 
porte dans le vefou les débris du ciment, & une fois établie, elle devient très-rapide par 
l'action du vefou fur la chaux qui fert à for
mer ce ciment. La réparation de ces glacis caufe 
auffi perte de temps, perte de matériaux & 
porte de nouvelles faletés dans le prochain tra
vail. 

La fituation du fourneau contre le mur rend 
le fervice des chaudières beaucoup plus labo
rieux & m ê m e dangereux ; c o m m e on ne peut 
aborder l'équipage que d'un côté, il arrive que 
les Nègres n'écument que fur la moitié de la 
furface que préfente le vefou; qu'ils ne peu
vent porter leur écumoire fur toute fon éten
due fans avancer le corps vers la chaudière 
& courir le rifque de tomber dedans, & pour 
remédier à cet inconvénient, ils font obligés 
d'écumer fans relâche. 
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D u défor-
dre de la m a r -
che d u tra
vail dans les 
équipages à 
chaudières de 
fer. 

98. Il eft impoffible d'établir, dans les chau

dières d e fer, u n e m a r c h e conftante & facile a 

fuivre; la richeffe & la qualité d u fuc exprimé-

la font varier à c h a q u e inftant; l'activité d u feu 

plus o u m o i n s forte fur c h a q u e chaudière , foit 

par rapport au f o u r n e a u , foit par rapporr a u 

chauffage, la dérange fans ceffe : a u f f i le défor-

dre d u travail nuit, par les difficultés qui e n font 

la fuite , encore plus q u e les chaudières & les 

glacis par leur mal-propreté. 

L a Grande eft ordinairement chargée d e 

quinze cents à d e u x mille livres d e fuc expri

m é ; c o m m e elle eft très-éloignee d u foyer p r o -

premenr-dir, il arrive fouvent q u e le fuc qu'elle 

porte n'entre point e n ébullition : alors c'eft inu-

rilement qu'il reçoit l'action d e la chaleur p e n 

dant u n e heure , quelquefois plus. L e trouble 

qu'apporte l'action d e le tranfvafer dans la Pro

pre redivife les fécules qui s'étoient féparées & 

réunies e n flocons Se rend la défécation plus 

difficile. A peine le vef o u d e la Propre eft-il 

dépouillé d'une partie d e fes fécules qu'il faut 

e n paffer u n e portion d a n s le Flambeau q u i , 

n'ayant pas été vuidé en entier , reçoit, avec le 

vefou qu'il contient, u n vefou b e a u c o u p m o i n s 

leffivé Se m o i n s é c u m e ; m a i s quelques m i n u 

tes après, il faut paffer le vefou d u Flambeau 

dans le Sirop, o ù il fe m ê l e à u n vefo u beau-
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c o u p plus é c u m é & plus évaporé ; enfin lorf-

qu'il faut charger la Batterie o n y parte u n e 

partie d u vefou d u Sirop qui n'eft jamais entiè

r e m e n t é c u m e & d o n t le plus g r a n d rapproche

m e n t ne porte pas au-delà d e vingt degrés à 

l'Aréomètre : quelquefois il n e porte q u e d o u z e 

degrés. C e vefo u fe m ê l e à celui d e la Batterie 

qui eft b e a u c o u p plus rapproché ; alors la por

tion d e fécules qu'il porte fe trouve e m p ê t r é e 

& n e peut fe débarraffer. O n laiffe la Batterie 

fe rapprocher jufqu'à confiftance d e firop, puis 

o n la charge d e n o u v e a u : d e forte q u e le v e f o u 

d'une Batterie arrive vingt fois à l'état d e firop 

qu'il dépaffe fouvent ; vingt fois il en eft éloigné 

par l'accès d e n o u v e a u vefou. Celui d u Sirop 

fubit cette alternative prefqu'auffi fouvent q u e 

celui d e la Batterie , celui d u Flambeau pref

qu'aufii fouvent q u e celui d u Sirop ; la Propre 

feule reçoit fa charge d'une feule fois. 

De l'impof-
fibilité d e régler l'emploi 
de la c h a u x 
& des leffives 
d a n s cette 
m a r c h e . 

99. O n n e met jamais , dans le fuc e x p r i m é 

qui fait la charge d e la Grande , qu'une partie 

d e la leffive q u ' o n croit néceffaire; lorfqu'elle 

eft tranfvafée dans la Propre , o n e n ajoute u n e 

petite portion ; arrivé d a n s le Flambeau, le ve 

f o u reçoit encore u n e portion d e leffive & cette 

portion devroit fuffire ; m a i s les figues qu'on 

attend des é c u m e s , d e la couleur d u v e f o u , 

d e l'état des bulles q u e f o r m e le vefou e n bour-
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foufflement, ne fe préfentent pas toujours, o u 

ils n e fe préfentent pas allez tôt ; foit parce q u e 

l'action d u feu n'eft pas allez forte, foit parce 

q u e la fécule varie en quantité & e n qualité, 

foit enfin parce q u e le vefou eft plus o u m o i n s 

étendu d'eau : car routes ces conditions les re

tardent o u les altèrent. 

S'il eft à propos d e charger le Sirop , il reçoit 

le vefou d u Flambeau qui eft o u trop o u trop 

p e u leffivé. L e s m ê m e s inconvéniens fe pré

fentent encore dans cette chaudière , o ù il eft 

également difficile d e s'arrêter à a u c u n figne ; 

parce qu'on ignore la quantité d e vefou qu'on 

a c h a r g é , & le degré d e r a p p r o c h e m e n t o ù il 

fe trouve après le m é l a n g e . C e s fignes font en

core modifiés & altérés par l'action d u feu qui 

eft plus forte d a n s cette chaudière ; o n fe trouve 

d o n c ainfi dans l'incertitude & alors o n agit au 

hafard. 

D e l'impôt 
fibilité d'en
lever entière
m e n t les fé
cules dans le 
travail actuel. 

100. M a i s en fuppofant la m a r c h e d u travail 

bien établie , la leffive bien fixée , o n feroit en

core très-éloigné d u but qu'on doit fe propofer ; 

car la leffive n e p o u v a n t q u e féparer les fécu

les d u fuc e x p r i m é , il faut d e plus les enle

ver & l'écumoire feule n e fuffit p a s , quelque 

foin qu'on apporte à faire é c u m e r . E n f u p p o 

fant enfin qu'on pût enlever toutes les fécules à 

l'écumoire ( ce qui eft a b f o l u m e n t impoffible ) » 
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il refteroit encore les matières terreufes qui fe 

trouvent par accident dans le v e f o u , ainfi q u e 

toutes les faletés qui viennent & des chaudières 

& des glacis. 

Cette m a r c h e eft d'autant plus vicieufe q u e 

l'action d u feu fur la Batterie eft plus forte & 

q u e le vefou eft plus riche & d e meilleure 

qualité; parce qu'alors, fon r a p p r o c h e m e n t d a n s 

la Batterie étant plus rapide , o n a m o i n s d e 

t e m p s dans les autres chaudières , pour juger 

le point de leffive & pour enlever les fécules: 

car quel q u e foit l'état d u vefou par rapport à 

la leffive & par rapport aux fécules, o n n e peut 

différer d e charger la Batterie. 

D e l'im-
poffibilité où 
font les Raf-
fineurs & les 
Nègres de 
fupporter le 
travail aftuel 
& des incon-
véniens qui 
en réfultent. 

101. L a néçeffité d e veiller continuellement 

à l'emploi d e la leffive, d'écumer fans ceffe , 

de charger la Batterie prefqu'à c h a q u e inftant, 

& les autres chaudières fucceffivement, d e m a n d e 

d e la part d u Raffineur u n e attention conftante 

pendant tout le t e m p s d e la Roulaifon (1) , qui 

peut durer quinze jours & m ê m e plus. Elle exige 

d e la part d u N è g r e u n travail qu'il doit fuppor-

ter pendant vingt quatre heures , fans u n e m i -

( 1 ) O n n o m m e d u n o m de Roulaifon , l'enfemble de tous 

les travaux qu'exigent tant la récolte & l'expreffion de la C a n n e -

Sucré , que le travail de fon fuc exprimé : travaux qui fe font 

tous en m ê m e - t e m p s . 
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mute de relâche. O r il eft impoffible d'exiger 
d'un Raffineur une pareille tâche, d'autant mieux 
qu'il eft chargé de veiller encore au travail du 
moulin , aux cafes à Bagaffe , au fervice des 
fourneaux & des purgeries : il eft impoffible 
que le Nègre ne fe néglige pas & qu'il ne pro
fite point de toutes les occafions qu'il trouve 
de fe repofer ou au moins de ralentir tous fes 
mouvemens. Auffi arrive - t - il tous les jours 
quelques fautes de la part & du Raffineur & 
des Nègres, indépendantes de celles qui font 
attachées à la marche du travail, Se c'eft par
ticulièrement pendant la nuit que ces fautes font 
plus fréquentes & plus marquées. O n voit, 
d'après cette expofition , qu'il eft impoffible de 
remédier à celles qui ont été faites , foit par 
défaut ou par excès de leffive, foit par défaut 
d'écumage, une fois que le vefou eft dans la 
Batterie. 

Lorfque le fuc exprimé eft pauvre & de mau-
vaife qualité , il faut une fomme de vefou beau
coup plus confidérable pour former une Cuite ; 
la première quantité dont la Batterie a été char
gée , fe trouve expofée pendant trois où quatre 
heures à l'action du feu & à l'alternative d'un 
plus Se moins grand rapprochement. O n con
çoit aifément que l'action du feu Se cette alter
native de rapprochement, continuées pendant 
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plufieurs h e u r e s , doivent altérer le vefou & l'al

tèrent d'autant plus , qu'il eft d e plus m a u v a i f e 

qualité. 

Leffivé o u n o n , é c u m é o u n o n , le vefou-

firop, d o n t la Batterie eft fuffifamment chargée, 

eft cuit, o u p o u r q u e le fel effentiel, qu'on doit 

e n obtenir, foit terré, o u pour qu'il refte brut. 

Diftinction 
de d e u x for
tes de cuite 
d a n s la m é 
thode actuel-
le. 

102. O n a diftingué d e u x fortes d e cuite, 

u n e p o u r le fel effentiel à terrer qui doit être 

m i s à cryftallifer e n f o r m e s ; l'autre pour le 

brut qui doit être m i s à cryftallifer en Bac. L a 

première eft n o m m é e Cuite en blanc , la fe

c o n d e , Cuite en brut. 

O n n e juge point la cuite, d o n t on s'offure 

avec le doigt, au degré d e chaleur qu'on appli

q u e au vefou-firop ; mais bien à la confiftance 

folide plus ou m o i n s ferrée q u e préfente l'ag-

grégatioh d u fel effentiel après le refroidif-

fement. 

103. Q u e l q u e foit l'état & la qualité d e vefou-

firop q u ' o n v a cuire, p o u r en obtenir le fel effen

tiel e n brut, o n tend toujours à lui d o n n e r u n 

degré d e cuite d'après lequel o n puiffe l'obte-

nir en maffe aggrégée , & o n eft très-perfuadé 

q u e la leffive bien entendue m e t le vefou firop 

d a n s la condition la plus convenable pour fup

porter ce d e g r é ; m a i s c o m m e celui d e m a u 

vaife qualité , m a l g r é la précifion d e la leffive, 

D e la cuite 
d u fel effen-
tiel brut. 
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s'oppofe à ce but par la proportion d e fuc m u 

q u e u x d a n s l'état d o u x 6c fucré qu'il porte ; 

c o m m e o n n e conçoit pas qu'il foit poffible 

d'obtenir le fel effentiel autrement q u e fous la 

f o r m e aggrégée ; d a n s l'intention d e l'amener à 

cet état, o n applique a u x vefou-firops u n degré d e 

chaleur d'autant plus fort qu'ils font plus m a u 

vais, & ce degré s'élève à quatre-vingt-dix-fept, 

( T h e r m o m è t r e d e R é a u m u r ) & m ê m e plus. 
D é c o m p o 

fition d u fel 
effentiel dans 
la cuite en 
brut, 

1 0 4 . Il arrive fouvent q u e les fucs m u q u e u x 

d o u x & fucré entrent e n décompofition b e a u 

c o u p au-deffous d e ce degré ; n é a n m o i n s o n 

continue toujours l'action d u f e u , q u o i q u e cette 

décompofition foit a n n o n c é e par des fufées d'une 

vapeur blanche 6c par u n e o d e u r piquante q u i 

p r e n d à la gorge : quelquefois la d é c o m p o f i 

tion eft poulfée fi loin q u e la matière s'en

f l a m m e . 

D u fel ef
fentiel brut 
m i s en b a n 
ques , & de 
fa purgation. 

105. L a matière cuite eft, c o m m e n o u s l'a

v o n s déjà expofé ( 86), jettée d a n s u n bac o ù 

elle fe p r e n d très-promptement e n u n e m a f f e 

folide qui r e n f e r m e routes les matières fales, 

étrangères au fel effentiel. Cette maffe eft caf-

fée avec des inftrumens d e fer & portée e n 

core c h a u d e d a n s les b a n q u e s ; la mélaffe d o n t 

la fluidité eft aidée par la chaleur fe fépare & 

s'échappe d'abord , autant qu'elle peut, par toutes 

les ouvertures q u e laiffent entr'elles les pièces 
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peu ferrées qui forment ces b a n q u e s ; mais bien

tôt les ouvertures fe trouvent b o u c h é e s , & l'é

coulement ne pouvant plus avoir lieu que par le 

fond devient très-lent ; parce que la mélaffe, 

quelque fluide qu'elle foit, a alors une maffe 

de trois à quatre pieds à pénétrer. Si le vefou-

firop étoit d e b o n n e qualité , la maffe de fel 

effentiel dont la b a n q u e eft remplie , fe trouveroit 

purgée jufqu'au deux tiers, quelquefois aux trois 

quarts, après deux o u trois mois de purgation 

fur les baffins. M a i s fi ce vefou-firop étoit de 

mauvaife qualité , le fel effentiel formerait alors, 

avec la mélaffe, une maffe pâteufe dans toute 

l'étendue d e la b a n q u e : maffe qui ne fe purge-

roit jamais. 

L a cuite qu'on applique aux vefou - firops 

dont o n veut terrer le fel effentiel, qu'on m e t 

alors à cryftallifer dans les formes , eft fondée 

fur les m ê m e s principes ; elle porte auffi les 

m ê m e s inconvéniens. 

D u déchet 
qu'éprouve le 
Sucre brut 
dans le tranf-
port des C o 
lonies en 
France. 

106. O n convient généralement q u e , pendant 

la traverfée des Colonies en France, la quan

tité de mélaffe qui s'écoule des banques r e m 

plies de Sucre brut, fait dix à trente pour cent 

d e perte ; perte qu'on ne peut fe diffimuler & 

qui t o m b e toute entière fur le Propriétaire, foit 

qu'il charge pour France, foit qu'il vende chez 

lui car le M a r c h a n d n'achète jamais de Sucres 

bruts 
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bruts , d a n s les C o l o n i e s , qu'en raifon d u déchet 

q u e ces Sucres doivent é p r o u v e r , & qu'il évalue 

toujours au plus haut. C e déchet n e fe b o r n e 

pas f e u l e m e n t a u t e m p s d e la traverfée ; il fe 

continue e n c o r e d a n s les m a g a f i n s des Ports d e 

F r a n c e , & p e n d a n t le tranfport d e ces m a g a 

fins foit à l'étranger, foit d a n s l'intérieur d u 

R o y a u m e : enfin il n e ceffe q u e d a n s les R a f 

fineries o ù l'on v u i d e les b a n q u e s ( 1 ). 

Perte de mé-
laffe par les 
baffins à m é -
laffe. 

107. C e t t e perte n'eft pas la feule qu'é

p r o u v e le Propriéraire. L e s baffins à m é -

laffe font , c o m m e nous l'avons dit , faits e n 

m a ç o n n e r i e 6c enduits d e c i m e n t . L a mélaffe 

d é c o m p o f e t r è s - p r o m p t e m e n t le c i m e n t & le 

mortier , bientôt elle pénètre la m a ç o n n e r i e & 

v a fe perdre d a n s la terre. Q u o i q u e cette perte 

n e foit pas vifible elle n'en eft pas m o i n s réelle ; 

& fi o n fait attention q u e la fluidité d e la m é 

laife eft plus g r a n d e q u e celle d e l'huile, o n 

n'aura pas d e peine à croire q u e la perte q u i 

fe fait par cette voie doit être confidérable. 

( 1 ) S a i n t - D o m i n g u e m e t annuellement cent vingt millions d e 

Sucre brut d a n s le C o m m e r c e . Soit vingt p o u r cent d e perte 

( terme m o y e n d u déchet qui a lieu d a n s la traverfée ) , il n'en 

arrive en F r a n c e q u e quatre-vingt-feize millions. L a C o l o n i e & 

la M é t r o p o l e perdent d o n c annuellement vingt-quatre millions de 

firop qui, fi le vefou étoit généralement travaillé d'après la n o u 

velle m é t h o d e , donnerait à-peu-près d o u z e à quinze million d e 

Sucre M a r c h a n d , & plufieurs millions d e R h u m o u de Taffia.. 

K 
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L e Sucre brut arrivé e n France porte tou

jours , avec les matières féculentes & terreufes , 

u n e portion d e mélaffe plus o u m o i n s a b o n 

dante attachée à fa furface. L e s Raffineurs d'Eu

r o p e ont v u auffi, dans toutes les matières étran

gères a u S u c r e , u n acide à faturer , pour lequel 

ils e m p l o y e n t l'eau d e chaux d a n s le Raffinage 

& d a n s la cuite des firops ( 1 ). 

Obftacles 
q u e préfen-
tent les m a 
tières féculen
tes & terreu
fes clans le ter-
rage. 

108. Lor f q u ' o n a m i s le fel effentiel à cryf

tallifer d a n s des f o r m e s , il refte toujours, après 

la purgation, d a n s le Pain q u e préfente la maffe 

aggrégée d e ce fel u n e portion d e firop d o n t 

o n cherche à le dépouiller à la faveur d e l'eau 

par l'opération d u terrage. M a i s les matières 

folides, féculentes & terreufes qui fe trouvent 

d a n s cette m a f f e , défendent le firop d e l'action 

d e l'eau; il refte avec elles & falit le fel effen

tiel q u i , après le terrage, eft d'autant m o i n s 

pur & m o i n s blanc q u e la proportion d e ces 

matières étoit plus a b o n d a n t e ( 2 ). 

( 1 ) N o u s parlerons d a n s u n autre lieu des préjugés & de« 

erreurs des Raffineurs de France , fur l'ufage d e la c h a u x dans le 

Raffinage. 

( 2 ) Les Sucres terrés d e la partie d u C a p font en général les 

plus b e a u x d e S a i n t - D o m i n g u e ; parce q u e dans cette partie les 

Sucreries font b e a u c o u p m i e u x tenues , & que les Raffineurs veillent 

au travail avec plus de foin. 

Les Sucres bruts de la partie d u Port-au-Prince, font les plus 

beaux d e la Colonie & les plus eftimés dans le C o m m e r c e & d a n s 
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les Raffineries : particulièrement ceux de la plaine d u Cul de-Sac 

& des Vafes. L e u r fupériorir6 eft d û e à ce que d a n s ces plaines 

les Cannes-fucrécs font parfaitement b o n n e s , & leur fuc e x p r i m é 

d e la meilleure qualité poffible; m a i s les Sucreries y font e n gé

néral fi mal-propres & lu travail y eft conduit avec fi peu d e 

foin ; que l'habitant n e jouit point des avantages q u e lui offre 

les circonftances locales les plus favorables. 

J'ai v u , d a n s la plaine d u Cul-de-Sac , u n Habitant v e n d r e fon 

Sucre terre m o i n s cher que fon Sucre brur. O n n e fera point fur-

pris d e ce fair , q u a n d o n faura q u e la portion d e mélaffe qui 

recouvre le Sucre brut m a f q u e , en le colorant , toutes les 

matières féculentes & terreufes q u ' o n n'apperçoit point d u t o u t , 

& d o n t la préfence n'influe nullement fur le prix , q u ' o n évalue 

toujours d'après la couleur, la dureté , la féchereffe , &c. d u 

Sucre. M a i s lorfque par le terrage la mélaffe a été enlevée ; alors 

toutes les faletés paroiffent à découvert , & c'eft fur le degré 

d'altération q u e caufe leur préfence, q u ' o n règle le prix d u S u 

cre terré. L a différence d e ce prix avec celui d u Sucre brut n e 

paye pas toujours les frais d e déchet d a n s le terrage , ni la m a i n -

d ' œ u v r e ; auf f i b e a u c o u p d'habirans, perfuadés qu'il eft impoffible 

que leurs Sucres puiffent jamais devenir blancs , ont renoncé à le 

terrer & fabriquent tout e n brut. Tel eft l'effet des préjugés & 

de l'ignorance. 

K 2. 

O n conçoit aifément qu'en privant, par un 
travail bien entendu & bien ordonne , le fuc 
exprimé d e toute matière folide , le fel ef-
fentiel, qu'on en retirera, ne préfentera dans 
le terrage aucun obftacle à l'action de l'eau qui , 
après l'avoir dépouillé de tout firop , le rendra 
parfaitement pur. C'eft donc à la plus grande 
pureté poffible que doivent tendre toutes les 
opérations qui conftituent l'Art du Sucrier & 
du Raffineur : quant à la blancheur, elle ne 
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doit être confidérée q u e c o m m e u n accident 

d o n t o n fera toujours le m a î t r e , lorfqu'on fera 

arrivé à l'extrême pureté p o u r laquelle o n n e 

doit rien négliger , par rapport à la fûreté d u 

Public d a n s l'ufage d u Sucre. 

C'eft auffi particulièrement vers ce but qu'ont 

été dirigés tous les m o y e n s q u e n o u s a v o n s 

propofés & établis , & d o n t n o u s allons faire 

l'expofition. 
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C H A P I T R E X . 

Expofition des nouveaux moyens d'extraire le 
fel effentiel de la Canne-fucrée. 

Connoif-
fances nécef-
faires dans 
l'Art d'extrai
re le fel ef
fentiel. 

109. L'ART d u Sucrier, tel qu'il a exifté juf-

qu'à ce j o u r , fe b o r n e a u fimple fouvenir : 

des m o y e n s appliqués à l'exploitation d e la 

C a n n e , p o u r e n extraire le fel effenriel, & à 

l'habitude d e faire l'application d e ces m o y e n s . 

M a i s cet A r t , confidéré fous ces d e u x points 

d e v u e f e u l e m e n t , eft u n e routine aveugle au-

deffus d e laquelle il étoit impoffible qu'aucun 

Raffineur pût s'élever. 

Savoir qu'on applique tels m o y e n s à la cul

ture, à l'exploitation d e la C a n n e ; favoir, qu'on 

fait telles opérations fur fon fuc e x p r i m é & fur 

le fel elfentiel q u e d o n n e ce fuc ; connoître d e 

quelle m a n i è r e o n e m p l o y é ces m o y e n s , o n fait 

ces opérations ; c'eft n e rien favoir fi o n ignore 

ce qu'eft la C a n n e e n e l l e - m ê m e , fi o n ignore 

quelles font les différentes parties qui confti-

tuent fon fuc e x p r i m é , & quel eft le fel effen-

tiel qu'on e n extrait; fi o n n'a quelques n o 

tions fur la nature & l'action des divers agens 

K 3 
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d o n t o n fe fert, tant dans la culture d e la 

C a n n e q u e dans le travail d e fon fuc; fi o n 

n'a encore quelques connoiffances fur tous les 

matériaux & uftenfiles qu'on e m p l o y é ,& quant 

à leur nature, & quant à leurs propriétés par

ticulières ; fi enfin o n n e peut rapporter à a u 

cu n e fcience, à aucuns principes les opérations , 

les m o y e n s & les faits qui doivent fervir d e 

bafe à l'Art d u Sucrier. 

C'eft l'étude d e ces divers objets & les c o n 

noiffances qu'offre cette étude qui doivent éle

ver le Cultivateur & le Raffineur au-deffus d u 

N è g r e , auquel u n long exercice , u n e longue 

habitude donneroient l'avantage ; fi l'ancienneté 

& l'habitude feules étoient des titres dans la 

pratique d'un A r t éclairé. 

Etat actuel 
des connoif-
fances fur la 
C a n n e & fur 
les m o y e n s 
d'en extraire 
le fel effen-
tiel. 

1 1 0 . D e p u i s trois fiècles bientôt o n cultive 

la C a n n e e n A m é r i q u e , & jufqu'à ce jour un 

feul Auteur a tenté d'écrire fur la culture d e 

cette Plante ( 1 ). D e u x Auteurs ( 1 ) ont d o n n é , 

au c o m m e n c e m e n t d e ce fiècle, u n e fimple nar

ration d u travail qu'ils ont v u exécuter & qu'ils 

ont pratiqué e u x - m ê m e s dans la culture 5c l'ex

ploitation d e la C a n n e , dans le travail de fon 

( 1 ) Effai fur l'Art de cultiver la C a n n e . 

( 2 ) L e Pere Labat & l'Auteur d u Traité d u C a c a o & d u 

Sucre. 
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( 1 ) A Saint - D o m i n g u e , M . Bellin , qui jouit d'une g r a n d e 

réputation c o m m e raffineur , a fait voir qu'en e m p l o y a n t feule

m e n t dix, à d o u z e N è g r e s de plus, p o u r le fervice d e l'équipage 

dans le travail actuel d u fuc exprimé , o n pouvoit remédier à 

une petite partie des inconvéniens qui fout l'effet de la m a r c h e 

défordonnée d e ce travail. 

K 4 

fuc exprimé pour en extraire le fel effentiel , 
& fur ce fel pour le purger Se le terrer. L'Au
teur de l'Effai fur l'Art de Cultiver la Canne, 

fait l'hiftoire des moyens qu'il a vus employer 
Se qu'il a fuivis; il expofe le plus grand n o m 
bre des vices qui y font attachés, & met dans 
tout leur jour les préjugés Se l'ignorance des 
Raffineurs. 

Quelques Raffineurs fenfés ont bien apperçu 
les vices de leur Art, mais ils n'ont pu que les 
pallier en augmentant le nombre des Nègres , 
afin d'exiger d'eux plus de foin & plus d'exac-
titude ( 1 ). 

O n voit fans doute , avec la plus grande fur-
prife, que la Canne , dont la culture a fait la 
richeffe & la profpérité des Colonies, que les 
moyens de préparer fes produits, qui furent 
Se feront toujours la bafe du C o m m e r c e entre 
l'Ancien Se le Nouveau M o n d e , ayent été en
tièrement', abandonnés pendant trois fiècles 
aux mains les plus aveugles; auffi n'a-t-on eu 
jufqu'à ce jour que quelques narrations fur cette 
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( 1 ) Quoique je n'aye paffé que deux ans & demi à Saint-

D o m i n g u e ; les difficultés & les obftacles de toute efpèce , que 

j'ai eu à furmonter dans fix établiffements de m a m é t h o d e , 

qui tous ont eu le plus grand fuccès dans leur début & tant 

que j'y ai préfidé , m'ont tellement exercé que je crois avoir 

acquis , dans ces fix établiffements & dans la conftruction de dix 

fourneaux que j'ai faits m o i - m ê m e , l'expérience la plus confom-

m é e dans l'Art du Sucrier : auffi j'ofe affurer qu'il fera impoffible 

d'ajouter à la fimplicité & à la perfection des moyens que je vais 

plante infiniment précieufe, fur l'Art très-impor

tant d e la cultiver & d'en extraire le fel effen-

tiel : fi toutes fois o n doit d o n n e r le n o m d'Art 

à des m o y e n s m a l - e n t e n d u s & d é f o r d o n n é s , éta

blis par le hafard & confacrés par l'ignorance 

& l'habitude. 

C'eft après avoir e x a m i n é , avec le plus g r a n d 

foin & fous tous les rapports poffibles, les m o y e n s , 

généralement e n ufage aujourd'hui, q u e n o u s 

v e n o n s d e décrire ; c'eft après avoir fait l'étude 

la plus approfondie d e l'a C a n n e , & après avoir 

pris la connoiffance la plus intime d e fon fuc 

e x p r i m é , q u e n o u s avons v u quelles étoient les 

opérations qu'exigeoit le travail éclairé d e ce 

fuc ; & alors tous les m o y e n s q u e n o u s p o u v i o n s 

e m p l o y e r fe font préfentés d ' e u x - m ê m e s à n o 

tre efprit : dans le choix d e ceux q u e n o u s a v o n s 

établis, non-feulement n o u s avons confulté les 

principes d e la C h y m i e la plus faine, m a i s l'ex

périence e l l e - m ê m e ( 1 ) a fixé l'ordre q u e n o u s 
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devions d o n n e r à leur e n f e m b l e ; & o n verra, 

dans l'expofition q u e n o u s allons e n faire, tou

tes les opérations parfaitement diftinctes ; o n 

verra qu'elles fe fuivent fans fe c o n f o n d r e , q u e 

dans le m o u v e m e n t d e tous nos m o y e n s , l'or

dre de leur m a r c h e eft fimple , facile à faifir & fûr dans l'exécution ; o n verra encore q u e 

cette m a r c h e peut fe prêter à toutes les circonf-

tances o ù fe trouve le fuc e x p r i m é & le v e f o u , 

qu'elle n'exige pas toujours la préfence d u Raf-

fineur , qu'on peut la confier aux N è g r e s fans 

qu'ils puiffent la déranger, & q u e toutes les 

fautes qui font l'effet inévitable d e leur négli

gence , peuvent être toujours facilement réparées. 

Principales 
opérations 
qu'exige le 
travail d u fuc 
exprimé. 

111. L e fuc e x p r i m é étant f o r m é , c o m m e 

n o u s l'avons déjà dit , d e parties folides & fluides 

unies entr'elles & étendues dans u n e très-grande 

proportion d'eau ; le premier but qu'on doit fe 

propofer, dans le travail d e ce fuc, eft la fépa-

ration & l'enlèvement des parties folides o u 

fécules. N o u s avons n o m m é , Défécation du fuc 

exprimé, l'enfemble des opérations qui tendent à 

le dépouiller d e toutes les matières folides , fé

culentes & terreufes ; ces matières enlevées, ref-

tent l'eau , le f u c - m u q u e u x & le fuc-favonneux-

extraclif qui forment e n f e m b l e le vefou. 

expofer,& dont le succès eft conftamment d é m o n t r é fur l'Habi
tation de M , d« Ladebate. 



154 DES MOYENS D'EXTRAIRE 

Nous avons vu qu'il y avoit, dans le vefou , 
une quantité d'eau furabondante à celle qui eft 
en rapport avec les matières folubles : l'enlève
ment de cette, eau doit donc être, après celui des 
fécules, l'objet du travail fur le vefou ; nous 
nommons Evaporation l'action de la chaleur fur 
cette eau. 

Les fécules & l'eau furabondante enlevées ; 
refte l'eau qui eft en rapport avec les matières 
folubles nommée Eau de diffolution. L'enlève
ment d'une certaine proportion de cette eau fait 
l'objet du travail fur le vefou-firop. Nous nom
mons Cuite l'action de la chaleur fur l'eau du 
vefou-firop. 

D'après cet expofé, on voit clairement que 
le travail du fuc exprimé confifte en trois opé
rations principales, fucceffives, mais bien dif-
tincfes, qui font la défécation du fuc exprimé, 
l'évaporation du vefou & la cuite du vefou-firop. 
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A R T I C L E P R E M I E R . 

Des nouveaux moyens d'opérer la défécation du 

fuc exprimé & de l'évaporation du vefou. 

M o y e n s d'o
pérer la défé-
cation d u fuc 
exprimé. 

112. La défécation eft la première & la plus 

importante opération qu'exige le travail d u fuc 

expr i m é ; elle a pour but d e le débarraffer en

tièrement des matières féculentes & d e les en

lever; elle s'étend encore fur les matières ter

reufes qui fe trouvent d a n s ce fuc par accident. 

L e s m o y e n s qu'on e m p l o y e pour d é c o m p o f e r 

le fuc e x p r i m é & en féparer les fécules, font la 

chaleur & les alkalis. C e u x qu'on doit e m p l o y e r 

p o u r les enlever, ainfi q u e les matières terreufes, 

font l'écumoire, le filtre & le repos. 
D e l'action 

de la chaleur 
dans la fépa
ration des fé
cules. 

113. L a chaleur, dans fa première action 

qui s'étend jufqu'à l'ébullition, agit particuliè

r e m e n t fur les premières fécules qu'elle fépare 

aifément & qu'elle élève à la furface d u fluide, 

d'où o n les enlève avec l'écumoire Q u a n t à 

celles d e la feconde forte , elles exigent, 

p o u r être féparées , u n degré d e chaleur qui 

établiffe u n e forte ébullition. Il arrive fouvent, 

fur-tout dans la p r i m e u r lorfque le fuc e x p r i m é 
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eft d e b o n n e qualité, q u e la chaleur feule peut 

fuffire pour opérer la féparation complète des 

fecondes fécules, & quoique les flocons qu'elles 

f o r m e n t n e foient pas toujours affez v o l u m i n e u x 

pour être enlevés à l'écumoire, il fuffit qu'elles 

foient bien féparées, parce qu'alors elles n'é

chappent pas aux filtres & au repos. O n eft dif-

p e n f é , dans ces circonftances , d e fe fervir d e 

chaux & d'alkalis : avantage dont o n n e peut 

jouir dans l'ancienne m é t h o d e , o ù l'on eft obligé , 

c o m m e n o u s l'avons déjà dit , d e les e m p l o y e r , 

n o n pas feulement pour féparer les fécules ; 

m a i s encore pour les réunir fous la f o r m e d'une 

é c u m e mouffeufe q u e l'écumoire puffie retenir 

D e s alka-
lis c o m m e 
m o y e n d e fé
p a r e r les fé
cules. 

& enlever avec facilité. 

1 1 4 . L o r f q u e les fécules réfiftent à la cha

leur , il convient d'employer c o n c o m i t a m e n t 

•l'action des alkalis. O n doit, dans toutes cir

conftances , d o n n e r la préférence à la chaux , 

parce qu'en féparant les fécules, elle n e leur 

enlève qu'une petite portion d e fuc f a v o n n e u x , 

& lorfque fon action n e fuffit p a s , ce qui ar

rive r a r e m e n t , o n doit la feconder d e celle d e 

la potaffe o u d e la foude. C o m m e la chaux & 

les alkalis n e fervent, dans la nouvelle m é t h o 

d e , qu'à aider l'action d e la chaleur pour la fé

pâration des fécules , o n n'eft jamais obligé d e 

les e m p l o y e r en u n e auffi grande proportion 
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q u e dans l'ancienne; o ù il faut qu'ils fervent 

encore à leur d o n n e r u n e confiftance mouffeufe 

qui les retienne fur l'écumoire. 

Infuffifant 
ce de l'écu
moire pour 
l'enlèvement 
des fécules. 

Q u e l q u e foin , quelqu'attention q u ' o n a p 

porte à enlever les fécules à m e f u r e qu'elles fe 

préfentent, il eft impoffible d'en opérer l'enlè

v e m e n t c o m p l e t par l'écumoire feule. N o n - f e u 

l e m e n t ce m o y e n eft infuffifant p o u r les fécules ; 

m a i s il n e peut rien fur les matières terreufes 

qui fe trouvent accidentellement d a n s le fuc 

exprimé. 

C e s matières viennent d e la C a n n e qui e n 

eft falie, d u vent qui les dépofe fur le m o u l i n , 

d a n s la gouttiere qui porte le fuc & dans les 

baffins qui le reçoivent; elles viennent encore 

d e la c h a u x qu'on e m p l o y é , qui porte toujours 

u n e quantité d e terre calcaire plus o u m o i n s 

g r a n d e Se d u fable. 

Baffins pro
pres à enlever 
par le filtre 
& le repos 
toutes les m a 
tières folides. 

115. A p r è s avoir r e c o n n u l'impoffibilité ab-

folue d'enlever entièrement à l'écumoire Se les 

fécules propres au fuc e x p r i m é , & les matières 

terreufes qui lui font étrangères, m a i s qui s'y 

trouvent toujours dans u n e proportion plus o u 

m o i n s grande ; n o u s avons v u qu'il étoit indif-

penfable d e filtrer & d e laiffer dépofer le vefou 

avant q u e d e le cuire , & n o u s avons , pour 

cet effet, i m a g i n é d'adapter au laboratoire des 

fourneaux portant chaudières d e cuivre d e u x 
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baffins qui rempliffent merveilleufement bien 

ce b u t , & avec les plus grands avantages (1). 
Difpofition 

interne de la 
Sucrerie. 

116. Afin qu'on puiffe bien faifir l'enfemble 

des opérations qu'exige le travail d u fuc ex

p r i m é & fuivre l'ordre qu'elles doivent garder 

entr'elles ; n o u s allons expofer quelle doit être, 

dans l'intérieur d e la Sucrerie , la difpofition d e 

no s m o y e n s p o u r le plus g r a n d fuccès d e leur 

m a r c h e . 

T o u t e s les opérations qu'exige le travail d u fuc 

e x p r i m é , peuvent être faites fur le m ê m e four

n e a u o u fur d e u x féparés. C o m m e le fourneau 

fur lequel o n peut les faire toutes fucceffive-

m e n t doit être préféré, dans le plus grand n o m 

bre des Habitations ; parce qu'en rempliffant 

avec u n fuccès égal le but qu'on fe p r o p o f e , 

il offre u n e é c o n o m i e d e huit à dix N è g r e s 

& d e b e a u c o u p d e chauffage : n o u s le pren-

d r o n s pour e x e m p l e & n o u s fuivrons la m a r c h e 

d u travail fur lui , d'autant plus volontiers qu'on 

p o u r r a , fans q u e n o u s ayons befoin d'entrer 

d a n s d e n o u v e a u x détails , faire l'application d e 

cette m a r c h e aux d e u x autres fourneaux q u e 

( 1 ) D a n s le travail actuel, o n filtre le vefou en le paffant 

d u Sirop dans la Batterie ; mais dans cette filtration o n n'enlève 

q u e des matières folides e x t r ê m e m e n t groffières ; parce q u e les 

filtres d o n t o n fe fert, font o u u n tamis d e laiton, o u u n cane

vas : auffi cette filtration eft-elle à-peu-près nulle. 
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n o u s propofons ( PL 5 & 6. ) pour les Habita

tions très-grandes qui ont befoin des m o y e n s 

les plus puiffans. 

L a partie d u fourneau qui répond à l'inté

rieur d e la Sucrerie, doit être n o m m é e Labo

ratoire; elle préfente, dans les fourneaux c o m -

pofés ( PL 4 & 5. ) , trois o u quatre chaudières 

placées fur la m ê m e ligne ; dans les fourneaux 

fur-compofés (PL б , fig. 1.) , elle eft f o r m é e 

d e deux Laboratoires qui fe réuniffent pour n e 

f o r m e r qu'un e n f e m b l e auquel o n peut d o n n e r 

différentes formes. Quelle q u e foit la difpofition 

d u Laboratoire , .la m a r c h e d u travail eft tou

jours la m ê m e ( 1 ). 

Etat d u La
boratoire. 

117. L e Laboratoire doit être placé, dans la 

Sucrerie, d e m a n i è r e q u e fes d e u x côtés & l'ex

trémité f o r m é e par la Chaudière à cuire foient 

ifolés dans route leur étendue ; afin q u e le fer

vice foit aifé ,& qu'on puiffe exécuter , avec la 

plus grande é c o n o m i e d e N è g r e s , d e t e m p s & 

d e m o y e n s , tout ce qu'il convient de faire pour 

la plus grande perfection d u travail. 

L e Laboratoire ( B ) q u e présente l'intérieur 

d e la Sucrerie q u e nous prenons pour e x e m p l e 

( 1 ) O n trouvera dans le Chapitre ( 12 ) les détails les plus 
circonftanciés fur les fourneaux en général, & en particulier fur 
ceux des Sucreries. 
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( Pl. 4 , A , fig. 1. ) , offre quatre chaudières d e 

cuivre donc la contenance doit être de quatre à 

cinq milliers. L a première (a), celle qui reçoit 

le fuc e x p r i m é , eft n o m m é e première Chau

dière à déféquer ; la d e u x i è m e ( b ) , eft n o m 

m é e feconde Chaudière à déféquer ; la troifième 

( c ) , Chaudière à évaporer, & la quatrième 

( d ) , Chaudière à cuire. 

C e s chaudières font très-rapprochées & ne laif

fent entr'elles qu'un b o r d d e d e u x à trois pouces 

d'épaiffeur. L a m a ç o n n e r i e qui les tient fcellées 

f o r m e les parois d u Laboratoire, dont la m o i n 

dre épaiffeur eft, fupérieurement, d e quinze à 

dix-huit pouces : la furface d e cette m a ç o n n e 

rie concourt auffi à former le Laboratoire , 

elle offre u n plan incliné d e fept à huit p o u 

ces, d u bo r d extérieur à celui des C h a u d i è 

res , & préfente entre chacune d'elles des petits 

baffins ( e, e ), o ù font reçues les é c u m e s enle

vées à l'écumoire, & portées par des gouttières 

( f , f) dans la Première à déféquer. Entre cette 

chaudière & le m u r eft u n baffin (g) qui 

reçoit les premières fécules, d'où elles s'écou

lent e n dehors par u n tuyau qui les porte 

d a n s u n e chaudière ( h ) placée pour les rece

voir. C e s baffins & gouttières font faits e n 

p l o m b laminé & foudés à u n e garniture d e 

cuivre qui recouvre toute la furface des parois 

d u 
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d u Laboratoire , cette garniture eft foudée au 

pourtour des chaudières, qui font auffi foudées 

entr'elles ; dans cet état le Laboratoire offre la 

plus grande propreté. 

O n doit r e m a r q u e r au centre des baffins , 

(e, e) qui fe trouvent entre la Chaudière à 

cuire & celle à évaporer, l'ouverture d'un Canal 

( i ) qui defcend d a n s l'épaiffeur des parois & 

qui fe continue horifontalement fous le carelage, 

jufqu'au f o n d d'un c h a u d r o n d e cuivre ( k ) 

placé au pied des Baffins à décanter : o n re

m a r q u e encore à la furface d u Laboratoire, fur 

c h a q u e côté d e la Chaudière à cuire, l'ouverture 

(l, l) d'un canal (m) qui vient des Baffins à 

décanter, m o n t e dans l'épaiffeur d e la pa

rois & s'ouvre près d u b o r d d e la chaudière. 

U n rafraîchiffoir ( n ) placé à la fuite d e la 

Chaudière à cuire, fait auffi partie d u L a b o 

ratoire. 

Difpofition 
des Baffins à 
décanter. 

118. D e u x Baffins ( E , E , ) placés à p e u d e 

diftance d u Laboratoire d o n t ils font les accef-

foires, fervent à filtrer & à laiffer dépofer le 

vefou évaporé à u n degré déterminé. C e s Baf

fins , n o m m é s Baffins à filtrer ou à décanter, 

doivent être affez grands p o u r contenir tout le 

fuc e x p r i m é ( a m e n é à l'état d e v e f o u , portant 

vingt-quatre à vingt-fix degrés à l'Aréomètre ) 

q u e peut fournir le m o u l i n en vingt - quatre 

L 
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heures : ils doivent être faits en m a ç o n n e r i e , 

doublés e n p l o m b , & entièrement recouverts 

d e plufieurs caiffes d o n t le f o n d foit f o r m é 

d'une claie d'ofier. Sur ce f o n d o n établit, 

p o u r filtres , d'abord u n e laine, puis u n e toile 

& u n tamis d e laiton. D e u x canaux en p l o m b 

établiffent c o m m u n i c a t i o n entre ces Baffins Se le 

Laboratoire ; l'un ( i ) porte le vefou évaporé , 

dan s le c h a u d r o n ( k ) placé au pied d e c h a q u e 

Baffin, d'où u n N è g r e le prend & le verfe fur 

les filtres ; l'autre ( m ) , dont l'ouverture au 

f o n d d u Baffin (E) eft f e r m é e par u n e f o u p a p e 

(o), rapporte le vefou filtré & décanté à la Chau

dière à cuire. L e f o n d des Baffins à décanter, 

doit être élevé d'un d e m i - p o u c e au-deffus d u 

niveau d e l'ouverture ( l ) q u e préfente le ca

nal ( m ) près d u b o r d d e la Chaudière à cuire. 

L'intérieur d'une Sucrerie doit préfenter d e u x 

Laboratoires ( i ) ; & c h a q u e Laboratoire doit 

être en rapport avec d e u x Baffins à décanter. 

Baffins à fuc 
exprimé. 

119. L e s Baffins à fuc e x p r i m é ( F , F ) font 

c o m m u n s o u propres à c h a q u e Laboratoire: 

n o u s les plaçons en dehors d e la Sucrerie, tant 

( 1 ) On doit avoir deux fourneaux dans toutes les Sucreries ; 

afin de n'être pas obligé d'arrêter le travail lorfqu'il arrive quel-

qu'accident à celui dont o n fe fert. Cette précaution eft d'autant 

plus néceffaire que les C a n n e s ne pouvant fe garder fans s'al

térer , o n perdroit toutes celles qui feraient coupées. 
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pour la propreté q u e p o u r tenir le fuc e x p r i m é 

plus fraîchement : ils doivent être couverts par 

u n appentis bien f e r m é , o u être voûtés. C e s B a f 

fins, doublés e n p l o m b , font affez grands p o u r 

contenir c h a c u n trois milliers a u m o i n s . O n 

doit les remplir à u n e mefure fixe & détermi-

n é e , toujours égale p o u r c h a q u e charge ( 1 ); 

afin q u ' o n puiffe fe rendre u n c o m p t e exact 

tant d e la quantité d e fuc e x p r i m é q u i arrive 

à la Sucrerie , q u e d e la quantité d e c h a u x q u ' o n 

e m p l o y e par quintal d e ce f u c , p o u r e n féparer 

les fécules. 

C o m m e il convient d e bien connoître le d e 

gré d e richeffes d u fuc qu'on travaille , il faut 

avoir u n A r é o m è t r e p o u r le pefer d e t e m p s e n 

t e m p s . 

L o r f q u e tout eft c o n v e n a b l e m e n t préparé p o u r 

c h a q u e opération & qu'un Baffin à fuc e x p r i m é eft 

rempli à la m e f u r e q u ' o n a fixée p o u r la charge , 

o n fait écouler le fuc d a n s la p r e m i è r e Chau

dière à déféquer. 

Balance hy-
droftatique 
propre a re-
connoître la 
quantité d e 
chau x nécef-
faire à la ré
paration des 
fécules. 

120. O n s'affure à l'inftant d e la proportion 

d e chaux-vive, néceffaire p o u r opérer la fépa-

ration des fécules ; p o u r cet effet, o n doit 

fe fervir d'une balance hydroftatique inventée 

( 1 ) L a charge eft u n e f o m m e déterminée qui n e doit jamais 
varier, u n e fois qu'elle eft établie. 

L 2 
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par u n A n g l o i s , & introduite , depuis d e u x ou 

trois ans, à S a i n t - D o m i n g u e . 

Cette balance qui eft très-ingénieufe , fert à 

faire connoître la quantité d e fécules qui exif-

rent dans le fuc e x p r i m é & le rapport d e la 

c h a u x néceffaire p o u r les féparer. Quoiqu'elle 

n e puiffe pas indiquer quelle eft la quantité 

rigoureufe d e leffive néceffaire à la défécation 

complette ; elle eft n é a n m o i n s très-bonne p o u r 

déterminer la f o m m e d e chaux qu'on doit e m 

ployer e n premier lieu : fon ufage eft d'autant 

plus fur , q u e la proportion d e chaux qu'elle 

indique n e fe trouve jamais en excès. 

L a c h a u x , ainfi pefée , eft m i f e dans la charge 

d o n t la Première à déféquer eft remplie. P o u r 

q u e fon action fe porte e n m ê m e - t e m p s fur t o u -

res les parties d u fuc ; o n a grand foin d e l'é

tendre, e n agitant la charge avec u n e cuiller 

p e n d a n t u n e m i n u t e o u d e u x : puis o n la tranf

vafe e n entier d a n s la Chaudière à cuire. A p r è s 

avoir rempli routes les chaudières d'une charge 

ainfi leffivée, o n c o m m e n c e à chauffer. 

O r d r e de 
la m a r c h e d u 
travail d a n s 
les chaudiè
res. 

121. L e s chaudières reçoivent u n degré d e 

chaleur relatif à leur proximité d u foyer pro

prement-dit ; le fuc d e la Chaudière à cuire eft 

le premier d o n t les fécules fe féparent ; l'ac

tion d e la chaleur fe porte fucceffivement fur 

les chaudières fuivantes. L e s premières fécules 
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( 1 ) Seau de bois. 

font enlevées à l'écumoire d a n s c h a c u n e des 

chaudières, à m e f u r e qu'elles fe raffemblent à 

la furface d u fluide ; elles font verfées dans des 

bayes ( 1 ) & portées à leur deftination. Celles 

d e la Première à déféquer font verfées d a n s le 

Baffin ( g ) qui eft entr'elle & le m u r ; d'où 

elles s'écoulent e n dehors d a n s la chaudière 

établie pour les recevoir I es fécules d e la fe

c o n d e forte font verfées dans les petits Baffins 

(e) q u e préfente la furface d u Laboratoire ; elles 

font entraînées dans les gouttières par le fuc 

qu'on enlève avec elles & portées d a n s la Pre

mière à déféquer, o ù elles font enlevées d e n o u 

v e a u avec celles d e cette chaudière. O n é c u m e 

toujours à m e f u r e q u e l'évaporation fe fait, & 

o n ajoute à c h a q u e charge, s'il eft à propos , 

foit d e la chau x e n fubftance , foit u n e leffive 

d e c h a u x o u d'alkali. 

L o r f q u e le vefou d e la Chaudière à cuire 

porte vingt d e u x à vingt-quatre degrés à l'Aréo-

mètre, o n fufpend le feu & o n enlève avec 

u n e cuiller ce vefou qu'on verfe dans le petit 

Baffin ( c ) qui r é p o n d au Baffin à décanter qu'on 

veut remplir. Si-tôt après avoir vuidé la Chau

dière à cuire (d), o n la remplit avec fa charge e n 

tière d e la Chaudière à évaporer (c) ; o n continue 

L 3 
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à chauffer & on paffe fucceffivement la charge d e 

la Seconde à déféquer (b) dans la Chaudière à éva

porer (c) ; celle d e la Première à déféquer (a) d a n s 

la Seconde (b), & la Première (a) eft r e m p l i e , 

à l'inftant, d'une nouvelle charge d e fuc ex

p r i m é . 

M a r c h e du 
travail pour 
la filtration 
d u vefou. 

122. A m e f u r e q u e le v e f o u , évaporé a u 

degré d é t e r m i n é , arrive dans le c h a u d r o n (k) 

placé au pied d u Baffin à décanter, u n N è g r e 

le p r e n d Se le verfe fur les filtres ; il t o m b e 

d a n s le Baffin, après s'être dépouillé des m a 

tières folideS qu'il portoit : o n continue d'écu-

m e r Se d'évaporer, e n paffant fucceffivement la 

charge entière d'une chaudière d a n s l'autre, & 

le vefou d e la Chaudière à cuire d a n s le Baffin 

à décanter, jufqu'à ce qu'il foit rempli. 

O n doit difpofer la m a r c h e d u travail d e telle 

m a n i è r e q u e le premier Baffin à décanter fe trouve 

plein vers les fix à huit heures d u foir : alors 

le vefou é v a p o r é , toujours a u m ê m e d e g r é , 

eft porté d e la m ê m e m a n i è r e dans le fecond 

par le canal qui lui r é p o n d , & o n continue ce 

travail p e n d a n t la nuit. V e r s les cinq à fix 

heures d u mati n o n éteint le feu , o n vuide la 

Chaudière à cuire ; puis après l'avoir bien lavée 

s'il e n eft befoin, o n lève la foupape d u pre

m i e r Baffin ; le vefou filtré s'écoule par le tuyau 

qui en part Se arrive parfaitement pur dans la Chau-
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dière à cuire , ayant dépofé , pendant huit à dix 

heures d e repos , les matières féculentes Se 

terreufes qui , par leur extrême fineffe ont 

p u échapper aux filtres. 
M o y e n s de 

s'affurer d u 
défaut de lef-
five. 

123, L a Chaudière à cuire chargée, par ce 

m o y e n , d'une quantité d e vefou convenable 

p o u r faire u n e Cuite, o n f e r m e la foupape & 

o n s'affure fi la défécation eft bien faite. P o u r 

cet effet o n prend d u vefou dans u n e cuiller 

d'argent ; o n le tourne fous différens afpects, 

afin d e voir s'il ne porté rien qu'on puiffe ap-

percevoir à l'œil o u à la loupe ; o n m ê l e à ce 

vefou , qui paroît très-clair & tranfparent, quel

ques gouttes d'eau d e chaux filtrée, Se o n l'exa

m i n e d e nouveau. Si, après u n e o u d e u x m i n u 

tes , o n n'apperçoit aucun corps folide nager dans 

la liqueur & q u e le vefou foit d e b o n n e qua

lité , o n p e u être affuré q u e la défécation eft 

complette: alors o n fait chauffer pour achever 

l'évaporation Se opérer la cuite. Si le vefou eft 

d e qualité m é d i o c r e o u m a u v a i f e , il faut encore 

e m p l o y e r , c o m m e pierre de touche, u n e diffolu-

tion d'alkali cauftique bien filtrée Se m ê l é e avec 

l'eau d e chaux. Si l'action d e ces agens m a -

nifefte la préfence d e quelques flocons d e m a 

tière féculente , alors o n paffe dans le vefou 

une leffive, foit d e c h a u x , foit d'alkali, dont 

on règle la proportion fur la quantité d e ces 

L 4 
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flocons q u i , dans ce cas , font toujours peu abon-

dants. Bientôt ils font féparés par le concours 

d e la leffive Se d e la chaleur qui les élève à 

la furface , o ù ils peuvent être faifis par l'écu-

m o i r e & enlevés avec facilité. 

M o y e n s de 
s'affurer de 
l'excès de lef-
five. 

124. L o r f q u e l'eau d e chaux filtrée & l'al-

kali n e féparent point d e fécules, fi la couleur 

d u vefou eft d'un b r u n très-foncé, o n peut pré

f u m e r q u e fon intenfité eft d u e , en partie , à 

l'excès d e leffive qui tient le fuc-favonneux-

extractif en diffolution Se quelquefois auffi u n e 

portion des fecondes fécules : dans ce cas, l'aci

d e fulphurique ( 1 ) très-étendu d'eau & l'acide 

oxalique peuvent fervir d e pierre d e touche ; 

car fi c'eft la chaux qui eft en excès, l'un & 

l'autre la précipitent, en formant avec elle u n fel 

infoluble. Si c'eft la Potaffe o u la S o u d e , l'une & 

l'autre font également neutralifées par l'acide 

oxalique dont l'action fe porte auffi fur la partie 

colorante d u fuc-favonneux. Alors la bafe d e 

ce fuc fe précipite fous la f o r m e d e flocons 

blancs, ainfi q u e la portion des fecondes fé

cules q u e les alkalis ont p u diffoudre. 

Acides qui 
peuvent re
médier à l'ex
cès d e leffive. 

125. P o u r remédier à l'excès d e leffive, o n 

peur employer l'acide fulphurique très-étendu 

( 1 ) A c i d e vitriolique. 
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d'eau , o u une diffolution foit d e c r ê m e d e tar

tre , foit d e fel d'ofeille, foit d e fel d e citron, foie 

enfin l'acide oxalique. M a i s p o u r e m p l o y e r , fans 

inconvénient & avec fuccès, ces divers acides ; 

il faut être très-éclairé fur leurs propriétés Se 

avoir la m a i n bien exercée à m é n a g e r leur ac-

tion. H e u r e u f e m e n t o n peut fe difpenfer, d a n s 

la m a r c h e q u e n o u s e x p o f o n s , d'avoir jamais 

befoin d e leur ufage ; p o u r p e u q u ' o n veuille fe 

procurer d e b o n n e c h a u x & la pefer avec 

foin. 
M a r c h e d u 

travail par 
rapport a l'é-
vaporation 
pendant la 
cuite. 

126. T a n d i s q u ' o n cuit la charge d e la Chau

dière à cuire & fucceffivement tout le produit 

d u premier Baffin à décanter ; o n continue d'é-

c u m e r & d'évaporer d a n s les trois C h a u d i è r e s 

précédentes , & o n porte le ve f o u d e la Chau

dière à évaporer, à m e f u r e qu'il y arrive, a u 

point d'évaporation d é t e r m i n é ; o n le paffe d e 

cette Chaudière d a n s le fecond Baffin à décan-

ter ( toujours à la faveur d u perit Bafiin (e) & 

d u canal ( i ) qui lui r é p o n d e n t ) ; o n continue 

de remplir ce fecond Baffin, d e cette m a n i è r e , 

( en faifant paffer le vefou par les filtres ) juf-

qu'au m o m e n t o ù tout le produit d u premier 

fe trouve cuit : ce qui doit arriver fur les fix 

à huit heures d u foir. A ce m o m e n t , o n paffe 

charge d e la Chaudière à évaporer d a n s la 

Chaudière à Cuire q u i , alors , fert à évaporer. 
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S'il eft à prop o s , o n lave le premier Baffin à 

décanter Se o n le remplit d e n o u v e a u , c o m m e 

la p r e m i è r e fois, avec le vefo u évaporé d a n s 

la Chaudière à cuire , à m e f u r e qu'il arrive a u 

point déterminé. L e fecond Baffin eft a b a n 

d o n n é a u repos p e n d a n t la nuit , Se le m a t i n 

à cinq heures o n procède à la cuite d u vefou 

d e ce Baffin, ainfi qu'on a fait la veille p o u r 

celui d u premier. U n e fois ce travail établi, o n 

le continue e n fuivant toujours l'alternative. 

Avantages 
que d o n n e 
cette m a r c h e 
d a n s le tra
vail d u fuc 
exprimé . 

127. O n voit q u e clans ce travail c h a q u e 

charge d e fu c - e x p r i m é paffe, fans être c o n f o n 

d u e , d'une chaudière dans l'autre , o ù elle reçoit 

fucceffivement le degré d e chaleur qui convient 

à la m a r c h e d e la défécation & d e l'évapora-

tion. O n voit q u ' o n peut régler la leffive fur 

c h a q u e charge Se fuivre les lignes q u e préfen-

tent les é c u m e s , les bulles d u ve f o u e n ébul
lition , &c. fignes fur lefquels il n e faut pas 

toutefois avoir u n trop fort degré d e confiance. 

O n voit encore q u e dans la filtration Se la dé

cantation , opérées ainfi q u e n o u s v e n o n s d e l'ex-

pofer , toutes les matières folides, qui ont 

écha p p é à l'écumoire, font enlevées avec le plus 

g r a n d fuccès Se fans a u g m e n t a t i o n d e m a i n -

d ' œ u v r e : car la m a r c h e d e tout ce travail n e 

d e m a n d e pas u n plus g r a n d n o m b r e d e N è 

gres q u ' o n n'en e m p l o y e ordinairement d a n s 
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le fervice qu'exige la m a r c h e d u travail dans les 
chaudières d e fier. 

A v a n t a g e 
d e s c h a u d i è 
res d e c u i v r e 
p a r r a p p o r t a 
la défécation 
& à l'évapo-
r a t i o a , 

128. L a défécation & l'évaporation c o m 

m e n c e n t prefqu'en m ê m e - t e m p s & m a r c h e n t 

e n f e m b l e jufqu'aux Baffins à décanter, o ù la 

défécation s'achève entièrement. L e s chaudières 

d e cuivre, d o n t le f o n d n e porte qu'une légère 

convexité, reçoivent la chaleur d e m a n i è r e q u e 

cet agent , en pénétrant le fuc e x p r i m é dans, 

toute fon étendue , faifit les fécules qui n e p e u 

vent échapper à fon action & les élève à la fur-

face. Cette action fur elles n e doit être ni trop 

lente, ni trop rapide ; o n eft le maître, avec les 

chaudières d e cuivre, d e la graduer à volon

té. U n e fois qu'on connoît l'activité plus o u 

m o i n s grande d e fon fourneau, o n règle la 

charge d e la Première à déféquer, e n a u g m e n 

tant o u d i m i n u a n t la quantité d e fuc e x p r i m é ; 

d e m a n i è r e qu'elle fe trouve toujours dans cette 

Première, q u a n d il eft à propos d e la tranfvafer, 

a u point qu'on délire , par rapport à la défé

cation. 

L'évaporation n e peut jamais nuire , dans les 

chaudières fuivantes, à la féparation & à l'en

lèvement des fécules par l'écumoire, en d o n 

nant a u vefou u n e denfité qui les tiendroit 

embarraffées. L a charge d e la Première, à dé

féquer p o u v a n t être d e d e u x à trois milliers 
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( 1 ) La Table que nous avons donnée dans la première 

partie de cet Ouvrage, page 94, eft un m o y e n fûr de con-

noître à chaque inftant la rapidité de l'évaporation ; elle doit 

fervir à en régler la marche en fuivant fes divers degrés avec 

l'Aréomètre. 

N o u s aurions pu placer cette Table ici, mais nous avons cru 

devoir la laiffer accollée à celle qui annonce les divers degrés 

de richeffe du vefou , afin qu'on puiffe voir plus facilement 

leurs rapports réciproques. 

d e fuc, & cette charge paffant e n entier d'une 

chaudière dans l'autre, il arrive q u e la pro

portion d'eau q u e porte le vefou eft toujours 

affez grande pour laiffer aux fécules la liberté 

d e fe féparer & de fe préfenter à l'écumoire ; 

car quelque rapide q u e foit l'évaporation , o n 

peut à volonté en régler la m a r c h e jufqu'au 

degré déterminé pour la filtratrion & la décan

tation (1). O n s'affine d e ce d e g r é , au m o y e n 

d'un A r é o m è t r e , f o r m é d'une boule d e cuivre 

d e d e u x à trois pouces d e diamètre ( Pl. 5, 

fig. 8 . ) , portant un tube d e fix à huit pouces. O n 

charge cet A r é o m è t r e avec d u p l o m b en grains; 

d e m a n i è r e qu'au degré vingt-quatre d e l'A

réomètre d e B a u m é la b o u l e , plongée dans 

le fluide , fe trouve couverte jufqu'à la 

naiffance d u tube. A p r è s avoir fait connoî-

tre ce point au N è g r e C o m m a n d e u r , o n le 

charge d e veiller à ce travail; o n peut le lui 

a b a n d o n n e r pendant la nuit, d'autant plus vo-
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lontiers q u e la Cuite ayant lieu pendant le jour, 

les N è g r e s n'ont plus qu'à peler la chau x pour 

c h a q u e charge d e fuc-exprimé qui arrive d a n s 

la Chaudière à déféquer, puis à é c u m e r , & à 

verfer le vefou fur les filtres. 

L a m a r c h e des chaudières d e fer, bien loin 

d'avoir a u c u n de- ces avantages , a tous les 

vices oppofés. C e s vices font d'autant plus 

m a r q u é s q u e le fuc-exprimé eft plus, riche Se d e 

meilleure qualité , & q u e l'action d e la chaleur 

a plus d e force & d'activité fur la Batterie; par

ce qu'alors il faut la charger fans ceffe , quel q u e 

foit l'état d u v e f o u : & da n s ce cas , toutes les 

opérations fe c o n f o n d e n t d a n s cette chaudière 

o ù la D é f é c a t i o n , l'Evaporation & la Cuite font 

fans ceffe le cercle, jufqu'au m o m e n t o ù elle eft 

fuffifamment c h a r g é e , p o u r q u ' o n puiffe p o u r -

fuivre la Cuite. 

Obfervation 
fur la cuite 
opérée dans 
un fourneau 
féparé. 

129. Il eft aifé d e voir, d'après l'expofition 

q u e n o u s v e n o n s d e d o n n e r d e la m a r c h e d e 

la Défécation, d e l'Evaporation & d e la Cui t e 

dans le Laboratoire à quatre chaudières d e 

cuivre (Pl. 4 , fig. B ) , q u e , lorfqu'on 

fera ces trois opérations dans les Laboratoi

res des Sucreries q u e n o u s propofons , ( PL 

5 & 6. ) , la m a r c h e d u travail fera abfo-

lument la m ê m e q u o i q u e divifée. L a Cuite 

operée dans la feule chaudière q u e préfente le 
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Laboratoire d'un fourneau fimple ( Pl. 5, fig. 

4. ) , o u dans les d e u x q u e préfente le L a b o 

ratoire d'un fourneau f u r - c o m p o f é ( Pl. 6 ,fig. 

1 . ) , n e fera pas plus diftincte q u e dans la 

Chaudière à cuire d u Laboratoire à quatre chau

dières. Elle d e m a n d e r a feulement quelques N è 

gres d e plus ; m a i s dans les grandes H a b i t a 

tions , cette considération n e doit pas être u n 

m o t i f d'exclufion; a u contraire, c o m m e il eft 

effentiel q u e le travail fe faffe très-rapidement, 

o n doit alors e n divifer la m a r c h e . 
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A R T I C L E I I . 

De la Cuite & de l'ufage du Thermomètre pour 

s'affurer de fes divers degrés. 

Avantages 
évidens de 
notre nouvel
le marche. 

130. ON n e fe refufera point à croire m a i n 

tenant q u e le vefou peut être & eft e n effet 

parfaitement dépouillé d e toutes matières folides 

par les m o y e n s q u e n o u s avons établis ; qu'il 

peut être cuit e n f o m m e , foit fur le m ê m e 

fourneau , foit fur u n fourneau féparé ; qu'on 

peut avant q u e d e le cuire s'affurer de fon état 

& remédier facilement a u défaut o u à l'excès 

d e leffive ; qu'on peut faire fur ce vefou d a n s 

la Chaudière à cuire, telle opération qu'on veut 

pour la plus g r a n d e perfection d u travail ; enfin 

qu'on a l'avantage d e n e cuire q u e p e n d a n t le 

jour, avantage infiniment grand , e n ce q u e le 

Raffineur blanc peut d o n n e r fes foins, à toutes 

les Cuites, & qu'il eft difpenfé d e veiller pen

dant la nuit; attendu q u e le travail étant réduit 

à la défécation & à l'évaporation, peut être 

a b a n d o n n é a u N è g r e C o m m a n d e u r . 
Application 
des principes 
de C h y m i e à 
la cuite & à 
la cryftallifa-
tion du fel ef
fentiel. 

131. O n n e peut par a u c u n m o y e n a u g m e n 

ter la proportion d u fel effentiel q u e porte le 

v e f o u , en convertiffant le corps m u q u e u x d o u x 
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& fucré e n Sucre; o n n e peut pas n o n plus 

enlever les f u c s - m u q u e u x d o u x & fucré, ni le 

fuc-favonneux-extractif avant le fel elfentiel ; 

puifque ces divers fucs font plus folubles q u e 

lui. L e but qu'on doit d o n c fe propofer eft 

d'extraire, d a n s le meilleur état poffible, la plus 

g r a n d e quantité d e ce fel : pour cet effet , il 

convient d'appliquer, a la Cuite d u vefou-firop 

& à la cryftallifation d u fel effentiel qu'il con

tient , les principes d e C h y m i e , d'après lefquels 

o n obtient les fels qui cryftallifent par réfroi-

dilfemenr. L a préfence des matières folubles, qui 

fe trouvent dans le vefou-firop avec le fel ef-

fenriel, fait une loi d e ces principes , & u n e 

loi d'autant plus rigoureufe q u e , dans le vefou-

firop d e m a u v a i f e & d e m é d i o c r e qualité , les 

f u c s - m u q u e u x d o u x & fucré n e peuvent pas 

fupporter à b e a u c o u p près le m ê m e degré d e cha

leur (65 , 66) q u e le fel elfentiel. Ils entrent e n 

d é c o m p o f i t i o n , lorfqu'on veut leur appliquer le 

m ê m e degré d e Cuite qu'aux vefou-firops d e 

b o n n e qualité. 

Ignorance 
des Raffineurs 
fur la Cuite. 

132. L a Cuite eft, c o m m e n o u s l'avons déjà 

dit, l'action d e la chaleur fur l'eau d e diffolu-

tion d u Sucre. 

J a m a i s les Raffineurs d ' A m é r i q u e & d'Europe 

n'ont e u u n e jufte idée d e l'action d e la cha

leur dans la Cuite. Ils rapportent bien quelques-

u n s 
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un s d e fes effets, auxquels ils ont d o n n é diver

fes dénominations ; mais ils n'entendent nulle

m e n t cette action, qu'ils ont fouvent défignée 

par le m o t Cuiffon ( I ) , t e r m e confacré à la 

principale opération d e l'Art d u Confifeur. 

C o m m e les Raffineurs n'ont jamais bien 

c o n ç u l'action d e la chaleur dans la Cuite ; 

jamais ils n'ont p u la définir. Auffi n e tro u v e -

t-on la définition d u t e r m e Cuire dans a u c u n 

Dictionnaire , excepté dans l'Encyclopédie ; o ù 

il eft dit ; » Cuire e n t e r m e d e Raffineur, c'eft 

» l'action d e pétrifier le Sucre en clairée , e n le 

» faifant bouillir u n t e m p s fuffifant «. J e laiffe 

a u Lecteur à juger d u mérite d e cete défi

nition. 

133. L e s connoiffances d u Raffineur fe bor- Expreffions 
qui fervent, 
aux Raffi-
neurs par rap
port à la Cui, 
te. 

( 1 ) La Cuiffon d u Sucte eft la principale opération de l'Art 
du Confifeur. Cette opération n'a pas été mieux entendue que 
la Cuite, avec laquelle le Confifeur la confond très-fouvent, 
quoiqu'elle foit parfaitement dictincte. La Cuiffon eft l'action de 
la chaleur fur l'eau de cryftallifation du Sucre. Cette action eft 
renfermée entre le terme 110 & 120 du Thermomètre d e Réau-
m u r : inftrument qui doit fervir, dans cet Art , comme dans 
celui du Raffineur, à connoître & à fixer les divers degrés du 
Cuiffon , entre ces deux termes, dont le Confifeur a befoin pour 
toutes fes préparations. Degrés qu'il défigne par des dénomina-
ns prifes des divers accidens que préfente le Sucre fur la 

cuiller o u fur l'écumoire , en fe réfroidiffant ; favoir la Cuiffon au 
Perlé , au Liffé, à la Plume, &c., &c., degrés qui ne fe 

rapportent à aucun terme fixe, & que l'Arrifte le plus con
finé a toujours de la peine à faifir. 

M 
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nent à quelques dénominations dont il fe fert 

p o u r défigner l'état particulier o ù fe trouve le 

vefou qu'il va cuire. A l'inftant o ù ce vefou 

arrive à l'état d e f i r o p , il y plonge u n e écu-

m o i r e , il la relève, & après l'avoir expofée 

à l'air, e n la tournant plufieurs fois fur elle-

m ê m e , il la fixe d e c h a m p ; fi le firop qui 

s'y eft attaché découle e n forman t des gout

tes féparées qui t o m b e n t lentement , il d é -

figne cet état par cette expreffion, faire la 

Goutte. 

L o r f q u e la Cuite c o m m e n c e , fi le firop qui 

recouvre l'écumoire qu'on a plongée dans la 

chaudière & élevée au-deffus d u fluide e n la 

tenant fixée d e c h a m p , t o m b e en faifant n a p p e , 

o n défigne cet état par cette expreffion, faire la 

toile. 

C e font-là les premiers degrés d e la Cuite: 

les autres, plus avancés, font pris des fignes q u e 

d o n n e la matière foumife à la preuve d u doigt. 

Cette preuve confifte à prendre avec le bout d u 

p o u c e , fur u n e cuiller o u fur u n m o u v e r o n qu'on 

vient d e plonger dans le vefou - firop e n C u i 

t e , u n e petite portion d e ce vefou fur laquelle 

o n abaiffe l'index o u le doigt d u milieu ; afin 

d e voir s'il a acquis affez d e confiftance p o u r s'at

tacher au doigt & le fuivre, en formant u n fil, à 

m e f u r e q u e ce doigt s'éloigne; ce qu'on n o m m e 
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faire le fil. L o r f q u e le vefou a acquis plus d e 

confiftance encore & q u e le fil, ainfi f o r m é , fe 

foutient bien , on porte le p o u c e vers la bafe 

du petit doigt, en tenant l'index fixé e n l'air ; 

fi le fil fe r o m p t , o n dit alors q u e le fil fe rompt. 

L e s autres termes font pris d e la man i è r e d o n t 

le fil fe f o r m e , d e celle dont il fe r o m p t , & 

des divers accidens qu'il préfente , e n fe reti

rant après s'être r o m p u . 

C'eft dans le fouvenir d e ces d é n o m i n a t i o n s 

& d e quelques autres d e cette efpèce n o n m o i n s 

importantes , q u e confifte principalement la 

fcience du Raffineur. 

Il y a encore des expreffions d e rapport, telles 

q u e Cuite forte, Cuite foible, bonne Cuite. M a i s 

comme, dans l'opération d e la C u i t e , il n'y a 
auc u n point fixe ni déterminé ; ces expreffions 

n e fe rapportent jamais qu'au projet d u Raffi

neur fur la matière qu'il cuit , relativement 

à la qualité d e la matière , au vafe dans le

quel il la m e t à cryftallifer , & à l'état d a n s 

lequel il veut l'obtenir : projet d o n t il s'éloigne 

plus ou m o i n s par ignorance ou par accident. 

Ufage d u 
T h e r m o m è 
tre pour d é 
terminer & fuivre l'ac
tion d e la 
chaleur dans 
la Cuite. 

134. IL faut, à u n e température d e vingt-deux 

degrés, trois parties d'eau & cinq d e S u c r e , pour 

satisfaire l'action réciproque d e ces d e u x êtres, 

dont le produit fluide a u point d e faturation eft 

nommé Sirop. 

M 2 
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L'opération d e la Cuite o u l'action d e C u i r e , 

en t e r m e d e Raffineur , étant, c o m m e n o u s l'a

v o n s déjà définie , l'action d e la chaleur fur 

l'eau d e diffolution d u Sucre ; cette action ap

pliquée au firop , doit néceffairement c o m m e n -

cer & finir à u n degré d u T h e r m o m è t r e tou

jours fixe. L a vérité d e cette propofition n o u s a 

été d é m o n t r é e par des expériences multipliées 

q u e n o u s a v o n s faites fur des diffolutions d e 

quintaux fictifs & réels d e Sucre raffiné parfai

t e m e n t p u r , auxquelles n o u s avons appliqué 

l'action d e la chaleur à divers degrés. 

A p r è s avoir r e c o n n u q u e le premier t e r m e 

d e cette action c o m m e n ç o i t à quatre-vingt-trois 

degrés d u T h e r m o m è t r e d e R é a u m u r ( 1 ) & 

q u e le dernier finiffoit à cent dix ; n o u s avons 

établi ( toujours d'après l'expérience ) , entre ces 

d e u x termes , l'échelle fuivante ; q u i , à c h a q u e 

d e g r é , a n n o n c e , par la fomme d u Sucre paffé 

à , l'état folide après la Cuite , la proportion 

d'eau q u e la chaleur a enlevée d a n s cette o p é -

( 1 ) C'eft toujours d u Thermomètre de R é a u m u r dont nous 

nous fervons. O n trouvera chez M . Moffi, Bréveté du Roi & 

de l'Académie , pour la conftruction des Inftrumcnts de Phyfi-

que , Quai Pelletier № . ( 1 6 ) , des Thermomètres très-fûrs 

& très-commodes; faits d'après notre échelle, tant pour régler la 

Cuite dans l'Art du Sucrier & du Rafiineur, que pour régler la 

cuiffon du Sucre dans l'Art du Confifeur. 
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ration. O r fi o n porte fur u n quintal d e S u c r e , 

diffous & m i s d a n s l'état d e firop par foixante 

livres d'eau , l'action d e la chaleur à u n degré 

d é t e r m i n é , ( quatre-vingt-huit * par e x e m p l e ) 

o n obtient u n e f o m m e d e Sucre d é t e r m i n é e ; 

q u i , u n e fois c o n n u e , ( cinquante-deux livres) 

fait néceffairement connoître la proportion d'eau 

( trente-une livres quatre o n c e s d e u x gros ) qui a 

été enlevée , & celle ( vingt-huit livres d o u z e 

onces fix gros ) qui refte encore c o m b i n é e , 

d a n s l'état d e firop, à l'autre portion d e Sucre 

( quarante - huit livres. ) ( 1 ) V o y e z la T a b l e 

fuivante. 

D u T h e r m o -
mètre pour la 
cuite d u ve-
fou-firop. 

135. Quoiqu'il fe trouve d a n s l'eau d e dif-

folution q u e porte le v e f o u - firop & tous les 

firops - vefou , des matières folubles qui n e 

font pas fel effentiel ; l'eau n é a n m o i n s eft unie 

à ce fel d a n s u n e proportion relative & déter

m i n é e . L e T h e r m o m è t r e doit d o n c être e m 

ployé p o u r en fixer la C u i t e , d o n t le produit 

folide eft toujours relatif à la proportion d'eau 

q u e la chaleur a enlevée à c h a q u e degré d e cet 

inftrument. A la vérité , la f o m m e d e ce p r o 

duit fera d'autant plus éloignée d e la quantité 

( 1 ) N o u s n'avons point eu é g a r d , d a n s notre échelle, a u x 
fractions ; parce q u e n o u s a v o n s cru qu'on devoit les négliger 

dans les travaux en g r a n d , lorfqu'on n'a pas befoin d e calculs 
ablolument rigoureux. 

M 3 
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a n n o n c é e , d'après notre échelle, q u e ces matiè

res feront en plus g r a n d e a b o n d a n c e . 

L'ufage d u T h e r m o m è t r e d a n s la C u i t e , 

bien loin d'exclure la preuve d u doigt qui eft 

très c o m m o d e , fert au contraire à l'éclairer & 

à e n rendre la pratique m o i n s é q u i v o q u e . 11 

d o n n e a u x Raffineurs des t e r m e s fixes & d e 

rapport fur lefquels il peut fe régler avec 

fûreté. 
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Echelle des divers degrés de l'ac
tion de la chaleur fur l'eau de 
diffolution du Sucre au point 
de faturation. 

Table de la quantité d'eau 
que la chaleur n'a point 
enlevée , & qui, aux di
vers degrés de fon action, 
refte unie au Sucre dans 
l'état de Sirop. 

T h e r . 

E a u d e dif-
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levée â cha
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d e Cuite. 
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cre cryftallifé 
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E a u qui refte 
à c h a q u e de
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rop , après 
là cryftalli-
fation. 

Sucre qui refte 
à c h a q u e de
gré d e Cui 
te c o m b i n é a 
l'eau , dans 
l'état de fi
rop , après la 
cryftallifa-
tion. 

\ 

Ec
he
ll
e 
de

 C
ui

te
 re
nf
er
mé
e e

nt
re
 l
e
s

 de
gr

és
 8
3
 &

 1
1
0
 d
u

 Ther
momè

tre d
e 

Ré
au

mu
r.

 

De
gr
és
. 

Li
vr

es
. 

On
ce
s.
 

Gr
os
. 

Li
vr

es
. 

On
ce
s.
 

Gr
os
. 

Li
vr

es
. 

On
ce
s.
 

Gr
os
. 

Li
vr

es
. 

On
ce
s.
 

Gr
os

. 

83 
84 

85 
86 
87 
88 
89 
90 
91 
92 
93 
94 
95 
96 
97 
98 

99 
100 
101 
102 
103 
104 

105 
106 
107 
108 
109 
110 

o 
4 12 7 

11 8 7 
18 
24 9 5 
31 4 2 

33 11 5 
36 3 
38 1 
39 4 
41 7 5 
43 4 
45 
46 7 2 
48 7 4 
50 1 5 

52 5 7 
53 1 3 
54 1 
5 5 3 5 
55 12 
56 7 5 
57 3 4 
58 6 4 
58 14 4 
59 7 5 
60 

0 
8 

19 4 
30 
41 

52 
60 5 
63 4 
66 3 
69 2 
72 1 
75 
77 
80 5 
83 3 
85 
87 4 
88 6 
90 1 
91 4 
92 7 
94 2 
95 5 
97 
98 2 
99 2 
100 

Ta
bl
e 

de
 la

 qu
an

ti
té
 d'
Ea
u &

 d
e

 Su
cr

e q
ui

, à
 c
ha
qu
e d

eg
ré
 d
e 
l'

Ec
he

ll
e 
de
 C
ui
te
 ,r
ef
te
nt

 da
ns

 l'
ét

at
 de

 S
ir

op
. 

60 
55 3 1 
48 7 1 

35 6 3 
28 12 6 
26 6 3 
23 13 
21 15 
19 12 
18 8 3 
16 12 
15 
13 8 6 

11 8 4 
9 14 39 
9 
7 10 1 
6 14 5 
5 15 
4 12 3 

4 4 
3 8 
2 12 4 
1 9 4 
1 1 4 

8 3 
o 

100 
92 
80 12 
70 

59 

44 
39 
36 12 
33 13 
30 14 
27 15 
25 
22 9 
19 11 
16 13 

15 
12 12 
11 10 

9 
8 12 
7 9 
5 14 
4 11 
3 
1 14 

14 o M .1 



l 8 4 D E S M O Y E N S D ' E X T R A I R E 

A R T I C L E I I I . 

Des nouveaux moyens de faire Cryftallifer 

Purger , &c. le Sel effentiel de la Canne-

Sucée. 

Principes 
d e C h y m i e 
qu'on doit 
appliquer à 
la cryftallifa-
tion d u fel 
effentiel de la 
C a n n e - fu
crée. 

136. L E Sucre eft u n fel effentiel qui cryf-

tallife par réfroidiffement. L'expérience dé

m o n t r e q u e les molécules des fels d e cette 

forte d e m a n d e n t , p o u r prendre la f o r m e cryf-

talline , à fe m o u v o i r librement dans le fluide 

qui les tient ifolées ; afin qu'elles puiffent exer

cer les unes fur les autres leur affinité récipro

q u e . C e s molécules p r e n n e n t , dans leur réu

n i o n , u n e f o r m e d'autant plus belle , plus ré

gulière , q u e la proportion d'eau qu'on leur 

laiffe eft plus confidérable. 

L o r f q u ' o n laiffe a u Sucre qu'on fait cryftal

lifer u n e grande proportion d'eau, il f o r m e d e 

très-gros cryftaux bien réguliers ( 1 ) ; dans cet 

( 1 ) Q u ' o n fe garde de confondre la cryftallifation en grande 

eau & la cryftallifation en grande maffe; c o m m e u n Habitant 

d e Saint D o m i n g u e qui a fait faire des cryftallifoirs d e vingt 

pieds de long fur dix de large & d e u x de profondeur. L a cryf-

tallifation d u Sucre à grande eau peut s'opérer dans les vafes 

les plus petits tels qu'un gobelet. 
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état, il porte le n o m d e Sucre candi. O n fait 

q u e les fels font d'autant plus purs & plus par

faits q u e là f o r m e , fous laquelle ils fe présen

tent, a p p r o c h e d a v a n t a g e d e celle q u e la nature 

leur a affignée. L e Sucre candi eft d o n c d a n s 

l'état le plus parfait q u ' o n puiffe délirer, & les 

m o y e n s qu'il convient d ' e m p l o y e r , p o u r extraire 

le fel effentiel d e la C a n n e , doivent d o n c être 

f o n d é s fur ce principe d e C h y m i e , cryftallifer 

à grande eau, établi p o u r tous les fels qui cryf-

tallifent par réfroidiffement. 

C'eft d'après ce principe qu'il convient d'é

tablir la C u i t e d u v e f o u firop & des firops, & 

q u ' o n doit d o n n e r a u x vafes, clans lefquels o n 

m e t le fel effenfiel à cryftallifer, la f o r m e & la 

c o n t e n a n c e les plus favorables p o u r la cryftalli-

fation & la purgation d e ce fel. 

N o u s parlerons d'abord des Purgeries & d e 

leur difpofition interne, p o u r l'extraction d u fel 

effentiel par la nouvelle m é t h o d e . 

Des Purge 
ries & de leur 
difpofition 
interne. 

137. L e s Purgeries, d a n s la nouvelle m é 

t h o d e (PL 4 , E , F , PL 5, F , G . ) , fervent 

à mettre le fel effentiel à cryftallifer & à pur

ger. C e s bâtiments doivent être très-larges & 

conftruits fur la m ê m e ligne ; afin q u ' o n ait 

m o i n s d'étendue à parcourir p o u r le fervice & 

q u ' o n puiffe voir , d'un c o u p d'œil , tout ce qui i 

s'y paffe. Ils préfentent intérieurement plufieurs 
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files d e cryftallifoirs ( Pl 4, H , I. ) établis - fur 

d e s gouttières ( K ) , qui fe terminent à des 

baffins (L, M , N , O . ) . 

L e s cryftallifoirs doivent avoir tous la m ê m e 

f o r m e & la m ê m e contenance. U n e certaine 

quantité ( H ) eft d é t e r m i n é e à recevoir le v e 

fou-firop cuit dans la Sucrerie; & les gouttières, 

fur lefquelles ils font établis, ont leur baffin 

particulier ( L ) . D'autres cryftallifoirs ( I ) font 

deftinés à recevoir les premiers firops d e v e f o u 

cuirs ; leurs gouttières doivent avoir u n baffin 

particulier. l e s feconds , troifièmes & q u a 

trièmes firops cuits , doivent auffi avoir leurs 

cryftallifoirs ( 1 ) & leurs baffins ; afin q u e les 

produits e n Sucre & les firops n e fe c o n f o n d e n t 

point, & qu'o n puiffe les traiter f é p a r é m e n t . 

Contenan-
ce & forme 
des cryllalli
foirs. 

138. L'expérience n o u s a d é m o n t r é q u e la 

fomme d e matière qui réuniffoit le plus g r a n d 

n o m b r e d e circonftances favorables p o u r la cryf-

tallifation d u fel effentiel d e la Canne-fucrée , 

étoit d e qui n z e à feize pieds c u b e s ; & c'eft 

d'après cette connoiffance q u e n o u s n o u s fom

m e s arrêtés à la f o r m e & a u x d i m e n f i o n s d e 

la caiffe q u e nous allons décrire. N o u s a v o n s 

encore i m a g i n é d e d o n n e r a u f o n d d e cette 

caiffe diverfes difpofitions , d o n t l'effet eft 

m o i n s fûr & m o i n s c o m m o d e q u e celle à la

quelle n o u s n o u s f o m m e s fixés, (Pl. 4, fig. 7. ). 
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L e Cryftallifoir-caiffe ( H , I, ) doit avoir 

cinq pieds d e long fur trois d e large. S o n fonds 

eft f o r m é d e d e u x plans inclinés ( d, d,fig. 6. ) d e 

fix p o u c e s , d o n t la réunion f o r m e u n e gouttière 

qui r é p o n d à la ligne centrale d e la plus g r a n d e 

d i m e n f i o n . Il y a , d a n s cette gouttière, d o u z e 

à quinze trous d'un p o u c e d e diamètre pour 

l'écoulement des firops. Sa p r o f o n d e u r eft d e 

n e u f pouces fur les côtés, elle v a e n a u g m e n 

tant vers la gouttière, o ù elle a q u i n z e pouces. 

L e cryftallifoir - caiffe doit être fait avec des 

planches d'un p o u c e d'épaiffeur & d o u b l é e n 

p l o m b l a m i n é très-mince. 

IL c o n v i e n t , avant q u e d e doubler la caiffe, 

d e percer les trous d e la gouttière, & d e b r û 

ler intérieurement, avec u n e b o u l e d e fer rou-

g i e , le pourtour d e ces trous ; d e m a n i è r e qu'il 

préfente u n e légère concavité a u milieu d e la

quelle fe trouve le trou. Par cette difpofition, 

il n e refte pas u n e goutte d e firop d a n s la caiffe 

après la purgation. L e s trous font garnis avec 

des viroles d e cuivre é t a m é e s o u d e fer blanc 

f o u d é e s , intérieurement, au d o u b l a g e Se repliées, 

extérieurement, & clouées fur le fond. L e s caif-

fes , ainfi faites & doublées avec foin , préfen-

tent tous les avantages poffibles quant à la 

cryftallifation & purgation d u S u c r e , & quant 

à la folidité. 
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Difpofition 
des caiffes à 
cryftallifer. 

139. C e s caiffes font établies fur des traver-

fes fixes ( a, a ) , foutenues par des potelets ( b, 

b ,fig. 6. ) à huit à dix pouces au-deffus d u fol. 

L e s traverfes font faites avec des planches d e 

d e u x pouces d'épaiffeur, fciées e n long , fur u n e 

largeur d e trois pouces. Elles font clouées & 

fixées fur les potelets , à dix pouces d e la ligne 

centrale d e la gouttière, d o n t elles fuivent pa

rallèlement la direction. 

L e s gouttières ( K , fig. 6. ) fur lefquelles font 

établies les caiffes , font faites en m a ç o n n e r i e & 

inclinées vers le baffin qui reçoit les firops. Elles 

doivent être enduites e n c i m e n t & doublées en 

p l o m b laminé. Quoiqu'elles foient incliné , 

n é a n m o i n s les traverfes font fur u n plan hori-

fontal , & gardent le niveau entr'elles. 

Baffins à 
recevoir le fi-
rop vefou. 

140. L e s baflins à firop ( L , M , N , ) , 

fitués à l'extrémité des gouttières , font creufés 

à plufieurs pieds d e p r o f o n d e u r , le plus près 

poffible d e la Raffinerie ; ils font faits e n m a 

çonnerie & doublés en p l o m b . L e u r contenance 

doit être à-peu-près d e la moitié d e la f o r a i n e 

des caiffes , d o n t ils reçoivent les firops. Ils 

font recouverts e n madriers ( 1 ) à fleur d e 

terre , & préfentent u n e ouverture ( R ) , e n 

( 1 ) O n d o n n e ce n o m aux planches qui portent d e u x à 
trois pouces d'épaiffeur. 
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f o r m e d e trappe, dans le bout qui répond à la 

Raffinerie. 
Degré d e 

cuire qui con
vient au ve
fou - firop 
pour en e x 
traire le fel 
effentiel. 

141. O n fixe la Cuite d u vefou-firop au 

T h e r m o m è t r e ; le degré qui convient pour o b -

tenir, dans la plus grande proportion , le fel 

effentiel cryftallifé e n caiffes fous la f o r m e la 

plus belle & la plus régulière , eft quatre-vingt-

fept & d e m i à quatre-vingt-huit. Lorfqu'on s'eft 

affuré d u degré d e Cuite c o n v e n a b l e , o n éteint 

le feu, e n introduifant dans le foyer d e u x o u 

trois paquets d e têtes d e C a n n e s , o u d e b a -

gaffes vertes ; alors , fans courir a u c u n rifque 

d e brûler le S u c r e , o n vuide le produit d e 

la Chaudière à cuire, dans le rafraîchiffoir ( n ) 

qui fait partie d u Laboratoire. D e - l à o n le 

porte tout d e fuite dans u n e caiffe d o n t o n a 

eu foin d e b o u c h e r les trous avec des c h e 

villes d e bois (fig. 6 , c , c.) garnies d e paille 

d e maïs. Il faut encore avoir l'attention d e 

mettre autour d e ces chevilles, d o n t la pointe 

s'élève intérieurement d e trois o u quatre p o u 

ces , u n e petite quantité d e Sucre fur lequel 

o n verfe u n p e u d e vefou-firop cuit q u i , e n fe 

féfroidifiant p r o m p t e m e n t , fait corps avec le 

Sucre, s'attache à la cheville & la retient. 

Cryftalli-
fation d u fel 
effentiel brut. 

142. L e s caiffes font fonction d e fecond 

rafraîchiffoir; on les remplit d e d e u x Cuites 
qu'on mêle bien enfemble au moment où on 
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les réunit. L a matière ainfi dépofée dans la 

caiffe fe réfroidit lentement , & après vingt-

quatre heures, la cryftallifation s'étant établie 

à la furface, aux parois & au fond d u cryf-

tallifoir , il convient d'imprimer alors à toute 

la m a f f e , fluide encore , u n léger m o u v e m e n t 

avec u n m o u v e r o n , e n ayant foin d'élever vers 

la furface le fel effentiel qui s'eft déjà dépofé 

au fond. Après cette opération , la cryftallifa

tion fe fait, fimultanément dans toute l'étendue 

d e la caiffe ; & fi le m o u v e m e n t a été i m p u 

nie à t e m p s & bien entendu , la cryftallifa

tion, e n cinq o u fix heures, devient générale & 

égale , depuis le f o n d jufqu'à la furface ( I ). 

Purgation 
d u fel effen-
tiel. 

1 4 3 . A p r è s quatre à cinq jours la maffe to

tale étant refroidie, il convient d e tirer les 

chevilles ; alors la purgation fe fait très p r o m p -

t e m e n t , & après fix à huit jours, elle eft a b -

folument compiette. 

L e fel effentiel bien purgé d e fon firop eft 

légèrement h u m i d e ; m a i s , pour p e u qu'il foit 

expofé à l'air , il devient parfaitement fec. D a n s 

cet état, il doit être m i s en barrique ( Q ) , o ù 

( 1 ) Il y a une infinité d e confidérations à avoir dans le 

m o u v e m e n t qu'on applique à la matière en cryftallisation, par 

rapport à fa qualité, au degré de Cuite qu'elle a reçu , au 

degré de réfroidiffement o ù elle fe trouve , & à l'état dans lequel 

o n veut obtenir le fel effentiel. 
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il convient d e le piler fortement c o m m e les 

Sucres terres. 

E n cuifant le vefou-firop à quatre-vingt-huit 

degrés., o n obtient moitié & m ê m e plus d e la 

quantité d e fel effentiel qu'il porte; & fi la dé

fécation & la cryftallifation ont été bien enten

dues., ce fel eft alors d a n s le plus haut degré 

d e pureté & d e beauté qu'il puiffe acquérir en 

brut. 
Attentions 

qu'exige l'ex
traction d u 
fel effentiel 
qu'on veut 
terrer. 

144. Si o n veut terrer le fel effentiel pro

venant d u vefou-firop purifié d e la m a n i è r e q u e 

n o u s v e n o n s d'expofer ; o n fe fert alors pour, 

le mettre à cryftallifer, o u des caiffes q u e n o u s 

v e n o n s d e décrire, o u d e f o r m e s . 

L o r f q u ' o n fe fert d e caiffes, il faut a u g m e n t e r 

le degré d e cuite & le porter d e quatre-vingt-

huit à quatre-vingt-dix : il faut auffi veiller 

avec plus d e foin à toutes les circonftances qui 

doivent a c c o m p a g n e r le m o u v e m e n t qu'on eft 

obligé d'appliquer à la matière e n cryftalli-

fation. 

Lorfqu'on e m p l o y e des f o r m e s , il convient 

d e difpofer u n e partie d e la Purgerie ( Pl. 5 , 

F , G ) e n cabanes ( H , H ) p o u r les recevoir : 

c o m m e n o u s a v o n s v u d a n s la difpofition in

terne des Purgeries d e l'ancienne m é t h o d e 

On établit d a n s la Sucrerie o u d a n s la Pur-
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gerie un fecond rafraîchiffoir de cuivre (Pl. 5,K.) 
de la contenance de deux à trois milliers, dans 
lequel on réunit trois ou quatre Cuites, dont 
on remplit les formes rangées ( I ) pour cet 
effet, foit dans la Sucrerie , foit dans la Pur-
gerie, & on procède pour le refte du travail 
de la manière que nous avons déjà décri
te ( 87 ). Les formes ne peuvent être em
ployées que lorfque le vefou-firop eft de bonne 
qualité, attendu le degré de cuite que leur con
tenance & leur forme conique exigent. Degré 
qu'il faut porter de quatre-vingt-dix à quatre-
vingt-douze, Se que lés vefou-firops de m é 
diocre.& de mauvaife qualité ne peuvent fup-
porter. Dans ce cas, il faut néceffairement avoir 
recours aux caiffes , ainfi que pour, la cryftalli
fation du fel effentiel qu'on veut extraire de 
toutes fortes de firops-vefou. 

O n procède dans la purgation des pains de 
fel effentiel, dans la préparation qu'il convient 
de leur donner pour le terrage, & dans cette 
dernière opération de la manière que nous avons 
décrite ( 8 8 ). 

O n doit obferver ici que le vefou avant 
été complettement dépouillé de toute m a 
tière folide, il ne fe préfente dans la cryf
tallifation , la purgation , le terrage & l'étu-

vage 
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vage ( 1 ) d u fel effentiel a u c u n e s difficultés, 

Se qu'après avoir fubi ces diverfes opérations , 

ce fel eft parfaitement p u r & auffi blanc q u ' o n 

puiffe le défirer. 

L e s firops qui fe féparent d u fel effentiel 

d a n s la purgation , doivent être n o m m é s Si-

rops-vefou, p o u r les diftinguer d e toutes fortes 

d e firops. O n les diftingue entr'eux e n firops-ve-

fou d e p r e m i e r , f e c o n d , troifième produit, &c. 

De la Raf
finerie & du 
Laboraroire 
du fourneau 
fimple à cui
re les firops-
vefou. 

145. N o u s allons expofer quelle eft la difpo-

fition qu'il convient d e d o n n e r a u Laboratoire 

d u f o u r n e a u q u i fert à cuire les firops-vefou & 

à clarifier. 

D a n s u n petit b â t i m e n t ( G ) , n o m m é Raffi

nerie, adjacent a u x Purgeries & placé à-peu-près 

( 1 ) Nous avons fait conftruire, pour étuver le fel effentiel 

extrait & terré fuivanc la nouvelle méthode, une étuve d'une 

conftruction fembalble à-peu près aux ferres chaudes de ce pays-

ci. Le fel effentiel y reçoit l'action du foleil ; ce qui difpenfe 

de le mettre fur le glacis. Cette étuve eft échauffée pendant le 

jour par le foleil; pendant la nuit un très-petit feu fuffit pour 

la foutenir à la température convenable , qui eft de 36 à 4 0 

degrés. Cette manière d'étuver eft préférable en ce qu'elle eft plus 

expéditive , moins difpendieufe, & qu'elle donne au fel effentiel 

un œil plus brillant & plus blanc. 

Comme le local ne nous a pas permis de donner à celle que 

nous avons fait conftruire la meilleure difpofition poffible , nous 

n'en offrons point de plan ; attendu que nous ne voulons rien 

propofer que l'expérience ne nous ait démontré être très-avan

tageux fous tous les rapports poffibles , & qu'on ne puiffe fuivre 

en toute fureté, 

N 
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AU centre , doit être établi u n fourneau f i m p l e , 

p o u r cuire les firops-vefou & p o u r clarifier a u 

befoin. N o u s e n d o n n e r o n s la description avec 

celle des f o u r n e a u x d e Sucrerie. 

L e Laboratoire (Pl. 4,fig. 5) d u fourneau à cuire 

les firops, préfente u n e feule C h a u d i è r e ) d e 

cuivre. L a m a ç o n n e r i e d o n t elle eft fcellée, d a n s 

f o n p o u r t o u r , a d a n s fa partie fupérieure q u i n z e à 

dix-huit p o u c e s d'épaiffeur ; fa furface f o r m e u n 

plan incliné d e cinq à fix pouce s d u b o r d exter

n e à celui d e la chaudière, o ù eft f o u d é e u n e 

garniture en. cuivre o u e n p l o m b qui la recou

vre d a n s toute f o n étendue. S u r les côtés d u 

Laboratoire , font d e u x petits réfervoirs (g,g) 

q u i reçoivent les firops-vefou q u ' o n v a cuire ; 

ils fervent auffi à filtrer la claire lorfqu'on cla

rifie. C e s réfervoirs font faits e n m a ç o n n e r i e 

& doublés e n p l o m b ; leur f o n d eft à la hau

teur d u b o r d d e la chaudière , d a n s laquelle ils 

fe vuident , à la faveur d'un petit tuyau ( h ). 

O n doit établir fur lés parois latérales d e la 

Raffinerie , u n e gouttière ( i ) p o u r porter a u x 

réfervoirs les firops-vefou q u e l'on verfe d a n s 

u n petit baffin ( k ) placé à l'extrémité d e cette 

gouttière, près des baffins à firop. 

M a r c h e du 
travail d a n s 
la cuite des 
firops-vefou. 

146. O n peur cuire d a n s ce Laboratoire, dif-

pofé ainfi, b e a u c o u p plus d e firop-vefou q u ' o n 

n'en cuit d a n s les équipages à firop f o r m é s de. 
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d e u x chaudières d e fer. Si-tôt q u e la chaudière 

eft chargée d'une quantité d e firop-vefou c o n 

venable , o n fait chauffer ; & tandis q u e la 

C u i t e s'opère, o n remplît les réfervoirs qui 

font à fes côtés; afin d e la charger a u befoin 

le plus r a p i d e m e n t poffible, p o u r n e point per

d r e d e t e m p s . 

L o r f q u e les firops-vefou font d e b o n n e q u a 

lité , l'on porte le d e g r é d e cuite au t e r m e 

quatre-vingt-huit ; o n le fixe avec le T h e r m o -

m è r r e auquel o n rapporte la p r e u v e d u doigt; 

o n arrête le feu e n introduifant d a n s le foyer 

q u e l q u e s paquets d e têtes d e C a n n e s , & o n 

v u i d e la chaudière d a n s le rafraîchiffoir ( l ) , 

placé près d'elle p o u r cet effet. A l'inftant elle 

eft rechargée avec le firop des réfervoirs e n 

d é b o u c h a n t le t u y a u , & le feu reprend auffi-tôt. 

U n e fois ce travail établi, o n le continue tou-

jours d e la m ê m e m a n i è r e . 

Cryftalli-
fation & pur-
gation d u ici 
effentiel des 
lirops-vefou. 

147. Cette p r e m i è r e Cuite eft portée d a n s 

u n e caiffe préparée , ainfi q u e n o u s l'avons dit 

plus haut ( 141 ) , bientôt o n y joint celle qui 

lui fuccède , & après les avoir m ê l é e s , o n les 

a b a n d o n n e . T o u t e s les cuites fuivantes font 

ainfi réunies d e u x à d e u x & a b a n d o n n é e s p e n 

dant vingt-quatre heures Se quelquefois plus. 

A p r è s ce t e m p s , le réfroidiffement étant à u n 

point c o n v e n a b l e q u ' o n reconnoît avec le doigt; 

N 1 
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on m o u v e la charge de la caiffe avec un m o u -

veron ; en peu d'heures la cryftallifation s'opère, 

devient générale & uniforme dans toute l'é

tendue de la maffe. Après trois À quatre jours, 

on débouche les trous d e la caiffe ; la purga

tion eft d'abord très-rapide, mais elle ne devient 

compiette qu'après huit À dix jours ; alors le fel 

effentiel eft auffi pur & auffi beau qu'on puiffe 

le défirer : il eft mis & pilé dans les banques, 

où il ne purge plus ( F , P L . 4 ) . 

Les firops-vefou de fecond , troifième , qua

trième, cinquième produit font cuits, de la 

m ê m e manière, À un degré qui approche d'au

tant, moins du terme quatre-vingt-huit, qu'ils 

font moins bons. O n partage la première Cuite 

entre toutes les caiffes qu'on veut remplir , & routes celles qui lui fuccèdent font également 

partagées entre ces caiffes leur charge de

m a n d e quelques attentions particulières dans le 

m o u v e m e n t qu'on lui applique pour détermi

ner la cryftallifation qui , après ce mouvement, 

devient générale & uniforme. La purgation du fel 

effentiel des firops-vefou de troifième, quatrième, 

cinquième produit exige , pour être complette , 

quinze à vingt jours ; après quoi le fel, extrait 

du firop de chaque produit, eft mis & pilé fé-

parement dans les bariques. 

Au m o m e n t où on charge la chaudière de 
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firop-vefou pour le cuire, o n y ajoute u n e q u a n 

tité d'eau d e c h a u x relative à la qualité d u firop. 

Lorsqu'il eft m a u v a i s , o u lorfque les firops font 

d e q u a t r i è m e , c i n q u i è m e produit, il convient 

d'éguifer l'eau d e chaux avec d e la potaffe. 

D e la m é -
laffe-vefou. 148. A p r è s toutes ces Cuites & cryftallifa-

tions répétées, o n a u n réfidu q u e n o u s allons 

e x a m i n e r fous le n o m d e Melaffe-vefou ( 1 ). 

N o u s avons v u q u e les vefous d e meilleure 

qualité portoient toujours, avec le fel effentiel, 

u n e portion d e fuc favonneux-extractif. 

N o u s avons v u auffi q u e les vefous d e m é 

diocre & d e mauvaife qualité portoient e n c o r e , 

avec le fuc f a v o n n e u x , u n e portion plus o u 

m o i n s g r a n d e d e fucs m u q u e u x - d o u x Se fucré. 

M a i n t e n a n t o n concevra aifément q u e d a n s les 

diverfes Cuites Se cryftallifations qu'on fait fu

bir aux vefous-firop & aux firops-vefou, la pro

portion d e ces fucs, relative à celle d u fel ef

fentiel , a u g m e n t e à m e f u r e q u e celle d e ce fel 

d i m i n u e : or il eft évident q u e les vefous-firop. 

d e b o n n e qualité, d o n t la cuite aura été bien 

m é n a g é e , d o n n e r o n t tout le fel effentiel qu'ils 

portent, m o i n s u n e petite portion qui fe trou-

( 1 ) N o u s d o n n o n s à ce réfidu o u eau-mère , le n o m de 

Mélaffe-vefou , po u r le diftinguer de la M é l a f f e des raffineries 

dont nous parlerons d a n s u n autre lieu. 

N 3 
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yera e n dernier lieu embarraffée dans le fuc fa-

vonneux-extrarftif. Il eft encore évident q u e le ré-

fidu des vefous-firop d e qualité m é d i o c r e & 

m a u v a i f e , fera relatif à la f o m m e des fucs fa

v o n n e u x , m u q u e u x - d o u x & fucré q u e portera le 

vef o u , & à la quantité d e fel effentiel q u e ces 

fucs retiendront. 

P r o p r i é t é 
des alkalis 
q u i r e n d leur 
u f a g e n é c e f 
faire d a n s la 
cuite d e s fi. 
r o p s - v e f o u . 

149. L e s fucs favonneux-extractif, m u q u e u x -

d o u x & fucré , en le rapprochant davantage à 

c h a q u e cryftallifation, deviennent m o i n s fluides, 

& oppofent par leur tenacité u n e plus grande 

réfiftance aux molécules faccharincs. 

N o u s avons v u q u e les alkalis fe c o m b i n e n t 

parfaitement avec le fuc f a v o n n e u x ; ils fe c o m 

binent également bien avec les fucs m u q u e u x -

d o u x & fucré qu'ils rendent b e a u c o u p plus fluides. 

C'eft à cette propriété qu'eft d û l'ufage des 

alkalis dans la cuite des firops d e toute efpèce ; 

car alors les molécules faccharines , trouvant 

m o i n s d'obftacles à fe réunir, cryftallifent d'au

tant m i e u x , q u e ces fucs font rendus plus 

fluides par leur union aux alkalis dont l'action, 

aidée d e celle d e la chaleur, fe porte a u f f i m a l -

h e u r e u f e m e n t fur les principes conftitutifs d u 

fel effentiel, le d é c o m p o f e & a u g m e n t e encore 

la proportion d e la mélaffe. 

Parties qui 
forment la 
mélaffe - v e 
fou. 

150. L a mélaffe-vefou eft f o r m é e , c o m m e 

il eft aifé d e le voit m a i n t e n a n t , d e fuc f a — 
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v o n n e u x - extractif, d e fucs m u q u e u x - d o u x , 

fucré , d'une portion de fel effentiel d é c o m p o f é 
par le concours d e la chaleur & des alkalis , 

& d'une portion d e ce fel embarraffée d a n s 

toutes ces matières. 

Si la mélaffe-vefou eft réduite à u n e confif

tance telle qu'elle n e porte q u e quarante degrés 

à l'Aréomètre ( 1 ) , & qu'on l'abandonne p e n 

dant long-temps d a n s u n baffin très-étendu & 

p e u p r o f o n d , les molécules faccharines, m a l g r é 

la réfiftance q u e leur o p p o f e la mélaffe , fe 

rap p r o c h e n t , s'uniffent fous f o r m e cryftalline 

& t o m b e n t a u fond d u baffin : o n a la preuve 

d e ce fait d a n s toutes, les Sucreries des C o 

lonies. 

Action d e 
l'acide oxali
q u e fur la 
mélaffe ve
fou. 

151. Si o n verfe fur d e la m é l a f f e - v e f o u 

( 1 ) N o u s a v o n s v u , d'après la T a b l e p a g e 94 , que l'eau 
unie a u S u c r e , fe trouvoit au point de faturation, d a n s u n e 
proportion de trois parties 'pour cinq de Sucre , q u e leur c o m -
binaifon prenoit à ce point le n o m d e firop, & qu'elle por-
toit trente-quatre degrés à l'Aréomètre ( dans u n e température 
d e vingt-deux degrés ) . Il eft aifé de concevoir q u e les fucs fa-
v o n n e u x , m u q u e u x , & c . qui Ce trouvent unis a u Sucre d a n s 
cette diffolution , ajoutent à la péfanteur fpécifique d u firop, 
d'autant plus q u e la proportion d e ces fucs eft plus grande ; 
d'où l'on doit conclure q u e les firops qui d o n n e n t le plus h a u t 
degré à l'Aréomètre, au-deffus d u terme trente-quatre, font les 
Plus m a u v a i s . C e t infiniment doit d o n c fervir à eftimer la qua-, 
lité des firops-vefou. 

N 4 



200 DES M O Y E N S D'EXTRAIRE 

étendue d'eau diftillée , u n e diffolution d'acide 

oxalique, n o n - f e u l e m e n t cet acide s'unit à la 

c h a u x qu'il précipite, m a i s il enlève encore le 

principe colorant des fucs f a v o n n e u x & m u -

q u e u x , don t la bafe fe préfente, alors, fous la 

f o r m e d e petits flocons blancs. 
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C H A P I T R E X I . 

Parallèle de l'ancienne & de la nouvelle méthode 

d'extraire le fel effentiel de la Canne fucrée, 

fuivi d'un Tableau des produits comparés de 

l'une & de l'autre , fait d'après les livres de 

l'Habitation de M. de Ladebate , où la nou-

velle eft établie depuis le mois de Juin 1785. 

Objet de ce 
Chapitre. 

1 5 2 . L E fimple expofé q u e n o u s v e n o n s d e 

faire d e la nouvelle m é t h o d e , fuffiroit fans d o u c e 

p o u r e n d é m o n t r e r tous les avantages. M a i s 

c o m m e il n o u s i m p o r t e d e d é t r o m p e r le P u 

blic fur les c l a m e u r s injuftes & m e n f o n g è r e s d e 

plufieurs P e r f o n n e s q u i , facrifiant tout à l'inté

rêt particulier & à l' a m o u r - p r o p r e , ont ofé 

dire q u e l'établiffement d e cette nouvelle m é t h o d e 

exigeoit d e gra n d e s dépenfes fans préfenter des 

bénéfices certains ; n o u s la m e t t r o n s e n parallèle 

avec l'ancienne, d a n s les principaux points o ù fes 

avantages font m a r q u é s d e la m a n i è r e la plus 

tranchante, & établiffent entr'elles d e u x u n e 

différence fi g r a n d e & fi bien d é t e r m i n é e , q u e 

le Public éclairé m a i n t e n a n t , n e pourra refufer 
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à la nouvelle la préférence qu'elle mérite fouS 

tous les rapports. 

N o u s expoferons d'abord les différences q u e 

préfentent, e n faveur d e notre m é t h o d e , les 

chaudières d e cuivre & les fourneaux d e n o u 

velle conftruction, fur les chaudières d e fer 

Se les f o u r n e a u x d e ces chaudières. 

N o u s c o m p a r e r o n s enfuite, ces d e u x m é t h o -

des d a n s leurs m o y e n s , d a n s la m a r c h e d e ces 

m o y e n s , & d a n s les produits qui e n font le 

réfultat. 
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A R T I C L E P R E M I E R . 

Des Chaudières de Cuivre & de Fer, & de leurs 

fourneaux. 

De la prê-
férence q u e 
mérite, l'ufa-
ge d u cuivre 
dans les Su-
creries. 

155. LE cuivre eft, après l'or & l'argent ( 1 ), 

le métal le plus fenfible à l'action d e la cha

leur , & qu'elle pénètre avec le plus d e rapi

dité. C e t avantage joint à la folidité , à la 

propreté & à la médiocrité d e fon prix, a m é 

rité au cuivre la préférence qu'on lui d o n n e , 

fur les autres m é t a u x , d a n s les ufages é c o n o m i 

q u e s & d a n s les Arts. 

Il eft e m p l o y é d a n s toutes les Raffineries 

avec d'autant plus d e fûreté, q u e le Sucre & le 

firop ont la propriété d e le défendre d u vert de 

gris. L e vefou , c o m m e le Sucre & le firop, a 

cette propriété ( 2 ). 

L e f o n d des chaudières d e cuivre eft f o r m é 

d'une feule pièce d e cuivre r o u g e battu; leurs 

( 1 ) V o y e z les Expériences d e M . I n g e n - h o u z e , Journal de 
Phyf i q u e , Janvier 1789 , p. 68. 

( 2 ) L'inaction d u vefou & d u firop-vefou fur le cuivre, p r o u -
vent qu'ils ne contiennent point d'acide; car o n fait q u e ce m é 
tal fe laiffe attaquer par les acides les plus foibles. 
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parois font faites d e plufieurs planches d e cui

vre laminé , clouées entr'elles & le fond par 

des clous d e cuivre rivés. L e s dimenfions d e 

ces chaudières propres au travail d u v e f o u , 

font plus grandes q u e celles des chaudières 

dont o n fe fert dans les Raffineries, & leur 

f o r m e eft auffi différente. 

Avantages 
des chaudiè
res de cuivre 
dans leur fo-
lidité & leur 
propreté. 

154. L o r f q u e leurs fonds ont été faits avec foin, 

ils fupportent l'action d u feu la plus forte fans 

s'altérer, & le t e m p s d e leur durée peut aller 

à u n fiècle. Elles prennent telle f o r m e & telle 

contenance qu'on veut leur donner. L a m a ç o n 

nerie qui les foutient, garnie en p l o m b o u e n 

cuivre foudés à leurs bords , f o r m e avec elles 

le Laboratoire d u fourneau, & ce Laboratoire 

préfente alors au vefou la plus grande pro

preté. 

L e cuivre a , en tout t e m p s , en tout lieu, 

u n e valeur intrinsèque bien déterminée : o n n'a 

d o n c p e r d u , dans l'emploi, lorfqu'il n e peut 

plus fervir , q u e la valeur arbitraire. N o s C o 

lonies feules en ont banni l'ufage depuis cin

quante ans : les Anglois m i e u x éclairés l'ont 

confervé. 

Vices & in-
convéniens 
qui tiennent 
à la nature , 
à la malpro-

preté, &c. de 
la fonte de 
fer. 

155. L e s chaudières, dites d e fer, employées 

pour le travail d u vefou , font faites avec u n e 

forte d e fonte d e fer, qu'on coule en u n e feule 

pièce d e f o r m e elliptique. Cette fonte qui eft 
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très-impure, contient encore u n e très grande 

portion d'oxide d e fer ( 1 ). Elle eft b e a u c o u p 

m o i n s conducteur d e la chaleur q u e le fer pur , 

qui lui - m ê m e l'eft b e a u c o u p m o i n s q u e le 

cuivre ( 2 ). L e s chaudières d e fer font d o n c , 

par cette d o u b l e raifon, m o i n s propres q u e 

celles d e cuivre, à tranfmettre l'action d e la 

chaleur d a n s le travail d u vefou. 

L e fer p e u conducteur d e la chaleur, con-

ferve celle d o n t il fe c h a r g e , à u n degré pref-

q u e toujours trop fort, p o u r q u e les fubftantes 

végétales ce animales puiffent e n fupporter 

l'action fans fe d é c o m p o f e r . C e t inconvénient 

& fa mal-propreté l'ont fait bannir des ufages 

é c o n o m i q u e s Se d e prefque tous les Arts. 

L a fonte d e fer eft très-attaquable à la rouille 

Se elle e n eft toujours couverte. J a m a i s elle n e 

p r e n d le brillant métallique ; elle a toujours 

u n e couleur noire Se terne. L a rouille qui c o u -

vre fa furface eft très-tenace ; elle fe détache 

avec peine , m a i s elle fe détache toujours : a u f f u i 

quelque foin q u ' o n apporte à laver ces chaudiè

res , jamais la dernière eau d u lavage n'eft pure ; 

elle porte toujours u n e teinte noire affez forte ; 

& cette teinte paffe d a n s le vefou. 

( 1 ) C h a u x de fer. 

{ 2 ) Mé m o i r e de M . Ingen-houze déjà ciré. 
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L e s chaudières d e fer font très-fragiles, & 

elles caffent e n c h a n g e a n t trop fubitement d e 

température ( 1 ) : q u e l q u e b o n n e s qu'elles 

foient , elles n'échappent jamais à la fracture. 

L a contenance des plus grandes eft d e d e u x 

milliers au plus , Se cette c o n t e n a n c e eft infuf-

fifante p o u r le travail d u vefou : o n eft obligé 

d e l'augmenter d e b e a u c o u p par d e la m a ç o n 

nerie q u i , étant infiniment m o i n s folide e n -

core q u e les chaudières , eft b e a u c o u p plus 

m a l - propre ; car fa furface n e peut être gar

nie ni e n p l o m b , ni e n cuivre ; la foudure 

n'ayant pas d e prife fur le fer. 

L a fonte d e fer n'a a b f o l u m e n t a u c u n e va

leur intrinsèque, Se u n e chaudière caffée n e 

vaut pas u n fol q u e l q u e pefante qu'elle foi. 

Solidité des 
fourneaux 
portant chau 
dières de cui-
vre. 

156. L a conftruction des fourneaux portant 

chaudières d e c u i v r e , eft très folide. L a m a 

çonnerie ( Pl. 6 ,fig. 4 & 5.) s'élève, prefqu'à-

p l o m b , d a n s toute, l'étendue d u foyer. Elle n'a, 

fur u n e hauteur d e trois pieds fix p o u c e s , qu'une 

c o u r b e d e quatre à cinq pouces a u plus à d é 

crire , p o u r venir faifir le f o n d d e la chau

dière. L e s voûtes qui rempliffent l'efpace q u e 

laiffe c h a q u e chaudière entr'elles, n'ont tout au 

( 1 ) Elles font expofées à ce c h a n g e m e n t c h a q u e fois qu'on 

les vuide o u qu'on les remplit ; ce qui arrive à chaque inftant 
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plus q u e quatre pieds ; elles font faites e n bri

q u e s , & o n pourroir les faire e n bafalte ( 1 ) : 

alors elles feroienr d'une folidité telle, qu'elles 

dureroient autant q u e les autres parties d u 

fourneau. 

D u peu de 
folidité des 
fourneaux 
portant chau
dières de fer-

157. L a m a ç o n n e r i e d e s fo u r n e a u x portant 

chaudières d e fer , eft p e u folide ; elle s'élève 

e n retraite (PL 2 , fig. 8 & 9. ) fuivant leur 

d é v e l o p p e m e n t , p o u r laiffer entr'elle 6c ces 

m ê m e s chaudières à-peu-près le m ê m e e f p a c e ; 

puis elle fe recourbe p o u r venir les faifir à-peu-

près à quatre pouces d e leur bord. L a co u r b e 

qu'elle décrit, fur la hauteur d e huit à dix p o u 

ces , a d o u z e à quinze pouces. 

L e s voûtes qui partagent c h a q u e c h a u d i è r e , 

ont à-peu-près fix pieds d e portée. L a néceffité 

d e remplacer les chaudières caffées, par d'autres 

chaudières d o n t le d i a m è t r e eft quelquefois ou 

plus petit, o u plus g r a n d , a e m p ê c h é q u ' o n n e 

fe fervît d e bafalte p o u r faire ces voûtes ; parce 

qu'il faudroit e n retailler les pièces , o u e n 

e m p l o y e r d e nouvelles ; ce qui d e m a n d e r a i t u n 

( 1 ) Cette forte de pierre, qui paroît être u n produit volcani
q u e , eft très-abondante à la Martinique ; o n e n trouve dans plu
fieurs endroits à S a i n t - D o m i n g u e ; elle fupporte parfaitement 
bien l'action d u feu : o n doit préférer celle qui eft d'un gris-
blanc. 
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t e m p s trop l o n g , p o u r des réparations d e cette 

efpèce qui fe répètent fi fouvent. 

L e s glacis qui f u r m o n t e n t les chaudières, pour 

a u g m e n t e r leur c o n t e n a n c e , font faits e n bri

ques inclinées à plat & très-écroitement ferrées ; 

l'effet conftant d e la chaleur & l'action d u ve

f o u fur la c h a u x d u ciment qui unit ces bri

q u e s , les dérangent prefqu'à c h a q u e inftant, & 

exigent des réparations continuelles. 

Vices atta
chés à la na
ture & à la 
forme des 
chaudières de 
fer. 

158. L e s chaudières d e fer plongent tout e n 

tières d a n s le foyer, m o i n s trois à quatre p o u 

ces fur lefquels porte la m a ç o n n e r i e qui les 

tient fcellées dans tout leur pourtour. Quoiqu'el

les préfentent u n e très g r a n d e furface a u feu , 

n é a n m o i n s l'ébullition d u vefo u n'eft pas très-

forte ; parce qu'elles s'oppofent par leur n a 

ture & par leur f o r m e , à l'action d e la cha

leur qui n e les pénètre qu'au point o ù la m a 

çonnerie les faifir. 

L a chaleur, d o n t la tendance eft d e bas e n 

ha u t , agit toujours e n fuivant la perpendicu

laire; t o m b a n t o b l i q u e m e n t fur la convexité d e 

la chaudière qui la réfléchit, elle fe porte dans 

la partie fupérieure d u foyer o ù elle eft alors 

forcée d e la pénétrer, la m a ç o n n e r i e lui o p p o -

fant u n e plus g r a n d e réfiftance encore. L a B a t 

terie feule, étant fur le foyer proprement-dit, 

où 
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où le feu eft toujours très-ardent, eft pénétrée 

d e par-tout. 
Avantages 

dûs à la n a 
ture & à la 
forme des 
chaudières d e 
cuivre. 

159. L a convexité q u e préfentent les fonds 

des chaudières d e cuivre, n'eft q u e d e quatre 

p o u c e s a u plus, fur cinq pieds d e dia m è t r e ; 

l'obliquité qu'elle d o n n e à la chaleur qui les 

fra p p e , eft prefque nulle, & le cuivre étant très-

p e r m é a b l e , o p p o f e p e u d e réfiftance à l'action d e 

ce fluide qui pénètre ces f o n d s d e toutes parts 

avec la plus g r a n d e facilité. 

D a n s u n Laboraroire d e cuivre, f o r m é d e 

trois chaudières (Pl. 5, B. fig. 1.) d o n t les f o n d s 

n e préfentoient a u foyer que trente-deux pieds 

d e furface c h a c u n , j'ai dé f é q u é , é v a p o r é & 

cuit u n e quantité d e fuc e x p r i m é affez confi-

dérable, p o u r obtenir cent quarante f o r m e s d e 

S u c r e , e n vingt-quatre heures. D a n s ce m ê m e 

Laboratoire , j'ai é g a l e m e n t d é f é q u é , évaporé 

& cuit u n e f o m m e d e fuc e x p r i m é , d o n t le 

produit a rempli o n z e cailles contenant chacune 

q u i n z e pieds cubes ; ce qui fait cent foixante-

cinq pieds ( le pied c u b e r é p o n d à u n e f o r m e ) . 

O r il n'eft jamais arrivé q u ' o n ait o b t e n u u n 

pareil produit d a n s les équipages à chaudières 

d e fer. 

L'évaporation & la cuite fe faifant d o n c plus 

r a p i d e m e n t d a n s les chaudières d e cuivre que 

dans celles d e fer , tant par rapport a u métal 

O 
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q u i , par fa nature, eft plus p e r m é a b l e à la cha

leur , q u e par la f o r m e d e la chaudière qui eft 

plus propre à en recevoir l'action ; il e n ré

faite néceffairement é c o n o m i e , d e t e m p s , d e 

chauffage Se avantage dans la fabrication. C a r 

l'expérience p r o u v e q u e l'évaporation Se la 

cuite n e peuvent jamais fe faire trop rapide

m e n t . 

Avantages 
que prefen
tent les chau
dières de cui -
vre dans leur 
prix. 

L'ufage des chaudières d e cuivre a non-feu

l e m e n t tous les avantages qu'on peut délirer, 

p o u r le fuccès d u travail d u vefou ; mais e n 

core il eft plus é c o n o m i q u e q u e celui des c h a u 

dières d e fer. 

P o u r d e u x Laboratoires en cuivre ( Pl. 4 , B , 

B, fig. 1 & 2 ) propres a u travail d u vefou , il faut 

huit chaudières & u n e p o u r u n Laboratoire fimple 

propre à cuire les firops ( Pl. 4,fig. 5.). C h a 

q u e chaudière, faite d a n s les dimenfions & les 

épaiffeurs convenables , péferoit à-peu-près 8 0 0 

livres: elle coûteroit, e n pièces, à la M a n u 

facturé' d e R o m i l l y ( 1 ) 32 fols la livre. 

V o y o n s maintenant ce q u e coûteroient n e u f 

chaudières pefant chacune 8 0 0 livres. 

( 1 ) Romilly eft à quelques lieues au-deffus de R o u e n ; il y 

a un e Fonderie en C u i v r e , o ù l'on peut c o m m a n d e r dés chau

dières & autres uftenfiles de cuivre. 
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Soit 800 livres à 52 fols, ci.. 1280 livres. 

Soit p o u r fret & affurance 4 

fols par livre. 160 

Soit p o u r f a ç o n , ci..,. 560 

T O T A L 2 0 0 0 livres. 

C h a q u e chaudière coûteroit d o n c , r e n d u e fur 

l'Habitation & prête à être e m p l o y é e , 2006 

livres argent d e F r a n c e , . q u i repréfentent 3000 

livres argent des C o l o n i e s ; ainfi n e u f chaudiè

res à 3000 livres c h a c u n e coûte-

roient, ci 2 7 0 0 0 livres. 

11 faut p o u r d e u x équipages e n fer ( Pl. 2 , fig. 

4 , a , b . ) dix chaudières ; d e u x p o u r u n é q u i p a 

g e à firop ( c ) ; u n e p o u r u n é q u i p a g e à clarifier 

( d ) ; e n tout treize chaudières. Elles coûtent d e 

50 à 80 livres le quintal , & elles pèfent d e 800 

livres à 1000 livres ; ainfi n o u s les porterons à 

500 livres prix c o m m u n . T r e i z e chaudières à 

500 livres , font argent d e s C o 

lonies 6500 livres. 

L a différence q u e préfente le prix des c h a u -

dières d e cuivre eft d o n c d e 20,500 livres, & cette différence paroît a u p r e m i e r m o m e n t très-

confidérable. M a i s o n doit faire attention q u e , 

p o u r confervet le capital d e 27,000 livres, o n n'a 

O 2 
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a u c u n s frais à faire , & q u e , p o u r conferver celui 

d e 6500 livres, il faut a n n é e c o m m u n e quatre 

chaudières ; ( d a n s le plus g r a n d n o m b r e des 

Habitations , o n caffe a u m o i n s quatre c h a u 

dières d e fer c h a q u e a n n é e ) . O r quatre c h a u 

dières à 500 livres font 2000 livres; il faut 

d o n c a n n é e c o m m u n e 2000 livres p o u r entre

tenir le capital d e 6500 e n chaudières d e fer. 

M a i s c o m m e il n'y a qu' u n e f o m m e d e 20,500 

livres d e plus à mettre d e h o r s p o u r fe procu

rer d e s chaudières d e c u i v r e , & q u e l'intérêt 

d e cette f o m m e n'eft q u e d e 1050 livres, il 

s'enfuit q u e d a n s l'ufage d u cu i v r e , o n a u n 

bénéfice annuel d e 975 livres ; ce bénéfice q u i 

eft le m o i n d r e d e s avantages q u e préfentent les 

C h a u d i è r e s d e cuivre , mérite q u e l q u e confidé-

ration. 

O n verra encore à la fin d u Chapitre fui-

v a n t , c o m b i e n font g r a n d s les avantages q u e 

d o n n e l'ufage d e ces chaudières, tant par rap

port à la furface qu'elles préfentent a u feu, q u e 

par rapport à l'étendue & à la capacité des four

n e a u x q u i les portent. 
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A R T I C L E II 

Des avantages qu'offre la nouvelle méthode com

parée à l'ancienne dans fes moyens , dans 

l'ordre de leur marche „ dans la purification 

du vefou , dans la cuite du vefou-firop , dans 

la cryftallifation du fel effentiel qu'on obtient, 

dans la qualité , la quantité & la pureté de 

ce fel 

Ancienne 
m é t h o d e . 

160. N o u s entendons par cette expreffion an

cienne méthode, la difpofition des m o y e n s e m 

ployés actuellement, & la m a n i è r e d e fe fer-

vir d e ces m o y e n s d a n s les diverfes opérations 

q u ' o n fait généralement dans n o s C o l o n i e s , fur 

le fuc e x p r i m é d e la C a n n e - S u c r é e , pour e n 

extraire le fel elfentiel brut & terré. 

Cette m é t h o d e d e m a n d e , jour & nuit, u n e 

affiduité rigoureufe d e la part d u Raffineur 

b l a n c , tant q u e d u r e la roulaifon , & u n tra

vail confiant d e la part des N è g r e s , p e n d a n t les 

vingt-quatre heures qu'ils relient à la Sucrerie. 
Nouvelle 

méthode. 161. Si dans la m é t h o d e q u e n o u s a v o n s 

établie, le travail n'eft pas interrompu , tou-

O 3 
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jours eft-il vrai qu'il eft moitié m o i n s confidé-

rable pendant la nuit; puifqu'il n e s'agit q u e 

d'écumer & d e tranfvafer le vefou d'une chau

dière d a n s l'autre, à mefure qu'il s'évapore ; 

travail qui n'exige point la préfence d u Raffi-

neur blanc. 

Avantages 
q u e préfen
te la nouvel
le m é t h o d e 
dans la puri
fication d u 
vefou. 

162. L e s Baffins à filtrer & à décanter, fans 

a u g m e n t e r la m a i n - d ' œ u v r e , rendent le Rafti

neur maître d e routes fes opérations ; il n'a 

plus befoin d'employer q u e la quantité d e 

ch a u x néceffaire à féparer les fécules & la b a 

lance q u e n o u s avons indiquée ( 1 2 0 ) , devient 

u n m o y e n "fur pour fixer cette quantité. Il peut 

fuivre fur c h a q u e charge d e vefou , en la paf-

fant d'une chaudière dans l'autre , tous les fi

gnes qui lui fervent d e guide d a n s l'emploi 

des alkalis. Il peut encore diriger la m a r c h e d e 

l'évaporation à fon gré, a u m o y e n d e l'Aréo

m è t r e . Enfin il eft affuré q u e , par les filtres 

& le r e p o s , il enlèvera c o m p l e t t e m e n t toutes 

les matières infolubles , & portera le vefou 

au plus haut degré d e pureté, m a l g r é la négli

g e n c e des N è g r e s . 

L e s Baffins à décanter d o n n e n t encore au 

Raffineur l'avantage inappréciable, d e n e cuire 

le vefou q u e p e n d a n t le jour. Ainfi , après s'être 

repofé p e n d a n t la nuit, il peut veiller fans 

peine à toutes les opérations qui a c c o m p a g n e n t 
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& fuivent la Cuite. Il peut reconnoître les 

fautes qui ont été faites, dans l'emploi des al-

kalis 8c y remédier. 11 peut par .divers moyens 

dont il eft maître de faire ufage, ajouter à la 

pureté & à la beauté du vefou-firop qu'il va 

cuire. Il a l'avantaee de le cuire en fomme & 

dé continuer la cuite fans interruption, par l'ac

cès de nouveau vefou. Enfin il trouve dans le 

Thermomètre un moyen fûr & infaillible de 

fuivre les divers degrés de l'action de la cha

leur, & de fixer le terme de la cuite. 11 peut 

éteindre le feu & vuider la chaudière à cuire , 

fans décompofer une molécule de Sucre. 

Le Raffineur jouit, dans ce travail, du plai-

fir du fuccès dont il eft fur, & il a la douce 

fatisfaction de n'avoir jamais à punir les Nè

gres que pour des fautes qu'il leur étoit facile 

de ne pas commettre; fautes qu'il peut fou-

vent pardonner , fans inconvénient, attendu que 

les Baffins à décanter les réparent toutes. 

163 La marche defordonnée qu'exigent les 

chaudières de fer, fe refufe totalement à tous 

ces avantages , & préfente tous les vices op-

pofés. 

D e s vices ar-
tachés à l'an
cienne m é 
thode dans 
la purifica
tion d u ve-
fou. 

Le Raffineur ne peut , par aucun moyen , 

fixer la quantité de leffive qu'il eft obligé 

d'employer, puifqu'il ne la règle pas fur la quan-

tité de fécules à féparer, mais bien fur la con-

O 4 
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fiftance mouffeuffe qu'il eft forcé d e leur d o n 

ner par u n excès d'alkalî, p o u r qu'elles fe fou-

riennent fur l'écumoire , afin qu'on puiffe les 

enlever. L a néceffité d e m ê l e r les différentes 

charges entr'elles, e n les paffant d'une c h a u 

dière d a n s l'autre, fait q u e jamais, dans a u c u n e 

chaudière, il n'eft fûr de l'état d u v e f o u par 

rapport à la leffive & au degré d'évaporation. 

11 n'a d'autre m o y e n q u e l'écumoire , p o u r e n 

lever les fécules & les matières terreufes : & 

ce m o y e n eft a b f o l u m e n t infuffifant. U n e fois 

q u e le vefou eft dans la Batterie, il lui eft i m -

poffible d e réparer les fautes qui font l'effet 

inévitable d e la m a r c h e d é f o r d o n n é e d e ce tra

vail, & d e la négligence des N è g r e s . 

C o m m e la contenance d e la Batterie eft 

très-petite, & q u e le v e f o u d o n t o n la charge 

n'eft jamais évaporé à plus d e dix-huit degrés : 

il arrive qu'on, n e peut la charger q u e d'une 

petite quantité à-la-fois , & qu'on la charge à 

vingt reprifes différentes , avant q u e d'obtenir, 

u n e Cuite. Il arrive encore qu'on eft forcé d e 

cuire jour & nuit, & q u e , pour régler la m a r 

c h e d u vefou d a n s les chaudières & fixer la 

cuite, la préfence d u Raffineur eft a b f o l u m e n t 

néceffaire. 

L a Batterie, par fa nature & par fa forme, 

s'oppofe à ce qu'on puiffe jamais la vuider, 
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ni la remplir fans brûler b e a u c o u p d e Sucre 

L e Raffineur après s'être d o n n é b e a u c o u p de 

peines, a le chagrin d e voir q u e le Sucre qu'il 

a obtenu n'eft jamais fans reproches. T o u 

jours l'ignorance o u l'amour-propre le rendent 

injufte, & fouvent plus qu'injufte. Il croit n e 

devoir jamais fe difpenfer d e punir des fautes 

q u e le N è g r e n e peur éviter , attendu qu'elles 

font effentiellement attachées a u x m o y e n s qu'il 

e m p l o y e & à la m a r c h e d e ces m o y e n s . 

L a nouvelle m é t h o d e , c o m p a r é e à l'ancienne 

dans la Cuite d u vefou-firop Se dans la cryftal-

lifation d e fon fel effentiel , offre encore u n e 

différence bien g r a n d e & bien m a r q u é e , d o n t 

tous les avantages s'étendent é g a l e m e n t fur tous 

les v e f o u s , quelle q u e foit leur qualité. 

D e s incon-
véniens de la 
Cuite dans 
Parisienne 
m é t h o d e & 
des pertes qui 
en font la fui
te. 

164. L e but q u e fe propofe le Raffineur, en 

cuifant le vefou-firop d'après fes préjugés, eft, 

c o m m e n o u s l'avons déjà dit, d e rapprocher 

toutes les molécules faccharines entr'elles, afin 

qu'elles f o r m e n t u n e maffe aggrégée très-dure , 

très-ferrée & féparée d e la mélaffe : effet qu'il 

a toujours attendu d'un d e g r é d e Cuite très-

élevé, qu'il n e peut appliquer fans d é c o m p o f e r 

le Sucre ; e n effet il le d é c o m p o f e fouvent a u 

point d e l'enflammer d a n s la Batterie. E n enle

vant prefque toute l'eau d e diffolution, en u n e 

feule fois, les molécules cryftallines paroiffent, 
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à l'inftant q u e la chaleur les a b a n d o n n e , fous 

f o r m e folide ; m a i s n'ayant pas le t e m p s d e 

fe réunir en grand n o m b r e , ni d e prendre d a n s 

leur réunion trop fubite , la f o r m e q u e la nature 

leur a affignée & qu'elles prennent toujours, 

lorfque cette réunion eft lente & libre, elles 

f o r m e n t d e petits cryftaux irréguliers, d'une 

fineffe d'autant plus g r a n d e q u e la proportion 

d'eau qu'on a enlevée par la Cuite eft plus c o n 

sidérable , & q u e la chaleur les a b a n d o n n e plus 

p r o m p t e m e n t . T o u t e s les matières féculentes & terreufes qui fe trouvent avec elles d a n s le vefou-

firop , f o r m e n t u n pêle-mêle avec elles, lorf-

qu'elles paffent à l'état folide. L e s petits cryf

taux qu'elles f o r m e n t , préfentent u n e étendue 

d e furfaces b e a u c o u p plus g r a n d e q u e fi elles 

étoient réunies e n gros cryftaux ; elles retien

nent d o n c u n e plus g r a n d e quantité d e la m é -

laffe avec laquelle elles ont éprouvé l'action d e 

la chaleur, & cette quantité eft d'autant plus 

grande e n c o r e , q u e la mélaffe eft d e v e n u e m o i n s 

fluide par l'enlèvement plus a b o n d a n t d e l'eau 

d e diffolution. 

L a mélaffe f o r m e alors, avec le fel effentiel, 

avec les matières féculentes & terreufes, u n e 

forte d e pâte d o n t elle n e peut fe débarraffer 

q u e d a n s u n t e m p s très-long, & m ê m e elle n e 

s'en débarraffe jamais ; car étant très-fufceptible 
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d e fermenter , elle entraîne, d a n s fa d é c o m p o 

fition , celle d u Sucre qui devient d'autant plus 

facile qu'il eft d a n s u n plus g r a n d état d e 

divifion. U n e fois cette décompofition établie, 

elle fe c o n t i n u e , & la mélaffe fe renouvelle 

fans ceffe, A u f f i n e doit-on pas être furpris q u e 

les Sucres, après u n déchet d e vingt-cinq à trente 

p o u r c e n t , déchètent encore d a n s les M a g a f i n s 

& dans le tranfport, foit d a n s l'intérieur d u 

R o y a u m e , foit à l'Etranger. 
D e s avan

tages que pré
fente notre 
m é t h o d e dans 
la cuite & 
dans la cryf-
tallifation, 
&c. & c . 

165. L e s principes fur lefquels notre m é t h o d e 

eft établie , prefcrivent une m a r c h e diamétrale

m e n t oppofée. L e but qu'elle fe propofe n'eft pas 

f e u l e m e n t , d e retirer d u v e f o u tout le fel effentiel 

qu'il contient ; elle veut encore le préfenter fous 

u n e belle f o r m e cryftalline & bien p u r g é d e tout 

firop. Il convient, p o u r arriver à ce b u t , d'ap

pliquer a u vefou-firop u n degré d e cuite qui 

mette le fel effentiel d a n s les circonftances Tes 

plus favorables à fa cryftallifation. Il convient 

encore qu'il foit m i s à cryftallifer d a n s d e s va-

fes qui puiffent,, par leur f o r m e & leur c o n 

tenance , fe prêter a u x degrés d e cuite les plus 

foibles, & réunir toutes les conditions q u e 

d e m a n d e n t u n e belle cryftallifation & u n e pur-

gation p r o m p t e & facile. 

Si o n jette u n coup-d'œil fur les caiffes q u e 

n o u s avons imaginées & établies (Pl. 4, E , F , 
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( 1 ) Après avoir obtenu une quantité de Sucre relative à la 

quantité d'eau qu'on a enlevée dans la cuite du vefou-firop de 

mauvaife qualité, qui ne peut fupporter qu'un degré de 85 à 

86; fi on cuit le firop qui s'eft féparé du Sucre, on obtient 

un produit plus confidérable que le premier; l'expérience ayant 

démontré qu'on peut appliquer à ce firop un degré de cuite 

de 87 à 88. 

& fig. 6), o n verra qu'elles préfentent fous tous 

les rapports , les conditions les plus heureufes 

p o u r ces d e u x objets : o n verra e n c o r e , q u e 

dan s leur difpofition fur des gouttières, q u e d a n s 

l'état des gouttières Se des baffins à firop , la 

m a i n - d ' œ u v r e eft m é n a g é e avec le plus g r a n d 

f o i n , & q u e ce travail auffi fimple q u e facile, 

eft réduit e n tout, à la plus g r a n d e é c o n o m i e 

d e b r a s , d e t e m p s & d e m o y e n s . 

Q u e l q u e m a u v a i s q u e foit le vefou-firop, o n 

peut le cuire fans le d é c o m p o f e r , & q u e l q u e 

foible q u e foit le degré d e cuite qu'il peut fup-

p o r t e r , o n e n retire n é a n m o i n s la plus g r a n d e 

partie d u fel effentiel qu'il contient ; finon a u 

pre m i e r p r o d u i t , a u m o i n s a u fé c o n d & a u 

troifième ( 1 ). 

L e degré quatre-vingt-huit d u T h e r m o m è t r e 

d e R é a u m u r , eft celui qu'il convient d'appli

q u e r a u x vefou-firops d e b o n n e Se d e m é d i o 

cre qualité, p o u r e n obtenir le fel effentiel brut, 

d a n s l'état le plus défirable. 
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L e vefou-firop , cuit à ce degré , d o n n e m o i 

tié d e la quantité d e fel qu'il contient, fous la 

f o r m e d e b e a u x cryftaux bien ifolés d o n t le 

firop fe fépare c o m p l e t t e m e n t . Il peut être m i s 

& pilé e n b a n q u e c o m m e les Sucres terrés ; 

c o m m e e u x , il peut fe tranfporter fans déchet 

& refter e n m a g a f i n fans s'altérer ; c o m m e e u x , 

il peut encore entrer e n c o n f o m m a t i o n d a n s 

les ufages é c o n o m i q u e s . Il n e préfente a u c u n 

obftacle d a n s le Raffinage & les produits qu'il 

d o n n e , font très-fupérieurs e n qualité & e n 

quantité à c e u x q u e d o n n e n t les plus b e a u x 

Sucres obtenus par l'ancienne m é t h o d e . 

L e firop qui s'écoule d u fel effentiel, produit 

d'un vefou cuit à quatre-vingt-huit degrés, doit 

être cuit à ce m ê m e degré, & d o n n e r auffi 

moitié d e la quantité d u fel qu'il contient ; ce 

fel eft bien cryftallifé, bien p u r g é & fe c o m 

porte en tout, c o m m e celui d u premier produit. 

O n peut obtenir jufqu'à fix produits des v e -

fous d'excellente qualité, e n cuifant toujours à 

u n degré convenable les firops d e chacun d e 

ces produits. 
Bénéfices 

en quantité 
& en qualité. 

166. L a f o m m e d e fel effentiel qu'on o b 

tient par la nouvelle m é t h o d e , a u premier & a u fecond produit, égale e n quantité celle qu'on 

obtient par l'ancienne , e n u n e feule fois , des 

meilleurs vefou-firops auxquels o n applique un 

meilleurs vefou-firops auxquels o n applique un 
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degré d e cuite qui r é p o n d a u t e r m e quatre-

vingt-quinze d u T h e r m o m è t r e . Si o n confulte 

l'Echelle q u e n o u s avons d o n n é e ( pag. 183 ) , 

o n verra qu'à ce degré, o n obtient les trois 

quarts d e la quantité d e fel effentiel contenu 

d a n s le vefou-firop qu'on a cuit. O r , par la 

nouvelle m é t h o d e , o n obtient cette quantité d a n s 

le premier & le fecond produit réunis. 

Suivant cette m ê m e Echelle, le premier pro

duit eft, à quatre-vingt-huit d e g r é s , moitié d e 

la quantité d u fel effentiel contenu d a n s le v e -

fou-firop. L e firop, qui fe fépare d e ce pre

m i e r produit, cuit également à quatre-vingt-

huit degrés , d o n n e également moitié d e la 

quantité d u fel effentiel qu'il contient. O r moitié 

d e la totalité d u fel effentiel dans le premier pro

duit , & moitié d e l'autre moitié dans le fe

c o n d , font bien les trois quarts d u tout. O n a 

d o n c , e n bénéfice réel, la différence q u e préfente 

le prix d e ces d e u x produits réunis, avec celui 

d u feul produit d e l'ancienne; & cette diffé

rence va à 8 , 1 0 , 1 5 livres par quintal, & 

m ê m e plus. 

L e fel effentiel qu'on obtient par u n troi-

f i è m e , quatrième, c i n q u i è m e & m ê m e fixième 

produit, préfente auffi u n bénéfice dans la dif

férence d e fon prix avec celui d e la mélaffe ; 

car dans l'ancienne m é t h o d e , o n v e n d dans 
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l'état d e mélaffe, le Sucre qu'on obtient par la 

nouvelle , au troifième , quatrième , & c . produir. 
Bénéfices 

en mélaffe. 
167. C o m m e o n n'éprouve a b f o l u m e n t aucu

n e perte en travaillant d'après notre m é t h o d e , 

puifque les baffins qui reçoivent les firops font 

doublés en p l o m b , & q u ' o n n e m e t les Sucres 

en b a n q u e s q u e lorfqu'ils font parfaitement bien 

purgés ; il e n réfulte qu'on a e n c o r e , p o u r b é -

néfice, la mélaffe q u e perdent les Sucres bruts 

d e l'ancienne m é t h o d e dans la traverfée : perte 

qui va d e dix à ttente pour c e n t , & qui porte 

toute entière fur le Propriétaire. O n a d e plus 

celle qui fe perd à travers la m a ç o n n e r i e des 

baffins à mélafle ; perte q u ' o n n e peut évaluer, 

m a i s qui doit être confidérable, fi o n en juge 

par fa fluidité. 

Avantages 
& bénéfices 
dûs à la pu
reté du Su-
cre de la n o u 
velle m é t h o 
de. 

1 6 8 . O n conçoit aifément q u e le vefou étant 

parfaitement purifié, par les m o y e n s q u e n o u s 

avons établis, tous les produits q u ' o n e n obtient 

font a u f f i purs & a u f f i b e a u x qu'on puiffe le 

défirer, & q u e dans l'opération d u terrage, ils 

n e préfentent a u c u n e difficulté. 

L e s Sucres rerrés d e l'ancienne m é t h o d e por

tent toujours l'odeur & la faveur balfamique d e la 

C a n n e , qui fervent particulièrement à les dif-

tinguer des Sucres Raffinés; o n peut e n priver 

entièrement les Sucres terrés d e notre m é t h o d e , 

par des m o y e n s q u e n o u s ferons connoître 
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dans la pratique. Alors ils fe trouveront, fans 

le fecours d e la clarification , avoir tous les 

avantages des Sucres Raffinés; & leur pureté 

les rendra préférables à ceux d'un très - grand 

n o m b r e d e Raffineries d e France, o ù o n tripote 

le Sucre fans le purifier. 

L e Sucre brut d e notre m é t h o d e offre a u 

Raffineur, dans fa pureté, u n bénéfice d e fix à 

huit pour cent, fur les Sucres d e l'ancienne, qui 

dans, la clarification, perdent par quintal fix à 

huit livres d e matières féculentes & terreufes, 

qu'on enlève fous le n o m d'écumes. 

L a nouvelle m é t h o d e eft établie depuis le 

m o i s d e Juin 1785, fur l'Habitation d e M . D e -

ladebate finée a u C a m p - d e - L o u i f e , près d u 

C a p ; elle y eft exécutée avec le plus grand foin ; 

u n e pratique confiante & éclairée par des cal

culs auffi exacts q u e fatisfaifants l'y a fixée pour 

jamais. 

N o u s préfentons, dans le T a b l e a u fuivant, les 

produits c o m p a r é s d e l'une & l'autre m é t h o d e . 

O n verra d'après ce T a b l e a u fait, par M . D e -

ladebate l u i - m ê m e , fur le relevé des livres d e 

f o n Habitation , c o m b i e n font grands les béné

fices qu'il doit à la n o u v e l l e , & c o m b i e n il eft 

avantageufement payé des frais d e l'établiffe-

m e n t . 
* 
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Des Fourneaux. 

D e la con-
noiffance des 
fourneaux. 

169. LE fuccès dans u n Art n'exige pas feu

l e m e n t la connoiffance d e l'enfemble des 

m o y e n s qui le conftituent , il exige encore 

q u e l'Artifte faffe u n e étude approfondie des 

agens d o n t il fe fert, qu'il e n foit le m a î t r e , 

qu'il les m a n i e à fon gré, qu'il a u g m e n t e o u 

d i m i n u e leur action & la plie à toutes les cir

conftances. 

L a chaleur eft le principal agent d a n s le tra

vail d u fuc e x p r i m é d e la Canne-fucrée ; il eft 

d o n c a b s o l u m e n t effentiel a u Raffineur d e bien 

connoître tous les m o y e n s d'en appliquer l'ac

tion. 

Cette connoiffance pour objet l'étude des 

fourneaux ; & cette étude doit c o m p r e n d r e tou

tes les parties d u f o u r n e a u , le but & l'ufage 

d e c h a c u n e d'elles , leur conftruction & la 

connoiffance des matériaux les plus propres à 

cette conftruction. 
D e s pro

priétés & des 
diverfes par
ties d u four
neau. 

170. L e f o u r n e a u , e n général, eft u n vafe 

q u i p r e n d différentes f o r m e s , fuivant q u e l'e-

P 
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xige le travail des diverfes fubftances q u e l'on 

a à traiter. C e vafe peut être fimple, compofé, 

Se m ê m e , fur compofé. 

11 doit être propre , d a n s toutes circonftances, 

à recevoir des matières combuftibles , à favori-

fer la c o m b u f t i o n , à conferver la chaleur q u i 

fe f o r m e d a n s la c o m b u f t i o n , à conduire cette 

m ê m e chaleur fur les corps qui doivent e n 

éprouver l'action , à porter au-dehors les princi

pes volatils des combuftibles, & à e n garder 

les principes fixes. 

P o u r remplir tous ces ufages , le fourneau 

eft f o r m é d e quatre parties différentes ; favoir 

le Cendrier, le Foyer, le Laboratoire & la Che

minée. 

D a n s les fourneaux d e fonderies Se d e for

ges , ces trois premières parties font ordinaire

m e n t c o n f o n d u e s ; d a n s les autres fortes d e 

fourneaux , elles font plus o u m o i n s diftinctes. 

U f a g e d e 
chac u n e des 
parties d u 
fourneau. 

171. L'ufage d u cendrier eft d e recevoir les 

c e n d r e s , principes fixer des matières combufti

bles , & d e porter dans le foyer l'air propre à 

la c o m b u f t i o n ; il eft fitué fous le foyer. 

L e foyer doit recevoir les matières combufti

bles , conferver la chaleur qui réfulte d e leur 

décompofition Se la porter dans le Laboratoire. 

L e Laboratoire fe c o n f o n d quelquefois avec 

le foyer , quelquefois auffi il en eft parfaite-
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ment diftinct ; il doit renfermer les corps aux
quels on veut appliquer l'action de la chaleur. 
La dernière partie du fourneau eft la che

minée, elle porte au dehors les principes des 
matières combuftibles volatilifées par la chaleur 
& elle eft placée à l'extrémité du foyer ou du 
Laboratoire. 

Diverfes for-
tes de four-
neaux» 

172. Le fourneau fimple eft celui dont le 
foyer & le Laboratoire étant circonfcrits, ne 
renferment ou ne portent que les corps qui ré
pondent à leur capacité. 

Le compofé eft celui dont le foyer & le 
Laboratoire n'étant point circonfcrits, font plus 
ou moins prolongés , renferment ou portent 
plufieurs corps. 
Le furcompofé eft celui qui eft formé de 

plufieurs fourneaux réunis que l'on peut mettre 
en action, enfemble ou féparément, & qui n'ont 
qu'une cheminée. 

P 2 
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A R T I C L E P R E M I E R . 

Des Fourneaux de nouvelle conftruction portant 

chaudières de cuivre. 

F o u r n e a u x 
en ufage dans 
les Sucreries. 

173. N o u s a v o n s dit q u e le travail d u fuc 

e x p r i m é confiftoit e n trois opérations principa

les , & q u e c h a c u n e d'elles exigeoit l'action d e 

la chaleur. Cette action peut être appliquée , 

p o u r ces trois opérations, f i m u l t a n é m e n t d a n s 

le m ê m e fourneau ; elle peut auffi être a p 

pliquée f é p a r é m e n t d a n s d e u x fourneaux dif-

férens. 

O n fe fert, d a n s le travail d u fuc e x p r i m é 

¿V des firops, des trois fortes d e fourneaux q u e 

n o u s v e n o n s d e diftinguer. 

L e fourneau fimple ( Pl. 5, E , fig. 4. Pl. 6 ) 

A, fig. 3. ) ne porte qu'une chaudière; le four

n e a u c o m p o f é ( Pl. 5 , B ,fig. I. Pl. 4, B , fig. 

1 ) en porte d e u x , trois , quatre fur u n e feule 

ligne. 

Le fourneau furcompofé ( Pl. 6, fig. 1 ) en 

porte plufieurs fur plufieurs lignes, qui fe réu-

niffent e n u n feul point. 

O n peut fe fervir, p o u r faire les trois o p é -
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rations fimultanément, foit d'un fourneau c o m 

pofé à trois o u quatre chaudières, foit d'un 

fourneau f u r c o m p o f é à cinq. 

Lorfqu'on veut faire ces trois opérations fur 

d e u x fourneaux féparés , o n opère la déféca

tion & l'évaporation jufqu'au vingt-quatriè

m e degré à l'Aréomètre d e B a u m e , d a n s u n 

fourneau c o m p o f é à trois chaudières f e u l e m e n t 

( Pl. 5, B , fig. 1 ) ; puis o n achève l'évapora

tion & o n opére la cuite , foit d a n s u n four

n e a u fimple ( E , fig. 4 ) , foit d a n s u n four

n e a u c o m p o f é à d e u x chaudières. 

Divifion d u 
fourneau en 
parties inter
ne & externe. 

174. L e fourneau portant chaudières d e cui

vre fe divife en. d e u x parties, l'une r é p o n d 

entièrement à l'extérieur d e la Sucrerie , tout 

le fervice e n eft externe ; l'autre r é p o n d à l'in

térieur , & tout le fervice e n eft interne. 

L a longueur des fourneaux fe m e f u r e tant 

fut le n o m b r e & le diamètre fupérieur des 

chaudières, q u e fur la hauteur d e la c h e m i n é e . 

L a largeur fe m e f u r e auffi fur le diamètre fu

périeur des chaudières , & fur l'épaiffeur des 

parois en m a ç o n n e r i e qui les foutiennent. L a 

hauteur c o m p r e n d la profondeur d u cendrier, 

l'épaiffeur des grilles, la hauteur d u foyer & 

d u Laboratoire. 
D e la par-

tie externe d u 
fourneau. 

1 7 5 . L e cendrier & le foyer répondent ex

térieurement à la Sucrerie (Pl. C ,fig. 2 & 3) 

P 3 
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& inférieurement au Laboratoire. Ils doivent 

être ifolés dans toute leur étendue , autant q u e 

les circonftances le permettent. L e fervice e n 

eft plus facile & le foyer plus propre à c o n -

ferver la chaleur. 

La c h e m i n é e eft placée , e n dehors , à l'extré-

m i t é d u foyer. 

D u cen
drier & de 
ses divifions. 

176. L e cendrier eft la partie la plus infé

rieure d u f o u r n e a u , d o n t il fait la bafe. D a n s 

les f o u r n e a u x c o m p o f é s & f u r c o m p o f é s , il fe 

divife e n cendrier proprement-dit & e n maffif 

d u cendrier. Sa longueur fe m e f u r e fur le dia

m è t r e fupérieur des chaudières & fur l'épaif-

feur qu'on veut d o n n e r a u x parois d u foyer. Sa 

largeur c o m p r e n d l'étendue qu'on veut d o n n e r 

a u foyer & l'épaiffeur d e fes parois. Sa h a u 

teur s'élève d u fol à la partie fupérieure des 

grilles. 

D u cen
drier propre-
ment-dit. 

177. L e cendrier proprement-dit ( D fig. 2) eft 

u n e cavité qui r é p o n d a u foyer proprement-dit; 

fa figure eft à-peu-près circulaire , fon petit 

diamètre a 5 pieds 4 pouces au plus ; le 

r a y o n d e f o n diamètre longitudinal doit avoir 

e n devant 8 à 10 pouces d e plus q u e l'au

tre qui eft d e 1 pieds 6 pouces. Sa profon

d e u r doit avoir 3 pieds ; lorfque le local per

mettra d e lui e n d o n n e r 4 À 5 , il conviendra 

d e terminer fon fonds e n cul d e l a m p e ( D , 
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fig. 4 ) : par cette difpofition , les cendres fe 

raffemblent toujours d a n s le milieu & l'extrac

tion en eft plus facile. L'ouverture ( a . fig. 4 ) 

qui fert à les extraire, fe trouve alors à u n e 

plus g r a n d e diftance des grilles ; elle peut être 

facilement b o u c h é e par les cendres p o u r e m p ê 

cher l'accès de l'air , afin q u e celui qui entre par 

les ventoufes ( b , b ,fig. 2 ) ait u n courant plus 

r a p i d e , & faffe m i e u x fonction d e foufflet. 

C e cendrier doit avoir plufieurs ouvertures ; 

u n e ( a , fig. 2 ) fert à extraire les cendres , 

elle porte 18 à 20 p o u c e s d e largeur, fur 20 

à 24 de hauteur , & elle doit être pratiquée 

fur la partie la plus e n avant d u c e n d r i e r , 

afin q u e l'air qui y paffe porte fur le c o m b u f -

tible. L e s autres n o m m é e s ventoufes ( b, b ), 

fervent à porter , d a n s le f o y e r , l'air p r o p r e 

à la c o m b u f t i o n . L'ouverture externe d e ces 

ventoufes doit être très - g r a n d e & l'ouverture 

interne n e doit avoir qu'un p o u c e d e hauteur 

fur trois o u quatre d e largeur, & r é p o n d r e le 

plus près des b o u c h e s d u foyer & e n deffous. 

Elles font fonction d e foufflet d'autant plus 

efficacement, q u e l'ouverture interne eft plus 

refferrée. 

Ses épaiffeurs doivent avoir latéralement 26 

à 30 p o u c e s : elles portent fur le devant 2 4 à 

pouces. 

P 4 
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L e cendrier eft t e r m i n é par des grilles ( c, c , 

fia. 2, & 4 ) qui le recouvrent. C e s grilles , q u i 

font d e fer f o n d u , n e devroient avoir q u e 3 

pouce s d e largeur fur 5 à 6 pouc e s a u plus 

d e hauteur. L'efpace q u ' o n doit laiffer entr'elles 

eft d e 3 à 4 pouces. 

L e s grilles d u c o m m e r c e ont 6 p o u c e s q u a r -

rés & quelquefois plus ; ces d i m e n f i o n s font 

très-vicieufes. E n présentant u n e très-grande fur-

face , elles s'oppofent à la chûte des cendres 

& n e laiffent point u n accès affez libre à l'air 

qui doit fervir à la co m b u f t i o n . 

Du maffif 
du cendrier 
ou cendrier 
impropre-

ment dit. 

178. L e maffif d u cendrier ( E , E ,fig. 2 & 

4 ) fert d e bafe a u foyer i m p r o p r e m e n t - dit. 

L o r f q u e le fourneau n'eft pas ifolé, la terre 

feule le f o r m e . S'il eft ifolé , ce maffif préfente 

u n e partie m o y e n n e f o r m é e par la terre Se fou-

tenue latéralement par u n e m a ç o n n e r i e , qui a 

18 à 2 0 pouces d'epaiffeur d e c h a q u e côté. S a 

hauteur (fig. 4 ) fur le d e v a n t , eft d e 3 p i e d s ; 

elle v a , vers la c h e m i n é e , e n a u g m e n t a n t d e 

1 0 à 12 pouces. S a largeur & fa longu e u r fe 

m e f u r e n t fur celles q u ' o n v e u t d o n n e r a u foyer 

i m p r o p r e m e n t dit, d o n t il fait la bafe. 

Divifion du 
foyer. 

179. L e foyer eft établi fur le cendrier; il fe 

divife , d a n s les fourneaux c o m p o f é s & f u r c o m -

pofés, e n foyer proprement-dit & e n foyer i m -



LE SEL E S S E N T I E L D E L A C A N N E . 233 

proprement-dit. Sa longueur fe m e f u r e fur le 

n o m b r e & fur le diamètre fupérieur des c h a u 

dières; fa hauteur s'élève d e la furface d u cen

drier a u f o n d des chaudières ; fa largeur eft d e 

10 pieds quelques pouces. Ses parois d o n t l'é-

paiffeur eft d e 1 4 à 30 p o u c e s fe divifent, 

par rapport a u x matériaux d o n t elles font for

m é e s , e n d e u x parties; l'une interne, l'autre 

externe. 
Foyer pro

prement-dit. 180. L e foyer proprement-dit ( C ) r é p o n d 

a u cendrier proprement-dit ( D , fig. 4 ) ; il pré

sente u n e cavité d o n t le f o n d eft f o r m é par le 

grillage d u cendrier ; fa figure , inférieurement, 

s'éloigne plus o u m o i n s d e la circulaire, fui

vant le n o m b r e d e b o u c h e s , & elle s'en a p p r o c h e 

d'autant plus qu'il s'élève d a v a n t a g e vers le f o n d 

d e la c h a u d i è r e , o ù il fe t e r m i n e . S o n petit dia

m è t r e n e doit jamais avoir plus d e 5 pieds 1 0 

p o u c e s , lorfqu'il a d e u x b o u c h e s ; & 5 pieds 6 

à 8 p o u c e s , lorfqu'il n'en a qu'une. L e rayon d u 

diamètre longitudinal qui fe porte fur le d e v a n t , 

doit avoir 8 à 1 0 pouces d e plus q u e l'autre; 
afin q u e la c o m b u f t i o n fe faifant b e a u c o u p e n 

d e ç à d u centre d u f o y e r , la f l a m m e qui eft 

entraînée par u n courant rapide vers la c h e m i -

n é e , porte fon action é g a l e m e n t fur toute la 

furface d u f o n d d e la chaudière. Sa hauteur fe 

m e f u r e d e la furface d u grillage au centre d u 
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f o n d d e la chaudière : elle doit être d e 40 à 44 

p o u c e s a u plus. 

C e foyer doit avoir u n e o u d e u x ouvertures 

(d,d) pratiquées dans la partie la plus anté

rieure d e fes parois; elles fervent p o u r l'intro

duction d u combuftible & elles doivent être 

f o r m é e s , p o u r plus g r a n d e folidité, par des 

cylindres d e fer f o n d u , d e 12 à 15 pouces d e 

diamètre. 

L o r f q u e les b o u c h e s d u foyer préfentent u n e 

plus g r a n d e ouverture , la f o m m e d e paille o u 

d e bagaffes q u e le N è g r e introduit n'eft pas 

affez confidérable p o u r la remplir entièrement ; 

il y a alors u n v u i d e entre le combuftible & la 

partie fupérieure d e la b o u c h e , par lequel s'é

tablit u n courant d'air qui nuit d'autant plus 

à l'effet d e la c o m b u f t i o n , q u e ce vu i d e eft 

plus grand. L a partie inférieure d e ces b o u c h e s 

n e doit pas s'élever au-deffus d u niveau d es 

grilles. 

L e s parois d e ce foyer fe divifent e n d e u x 

parties, par rapport aux matériaux d o n t elles 

font f o r m é e s . C e u x qui fervent à f o r m e r la 

partie interne (c,e), doivent être propres à 

fupporter l'action d u feu la plus forte, tels q u e 

les bafaltes & la brique. L'efpèce d e brique c o n 

n u e d a n s le c o m m e r c e , fous le n o m d e brique 

d e N a n t e s , eft, par fa nature & par fa f o r m e , la 
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meilleure Se m ê m e la feule q u ' o n doive e m 

ployer. L'épaiffeur d e cette partie doit avoir 

12 à 15 pouces. L a partie externe ( f , f ) peut 

être faite avec toute forte d e matériaux ; 

p o u r v u qu'ils n e préfentent qu'un petit v o l u m e . 

L e s pierres calcaires & fcintillantes doivent 

être préférées à la b r i q u e , c o m m e m o i n s con

ducteurs d e chaleur. 

L e foyer proprement-dit c o m m u n i q u e avec 

le foyer i m p r o p r e m e n t - d i t qui e n eft la c o n 

tinuation. 
Foyer im-

proprement-
dit. 

181. L e foyer i m p r o p r e m e n t - d i t ( H , H ) 

eft établi fur le maffif d u cendrier ( E , E ) qui 

lui fert d e bafe ; il préfente u n e cavité irrégu

lière qui s'ouvre d a n s celle d u foyer propre

m e n t - d i t , avec laquelle elle f e m b l e fe c o n f o n 

dre. Cette cavité s'étend jufqu'à l'ouverture d e 

la c h e m i n é e , e n fe divifant e n autant d e par

ties qu'il y a d e chaudières. L a divifion eft 

m a r q u é e d e c h a q u e côté par u n a v a n c e m e n t e n 

f o r m e d e pilaftre (g, g) qui r é p o n d à l'inter

valle q u e gardent entr'eux les fonds d e c h a q u e 

chaudière; ( intervalle qui eft m e f u r é par la dif

férence qu'il y a entre le diamètre fupérieur 

des chaudières & le diamètre d e leur f o n d ). 

C e t a v a n c e m e n t fert d e bafe à la m a ç o n n e r i e 

qui remplit l'efpace q u e gardent les chaudières 

entr'elles. L e s a v a n c e m e n s qui fe r é p o n d e n t 
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d'un côte à l'autre, font à égale diftance d e la 

ligne centrale d u foyer. C e u x qui fe trouvent 

entre la première Se la d e u x i è m e c h a u d i è r e , 

doivent être établis à 24 pouces d e cette ligne. 

C e u x qui fe trouvent entre la d e u x i è m e & la 

troifième , entre la troifième & la q u a t r i è m e , 

fe rapprochent d'un p o u c e fur cette ligne. C e 

foyer décrit latéralement u n e courbe (h,h,h) 

d'un a v a n c e m e n t à l'autre , faifant f e g m e n t 

d'un cercle qui r é p o n d au f o n d d e la chaudière 

& d o n t le diamètre doit avoir inférieurement 

5 pieds 6 à 8 pouces. C e cercle s'élève e n fe 

refferrant toujours u n p e u , p o u r venir faifir le 

f o n d d e la chaudière à l'angle qu'il f o r m e avec 

les parois (fig. 4 ). 

L a hauteur d u foyer i m p r o p r e m e n t - d i t v a 

en d i m i n u a n t vers l'ouverture d e la c h e m i n é e ; 

elle doit être d e 16 à 28 pouces au centre 

d e la première à déféquer ( fig. 4 ). L'épaiffeur 

d e fes parois eft d e 24 à 28 p o u c e s , e n fui-

vant le diamètre qui r é p o n d à c h a q u e c h a u 

dière ; elle a davantage d a n s la partie qui ré

p o n d à l'avancement. 

L a partie interne (e, e, fig. 2 & 5 ) des pa

rois eft f o r m é e c o m m e celle d u foyer propre

ment-dit , d e briques d e N a n t e s , Se la partie ex

terne ( f, f, fig. 2 & 5 ) d e toute forte d e 

matériaux. 



L E S E L E S S E N T I E L D E L A C A N N E . 237 

Si o n réfléchit à la m a n i è r e d'agir d u fluide-

chaleur , o n verra q u e la f o r m e d e ces four

n e a u x eft e n m ê m e - t e m p s la plus propre à fa-

vorifer fon action , & la plus folide par rap

port à l ' e n f e m b l e des chaudières. 

L a chaleur agiffant par fa m a f f e & fa ten

d a n c e étant d e bas e n h a u t , la difpofition d e 

la partie fupérieure d u fourneau doit être telle 

q u e la m a ç o n n e r i e , qui e n v i r o n n e le f o n d d e 

c h a q u e chaudière , préfente le m o i n s d e furface 

poffible, afin q u e le f o n d reçoive la plus g r a n d e 

quantité d e ce fluide. N o u s ferons voir c o m 

bien les fourneaux portant chaudières d e cui

vre ont d'avantages, à cet égard, fur ceux qui 

portent des chaudières d e fer. 

182. L a c h e m i n é e ( I , K , fig. 2 & 4 ) s'ou

vre à l'extrémité d u foyer i m p r o p r e m e n t - dit. 

Elle eft f o r m é e d e d e u x parties; l'une ( I ) h o -

tifontale, l'autre ( K ) verticale. L a partie hori-

fontale (l) d o n t l'ouverture doit avoir 16 

p o u c e s d e hauteur fur 28 à 30 d e largeur, 

doit fuivre la direction d u foyer & avoir le 

m o i n s d e longueur poffible. Elle c o m p r e n d 

l'épaiffeur des parois d u Laboratoire , celle d u 

m u r d e la Sucrerie & le diamètre d e la partie 

verticale. 

L a partie verticale ( K ) s'ouvre perpendicu

lairement fur la partie horifontale; f o n ouver-

minée. 
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ture eft circulaire. D a n s les fourneaux fim-

ples, elle porte 18 à 2 0 p o u c e s d e diamètre ; 

da n s les fo u r n e a u x c o m p o f é s , elle doit avoir 

2 3 à 2 4 p o u c e s : d a n s les fourneaux f u r c o m -

p o f é s , il convient d e lui d o n n e r 2 5 à 16 p o u 

ces. Elle a , p o u r calibre, l'aire d e fon ouver

ture qu'elle conferve jufqu'à moitié d e f o n 

é t e n d u e , o ù il c o m m e n c e à d i m i n u e r , p o u r fe 

réduire à-peu-près à 15 pouces à f o n extrémité 

fupérieure. 

N o u s préférons la f o r m e circulaire à la f o r m e 

quarrée, parce qu'elle préfente m o i n s d'obftacles à 

la rapidité d u courant des matières volatilifées, 

& qu'elle d e m a n d e auffi m o i n s d e matériaux. 

Sa hauteur doit fe m e f u r e r d u f o n d d e 

la partie horifontale & s'élever depuis 2 5 

jufqu'à 2 5 pieds. Ses parois (m, m) portent, 
jufqu'à u n tiers d e fon é t e n d u e , 16 pouces d'é-

paifleur & au-deffus 8 à 1 2 pouces. Il con

vient d e mettre plufieurs cercles d e fer, cha

c u n à diftances égales, p o u r ajouter à fa foli-

dité & l'empêcher d e fe fendre. 

O b s e r v a 
tions fur le 
cendrier, le 
foyer & la 
c h e m i n é e . 

1 8 3 . O n fait q u e l'activité d e la c o m b u f 

tion d a n s u n fourneau, eft e n raifon d e la rapidité 

d u courant qui s'établit d u foyer à la c h e m i 

n é e ; & cette rapidité eft d u e particulièrement 

à u n certain rapport des ouvertures d u cendrier 

& d u foyer, tant avec l'aire q u e préfente l'ou-
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verture d e la c h e m i n é e dans le foyer, qu'avec 

l'étendue d e f o n calibre & d e fa hauteur. 

M a i s , c o m m e u n e infinité d e peties circonf-

tances d é r a n g e o u favorife ce rapport, il eft i m -

poffible d e déterminer rigoureufement quelle 

eft l'ouverture qu'on doit d o n n e r à la c h e m i n é e 

d a n s le foyer , & quelle doit être fon calibre & fa hauteur. Il faut à cet égard confulter l'ob-

fervation , qui a p p r e n d q u e les ouvertures d u 

cendrier ainfi q u e les b o u c h e s d u foyer, doi

vent être pratiquées d a n s la partie la plus anté

rieure d u fourneau. Celles d u cendrier doivent 

s'approcher le plus près poffible des b o u c h e s d u 

foyer ; afin q u e l'air fe porte tout d e fuite fur 

le combuftible. 

L e s b o u c h e s d u foyer doivent être petites , 

afin qu'elles puiffent être entièrement b o u c h é e s 

par le combuftible ; car o n fait q u e , d a n s tout 

f o u r n e a u , l'air qui entre par les b o u c h e s d u 

foyer nuit à l'activité d e la c o m b u f t i o n & à 

l'action d e la chaleur. 

L'obfervation a p p r e n d , par rapport à la che

m i n é e , q u e plus fon ouverture, d a n s le foyer, 

eft g r a n d e , plus o n doit lui d o n n e r d'élévation , 

p o u r obtenir u n courant très-rapide. O n recon-

noîtra aifément le point d'élévation o ù o n doit 

s'arrêter, à l'état & à la m a n i è r e d o n t fe c o m -
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portent la f u m é e & la flamme, e n fortant d e 

fon extrémité. 

Si la c h e m i n é e fe trouve d a n s u n rapport 

convenable pour le calibre Se p o u r la h a u t e u r , 

la f u m é e fort c o n f t a m m e n t par gros tourbil

lons noirs , & o n voit, p e n d a n t la nuit, la 

flamme f o r m e r à fon extrémité, u n l u m i g n o n 

qui repréfente u n c ô n e d e feu . d o n t la ha u 

teur f e m b l e être d e 3 à 4 pieds, & qui , d e 

t e m p s e n t e m p s , fe développe e n f o r m e d e 

gerbe. 

L o r f q u e la c h e m i n é e eft trop p e u élevée o u 

q u e fon ouverture fupérieure eft trop g r a n d e , 

la f u m é e n e paroît q u e par intervalles & la 

flamme fe développe e n f o r m e d e gerbe. Lorf-

qu'au contraire la c h e m i n é e eft o u trop élevée, 

o u q u e fon calibre eft trop refferré dans la partie 

fupérieure , la f u m é e fort fans f o r m e r d e tourbil

lons noirs Se la flamme paroît fous la f o r m e 

d'un c ô n e très - court toujours terminé e n 

pointe. 

U n fourneau peut remplir parfaitement fon 

objet, par rapport à la com b u f t i o n , fans q u e 

n é a n m o i n s l'action d e la chaleur fe porte 

c o m m e il convient fur les chaudières ; foit 

parce q u e la capacité d u foyer eft trop gran

d e , foit parce q u e les chaudières font o u t r o p , 

o u trop p e u élevées fur Je foyer. 

184., 
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D e la par-
tie d u four
neau qui ré
p o n d à l'inté
rieur de la 
Sucrerie. 

184. L e Laboratoire eft la partie d u four

neau qui s'élève dans l'intérieur d e la Sucrerie; 

il eft f o r m é par les chaudières & la m a ç o n n e 

rie qui les foutient & les partage entr'elles. Il 

n e préfente qu'une chaudière dans les fourneaux 

fimples ; dans les fourneaux c o m p o f é s & fur-

c o m p o f é s , le n o m b r e d e celles qu'il préfente 

eft plus o u m o i n s grand. 
Laboratoi

re c o m p o f é 
185. Les chaudières qui f o r m e n t u n L a b o r a 

toire c o m p o f é , présentent au foyer la face ex

terne d e leurs fonds. L'efpace q u e gardent ces 

fonds entr'eux , eft m e f u r é par la différence 

du diamètre fupérieur des chaudières fur leur 

diamètre inférieur. C e t efpace eft entièrement 

rempli par de la m a ç o n n e r i e (L,fig. 4 ) , qui 

a pour bafe les a v a n c e m e n s défignés ci - deffus 

(g, g, fig. 2 & 4). L a partie inférieure d e 

cette m a ç o n n e r i e eft f o r m é e d'une voûte (o) 

en briques d e N a n t e s , qui faifit très - étroite

m e n t le f o n d d e c h a q u e chaudière à l'angle 

qu'il f o r m e avec les parois , fans dépaffer cet 

angle. O n pourroit faire cette voûte en b a -

falte , elle feroit b e a u c o u p plus folide qu'en 

briques. 

L a m a ç o n n e r i e qui foutient l'enfemble des 

chaudières fur les côtés & aux extrémités ( Pl. 6, 

q, q, fig. 4 & 5 ) , f o r m e les parois d u L a b o -

ratoire. S o n épaiffeur fuit l'évafement des chau-

Q 
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dières ; elle a dans fa partie fupérieure 15 à 16 

pouces ; elle fe termine par u n e furface (r, fig. 5 ) 

inclinée d e 5 à 6 pouces, d u bord externe d e la 

parois à la chaudière. Cette furface ( Pl. 4 fig, 1 ) 

préfente entre c h a q u e chaudière d e petits baf-

fins circulaires ( e , e, e) d e 14 à 15 pouces 

d e diamètre fur 2 à 3 pouces d e profondeur, 

p o u r recevoir les é c u m e s ; elle préfente encore 

des gouttières ( f, f) entre les baffins, pour 

porter dans la première à déféquer ( a ) les écu

m e s & le vefou qu'on enlève avec elles. Entre 

cette chaudière & le m u r d e la Sucrerie , eft u n 

baffin (g) p o u r recevoir les fécules d e la pre

m i è r e forte, & les porter hors d e la Sucrerie 

par u n tuyau ( x ) pratiqué d a n s l'épaiffeur d u 

m u r . 

L a furface d u Laboratoire doit être garnie 

e n cuivre dans toute fon é t e n d u e ; les baffins 

( e, e, e) & les gouttières ( f , f ) doivent être 

faits en p l o m b & foudés à la garniture en cui

v r e , qui e l l e - m ê m e doit être foudée au pour

tour des chaudières & reliée fur le bord ex

terne des parois f o r m é dans fa partie fupérieure, 

par u n e pièce d e bois à laquelle la garniture 

doit être clouée fur le repli. 

L e s chaudières (a, b, c, d, fig. 2, 

4 & fig. 4 , Pl. 6 ) préfentent u n e cavité 

qui varie p o u r fes dimenfions , & dont 
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la contenance eft d e quatre à cinq milliers; 

L a p r o f o n d e u r d e la chaudière à cuire (d) 

doit être , d a n s toutes circonftances , d e 30 

pouces. S o n diamètre inférieur, qui eft celui 

d e l'on f o n d , doit avoir 60 pouces. S o n dia

m è t r e fupérieur , d a n s les fourneaux c o m p o f é s 

& f u r c o m p o f é s , doit être a u plus d e 6 pieds 

6 pouces. O n peut lui d o n n e r 7 pieds fans 

inconvénient, d a n s les f o u r n e a u x fimples. 

L a chaudière ( c ) à évaporer doit porter 29 

pouces d e p r o f o n d e u r ; fon d i a m è t r e inférieur 

doit être d e 62 p o u c e s , & le fupérieur d e 6 

pieds 8 à 10 pouces. 

L e s chaudières à déféquer doivent avoir, la 

feconde ( b ) 28 p o u c e s d e p r o f o n d e u r , la p r e 

m i è r e (a) 27 p o u c e s ; leur d i a m è t r e infé

rieur ( 1 ) doit porter 62 à 64 p o u c e s , & le 

Supérieur 7 pieds à 7 pieds 4 p o u c e s . L e f o n d 

d e toutes ces chaudières doit avoir 2 à 3 p o u 

ces d e concavité. 

N o u s affignons a u x chaudières à évaporer & 

a déféquer u n p o u c e d e p r o f o n d e u r d e m o i n s , 

à m e f u r e qu'elles s'éloignent d e la chaudière à 

cuire:, parce q u e , fe furbaiffant d'un p o u c e les 

unes fur les autres, leurs f o n d s fe trouvent n é a n -

1) O n peut fans inconvénient e m p l o y e r quatre chaudières 

le fond porte le m ê m e diamètre. 

Q 2 
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m o i n s à la m ê m e hauteur fur le foyer ( Voyez 

Pl. 6, fig. 4). 

Près d e la chaudière à cuire, doit être u n 

rafraîchiffoir d e cuivre ( Pl. 4, n, fig. I , Pl 

6 , n , fig. 4 ) fcellé , en partie, d a n s les p a 

rois d u Laboratoire , d o n t il eft u n acceffoire. 

S a capacité doit être affez g r a n d e p o u r contenir 

12 à 15 pieds cubes. Il reçoit le produit d e 

la chaudière à cuire , lorfqu'on la vuide. 
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A R T I C L E I I . 

Defcription des Fourneaux fervant aux Chau

dières de fer généralement employées dans nos 

Colonies pour le travail du fuc exprimé de la 

Canne-Sucrée. 

Fourneaux 
compofés 
portant chau-
dières de fer. 

184. ON fe fert généralement d a n s n o s C o 

lonies p o u r le travail d u fuc d e C a n n e e x p r i m é , 

d e fourneaux c o m p o f é s d e quatre à cinq chau

dières d e fer. 

L e s Sucreries ( Pl. 2 , K , fig. 4 ) qui les ren

ferment , ont 22 à 28 pieds d e large fur 100 

à 150 d e long. 

L a longueur des fourneaux eft fuivant le 

n o m b r e & le diamètre des chaudières, d e 50 

à 70 pieds, d o n t 26 à 35 po u r la c h e m i n é e . 

L e u r largeur eft d e 10 à 15 pieds; ordinaire-

m e n t elle v a e n d i m i n u a n t d'un pied d e la 

Grande à la Batterie. L e u r hauteur eft d e 8 à 

9 pieds ; elle va d e la Batterie à la Grande 

en dimin u a n t d e 6 à 8 pouces, 
Cendrier 

de ces four
neaux c o m 
pofés. 

187. L e cendrier (Pl. 2, fig. 5 , M ) eft la 

bafe d u fourneau; fon étendue a 25 à 35 pieds 

d e l o n g , 10 à 15 d e large fur 3 d e hauteur 

Q 3 
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au plus. Il eft b o r n e d'un côté par la terre 
qui fait le fond d e la Sucrerie ; d e l'autre côté , 

il eft b o r n é par le m u r d e la Sucrerie qui c o n 

court à former fes parois, en le féparant d e la 

gallerie. L e s d e u x extrémités font ifolées. Il fe 

divife e n cendrier p r o p r e m e n t - dit & en m a f -

fif d u cendrier. 

Cendrier, 
p r o p r e m e n t -
dit. 

L e cendrier proprément-dit ( e M ) eft cir

culaire ; fon diamètre a 4 à 5 pieds ; fa h a u 

teur, c o m p r i s le grillage qui en f o r m e la partie 

fupérieure, a 30 à 36 pouces, Il c o m m u n i q u e 

dans la gallerie ( L ) par u n canal ( f ) qui a 

1 5 à 18 pouces d e largeur. L e canal fert à 

extraire les cendres & à porter dans le foyer 

l'air propre à la combuftion. 

Maffif du 
cendrier. 

L e maffif d u cendrier ( M g ) fert d e bafe 

au foyer i m p r o p r e m e n t dit. Il préfente u n e ca

vité ( h ) qui a 30 à 36 pouces d e large fur 

4 à 5 pieds d e long; fa profondeur eft égale 

à celle d u cendrier p r o p r e m e n t dit , elle c o m 

m u n i q u e dans la Gallerie par u n canal ( i ) qui 

a 18 pouces d e large fur 10 à 14 d e hauteur. 

C e canal eft f e r m é , o n n e l'ouvre qu'après le 

travail p o u r extraire les cendres qui y font 

t o m b é e s . 

C e maffif eft prefqu'entièrement fait en m a 

çonnerie , & fon étendue eft relative à la gran

deur d u foyer» 
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Foyer de ces 
fourneaux 
compofés. 

188. L e foyer ( N , fig. 6 ) eft établi fur le 

cendrier ( M ) qui lui fert d e bafe. Sa l o n g u e u r , 

losfqu'il porte cinq chaudières à gra n d d i a m è 

tre , eft d e 34 à 35 p i e d s ; fa largeur, c o m p r i s 

le m u r d e la Sucrerie, eft d e 10 à 11 pieds ; 

fa hauteur fe m e f u r e d e la furface d u cendrier 

à la ligne ponctuée (fig. 7 ) qui paffe fous le 

fon d des chaudières, L i g n e qui fépare le foyer 

d u Laboratoire ( 1 ). 

L e foyer fe divife auffi en foyer p r o p r e m e n t -

dit, & e n foyer improprement-dit. 
Foyer pro

prement-dit. L e foyer proprement-dit ( k N ) eft circu-

laire ; fon fo n d eft f o r m é par le grillage d u 

cendrier proprement-dit. Sa hauteur fe m e f u r e 

d e la furface d e ce grillage a u f o n d d e la c h a u 

dière qui lui r é p o n d ; elle eft d e 30 à 33 p o u 

ces. S o n diamètre porte 6 p i e d s , & l'épaiffeur 

d e fes parois eft d e 30 à 36 pouces. 11 y a dans 

ces parois u n canal circulaire (1) quelquefois 

d e u x , d o n t le diamètre porte 15 à 18 pouces ; 

ils fo r m e n t les b o u c h e s d u fover. 
Foyer im-

proprement-
dit. 

L e foyer improprement-dit ( N m ) s'ouvre 

dans le foyer proprement-dit ; fa hauteur fe m e 

fure d e la furface d u maffif d u cendrier à la 

ligne ponctuée (fig. 7 ) qui paffe fous les c h a u 

dières ; elle v a d u Sirop o ù elle a 24 à 30 

(1) N o m m é vulgairement équipage. 

Q 4 
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pouces, en fe réduifant vers la Grande où elle 
conferve 18 à 20 pouces. 

L e s parois du foyer fe divifent, par rap

port aux matériaux dont elles font formées, en 
interne & externe. L a parois interne ( n, n) 
eft entièrement formée de briques de Nantes , 
l'externe ( 0 , 0 ) eft formée de groffes briques 
du pays & de pierres. 
Les parois internes du foyer improprement-

dit ( fig. 90 ) s'élèvent d'abord verticalement , 
puis décrivent une courbe qui fuit l'évafement 
des chaudières & vient les faifir à 4 à 5 pou
ces de leur bord. 

Laboratoi
re de ces four
neaux com
pofés. 

189. Le Laboratoire eft cette partie du four
neau qui s'élève au-deffus de la ligne ponctuée 
(fig 7 ) qui paffe toutes les chaudières ; 
il fe termine à la furface du glacis contigu au 
bord de ces chaudières. 
Il peut être divifé en trois parties; l'une in

terne répond au foyer, l'autre moyenne fépare 
la partie interne de l'externe , qui répond à 
l'intérieur de la Sucrerie. 
La partie interne du Laboratoire eft formée 

par la convexité des chaudières ( a, b, c, d, e ) 
& par l'intervale ( p, p ) qu'elles gardent en-
tr'elles. Sa hauteur eft mefurée par l'efpace qui 
eft entre la ligne ponctuée qui fépare le La
boratoire du foyer, & le point où commence 
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le fcellement des chaudières. S a plus g r a n d e 

largeur eft d e 6 pieds. 

L a partie m o y e n n e eft f o r m é e par la partie 

inférieure ( q ) des arceaux ( 1 ) qui féparent 

les chaudières entr'elles & qui fervent à les 

fceller. S a hauteur eft d e 4 à 6 pouces. 

L a partie externe ( fig. 4, b ) préfente la 

concavité des chaudières (a, b , с , d, e), les 
glacis ( n , n ) qui les f u r m o n t e n t , la partie 
fupérieure ( о , о ) des arceaux qui les fépa-

rent & la furface (p , p) des parois d u L a 

boratoire. 

L a furface d e la parois qui r é p o n d à la ligne 

centrale d e la Sucrerie, eft affez étendue e n 

tre c h a q u e chaudière p o u r q u ' o n puiffe y éta

blir u n petit baffin ( l , l) d'un pied quarré 

ou circulaire fur 2 à 3 pouces d e profondeur. 

C e s badins reçoivent les é c u m e s qui font 

portées d a n s la Grande (a) par u n e gouttière 

( m ) pratiquée au b o r d d u Laboratoire. C e t t e 

gouttière eft partagée e n d e u x parties par u n e 

cloifon m o b i l e ( q ) qui fait obftacle a u x écu

m e s qui viennent des trois premiers baffins , 

afin qu'elles coulent d a n s la Grande. L e s écu

m e s d e la Grande font verfées d a n s le baffin 

( 1 ) O n 

n o m m e ainfi les voûtes en m a ç o n n e r i e qui féparent 
les chaudières & les tiennent fcellées. 
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qui lui r é p o n d & portées par la f e c o n d e partie 

d e la gouttière d a n s u n e chaudière (h) placée 

près d u Laboratoire p o u r les recevoir. 

L e s chaudières q u e préfente le Lab o r a t o i r e , 

ont reçu des n o m s propres d'après leur conte-

n a n c e , & d'après l'état d u vefo u qu'elles c o n 

tiennent. 

Celle ( e ) qui eft fixée fur le foyer propre

m e n t - d i t , eft n o m m é e Batterie. 

Celles qui font établies fur le foyer i m p r o 

prement-dit font n o m m é e s , c o m m e n o u s l'a

v o n s v u déjà , des n o m s d e Sirop ( d), Flam

beau (c), Propre (b) Se Grande (a). Elles fe 

fuivent dans u n e proportion relative à leur gran

deur. L a Batterie eft la, plus petite; elle porte 

ordinairement 40 à 4 4 p o u c e s d e diamètre. 

C'eft elle qui d é t e r m i n e le diamètre des fui-

vantes q u ' o n a u g m e n t e d e 4 p o u c e s les u n s 

fur les autres ; d e forte q u e fi la Batterie a 

40 p o u c e s , le Sirop e n a 4 4 , le Flambeau 

4 8 , ainfi d e fuite. 

L e s Glacis ( n, n ) font faits avec d e la bri

q u e ; ils ont d'autant plus d'étendue q u e les 

chaudières font plus petites. Ils font divifés 

entr'eux par la partie fupérieure ( o ) des ar

ceaux qui a 5 à 6 pouces d e large, & eft re

c o u v e r t e e n p l o m b . 

L a furface d u Laboratoire eft inclinée d e 6 à 8 
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pouces d e la Batterie à la Grande , p o u r q u e le 

vefou puiffe , lorfqu'il p r e n d u n v o l u m e c o n -

fidérable par le bourfoufflement, r e t o m b e r d e 

la chaudière la plus avancée d a n s celle qui l'eft 

le m o i n s . 
Cheminée 

des four-
neaux com
pofés. 

190. L a c h e m i n é e , dernière partie d u four-, 

n e a u , eft u n canal fitué à l'extrémité d u foyer 

oppofée au foyer proprement-dit. C e canal eft 

f o r m é d e trois parties. L e s d e u x premières font 

horifontales ; la troifième eft verticale. L e s d e u x 

parties horifontales font pratiquées dans les pa

rois d u foyer. 

L a première horifontale ( r, fig. 6 ) p r e n d 

fon e m b o u c h u r e d a n s le foyer i m p r o p r e m e n t -

dit, e n fuit la direction, & s'ouvre d a n s la 

gallerie d u fourneau. 

L a f e c o n d e ( s ) , c o u p e la p r e m i è r e à angle 

droit par u n e ouverture d e 18 p o u c e s d e large , 

fur 18 à 1 0 d e h a u t e u r ; elle fe continue juf-

q u e dans la gallerie. L e s ouvertures d e ces d e u x 

parties, d a n s la gallerie d u f o u r n e a u , font fer

m é e s p e n d a n t le travail; elles s'ouvrent feule

m e n t lorfqu'il eft befoin d'extraire tant les cendres 

d u foyer i m p r o p r e m e n t - d i t , q u e celles qui t o m 

bent d e la partie verticale. 

L a troifième partie ( t , fig. 10) d u canal-

c h e m i n é e s'élève verticalement fur la f e c o n d e 

horifontale ( s ) , & f e m b l e f o r m e r u n canal 
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particulier adoffé au m u r d e la Sucrerie. Sa 
hauteur eft d e 24 à 16 pieds; fon calibre eft , 
d a n s la plus g r a n d e partie d e fon é t e n d u e , 
d e 16 à 18 pouces quarrés; il fe refferre vers 
l'extrémité fupérieure, & fe termine par u n e . 
ouverture d e 12 à 14 pouces quarrés. Ses épaif-
feurs font inférieurement d e 18 à 20 pouces, 
Se fupérieurement d e 8 à 12. 
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A R T I C L E I I I . 

Des avantages que préfentent les Fourneaux 

portant Chaudières de cuivre fur ceux por

tant Chaudières de fer. 

N o u s allons c o m p a r e r m a i n t e n a n t les diffé

rences qu'offrent les fourneaux portant c h a u 

dières d e cuivre, tels q u e n o u s v e n o n s d e 

les décrire, tant par rapport à la capacité d e 

leur foyer , q u e rapport à l'étendue d e la fur-

face q u e préfentent les chaudières d e l'une & 

l'autre forte à l'action directe d e la chaleur. 

O n fait q u e la chaleur eft u n fluide qui agit 

e n raifon d e fa m a f f e , & q u e fa maffe eft d'au-

fent plus confidérable q u e le foyer, dans lequel 

elle fe produit , a u n e m o i n s g r a n d e éten

d u e : o n fait q u e fon action fur les corps qui 

y font expofés , eft d'autant plus forte qu'ils 

lui préfentent u n e plus g r a n d e furface , & q u e 

cette action eft m o i n s partagée par des corps 

étrangers. 

F o u r n e a u x 
c o m p t é s 
dans la capa
cité de leurs 
foyers. 

191. L a capacité d u foyer & d e la partie in

terne d u Laboratoire d'un fourneau à cinq chau

dières d e fer, qui n e f o r m e n t e n f e m b l e qu'une 
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feule cavité, eft d e 1380 pieds c u b e s ; o n doit 

déduire d e cette capacité 106 pieds cubés pour 
la folidité des cinq chaudières q u i , en plon

geant dans la cavité, la réduifent à 1274 pieds 

cubes. 

L a capacité d u foyer d'un fourneau d e n o u 

velle conftruction p o n a n t quatre chaudières d e 

cuivre, tel q u e celui q u e n o u s avons décrit, 

n'eft guères q u e d e 320 pieds cubes ; ainfi 

la cavité d e ce foyer eft à celle d u foyer d u 

fourneau à chaudières d e fer , c o m m e 1 eft 

à 4. 

S i , dans u n t e m p s d o n n é , o n brûle dans 

chacun d e ces fourneaux u n e f o m m e égale d e 

combuftible, o n obtient bien la m ê m e quantité 

d e chaleur ; m a i s la maffe d e ce fluide dans le 

fourneau à chaudières d e fer, étant en raifon 

inverfe d e la capacité d e ce fourneau , qui eft, par 

rapport au fourneau à chaudières d e cuivre , 

c o m m e 4 à 1 ; il réfulte q u e la chaleur agit 

avec quatre fois m o i n s d e force dans le four

n e a u à chaudières d e fer, q u e dans celui à 

chaudières d e cuivre. 

L e fourneau à chaudières d e cuivre préfente 

d o n c , par rapport à fa capacité, u n e écono

m i e d e combuftible , qui va aux trois quarts 

d e celui qu'on e m p l o y e dans les fourneaux à 

chaudières d e fer. 
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Chaudières 
comparées 
dans l'écen-
d u e de la fur-
face qu'elles 
offrent a u 
foyer. 

192. L a furface q u e préfentent les chaudiè

res d e fer à l'action d e la chaleur, q u o i q u e 

très-étendue, n e doit n é a n m o i n s être confidé-

rée q u e relativement à l'effet direct & ver

tical d e ce fluide fur elles ; car fa ten d a n c e 

étant d e bas e n haut , o n doit regarder c o m m e 

nulle o u prefque nulle, l'action d e celle qui eft 

réfléchie par l'extrême obliquité d e ces c h a u 

dières. 

Si o n c o m p a r e la furface d es plus grandes 

chaudières d e fer avec celle des chaudières d e cui

v r e , & qu'o n déduife 4 p o u c e s d u di a m è t r e d e 

chacun e d'elles , p o u r la m a ç o n n e r i e qui les tient 

fcellées ; alors u n e Batterie d e 4 4 p o u c e s n e pré

fentera à la cavité d u foyer , que la furface d'une 

chaudière d e 40 p o u c e s & ainfi des autres. 

O r la furface totale q u e préfentera a u foyer 

u n e Batterie d e 4 4 p o u c e s , fera 18 pieds quar

tés 4 p o u c e s , & l'aire d u cercle d e cette c h a u 

dière qui reçoit l'action directe d e la chaleur, 

fera 9 pieds quarrés 2 pouces. 

Surfaces totales des chaudières fuivantes & 

celle d e l'aire d e leur cercles. 
Pouc. P.q. p o u . aires 

Savoir p o u r u n Sirop d e 48. 21.. z. 10..78 

p o u r u n Flambeau 52. 24.24. 12.. 84 

p o u r u n e Propre 56. 29.52. ¡4.118 

p o u r u n e Grande 60. 34.16. 17.. .8 
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Q u o i q u e la f o m m e des furfaces totales qu'of

frent ces cinq chaudières, foit d e 126 pieds 

quarrés 128 p o u c e s , n é a n m o i n s l'action directe 

d e la chaleur n e porte q u e fur la f o m m e des 

furfaces q u e préfente l'aire d u cercle d e cha

q u e chaudière, qui fe m o n t e à 63 pieds quar

rés 91 pouces. 

L a furface q u e préfentent les chaudières d e 

cuivre eft , d'après les dimenfions q u e n o u s a v o n s 

affignées à c h a c u n e ; favoir p o u r la chaudière 

à cuire 19 P.a..... . 132 pou-

p o u r celle à évaporer, 21 40 

p o u r la 2 m e à d é f é q u e r , 22 100 

p o u r la p r e m i è r e , . . . 2 2 . . . . . 100 

L a f o m m e d e ces furfaces eft 86 p. q ... 84 p o u . 

L a convexité d e ces chaudières eft fi petite 

q u ' o n peut regarder c o m m e nulle la réflexion 

d e la chaleur ; ainfi quatre chaudières d e cuivre 

préfentent à l'action directe d e ce fluide , u n e 

furface qui eft à celle q u e préfentent cinq chau

dières d e fer, c o m m e 4 eft à 3. 

O r en fuppofant égalité d e circonftances dans 

les fourneaux à chaudières d e fer & à c h a u 

dières d e cuivre, les chaudières d e cuivre re-

cevroient dans le m ê m e t e m p s , u n tiers d e 

chaleur d e plus q u e les chaudières d e fer. 

193. 
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193. L e s fourneaux d e nouvelle conftruction 

ont encore u n très-grand avantage fur ceux à 

chaudières d e fer, fi o n les confidère relativement 

à la furface q u e préfente à l'action d e la chaleur, 

la m a ç o n n e r i e qui tient les chaudières fcellées & 

les fépare entr'elles. 

L a furface totale d e la partie fupérieure d u 

foyer d'un f o u r n e a u à cinq chaudières d e 

fer, eft d e 157 pieds 96 p o u c e s quarrés , 

dont o n doit déduire 63 pieds 92 p o u c e s 

quarrés p o u r l'aire des cercles d e ces cinq 

chaudières. 

Ainfi l'étendue d e la furface e n m a ç o n n e r i e 

fur quoi porte , e n p u r e perte , l'action directe 

d e la chaleur , eft d e 9 ; pieds 4 p o u c e s 

quarrés. 

L a furface totale d e la partie fupérieure d u 

foyer d'un f o u r n e a u à quatre chaudières d e 

cuivre , eft d e 135 pieds 36 p o u c e s q u a r r é s , 

d o n t il faut déduire 85 pieds 84 p o u c e s quar-

rés p o u r la furface des quatre chaudières. 

Ainfi la furface e n m a ç o n n e r i e , q u e préfente 

le foyer d e ce fourneau à l'action directe d e 

la chaleur, eft prefque moitié m o i n s confidé-

rable q u e celle d u foyer d u fourneau à cinq 

chaudières d e fer. 

Si o n rapproche ces avantages d e ceux qu'of

fre l'ufage des chaudières d e cuivre , tant par 

R 
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la nature & la folidité d e ce m é t a l , q u e par 

leur f o r m e & leur propreté, o n verra quelles 

méritent fous tous les rapports poffibles la pré

férence fur celles d e fer. 

O n trouve, fans contraire , d a n s l'Ouvrage d e 

M . M o r e a u d e S a i n t - M é r y , qui a p o u r titre, 

Conftitutions & Loix des Colonies Françoifes de 

l'Amérique, &c. &c., la defcription d'un four

n e a u d e l'invention d e M . Bellin. C e t inven

teur, après avoir parlé des vices attachés a u x c h a u 

dières d e fer & des inconvéniens d e leur u f a g e , dir, tous ces é v è n e m e n s font d'autant plus fâcheux 

» p o u r les Colons-Sucriers, qu'ils n'ont prefque 

» pas d e choix à faire , attendu q u e toutes les 

» M a n u f a c t u r e s d e France n e fourniffent plus 

» q u e d e ma u v a i f e s chaudières. R i e n n e peut 

» m ê m e d a n s cet état des chofes , déterminer u n 

» c h a n g e m e n t d e la part d e ceux qui ont intérêt 

" à m a n q u e r d e foins p o u r a u g m e n t e r la c o n -

» f o m m a t i o n , fi ce n'eft l'autorité d u G o u v e r -

„ n e m e n t . C e t objet important eft digne d e f o n 

regard protecteur, il eft t e m p s qu'il faffe cef-

» fer cet a b u s qui peut contraindre les H a b i -

» tans d e n o s C o l o n i e s à préférer le cuivre , 

» m a l g r é fon prix exceffif. U n Infpecteur fans 

" l'aveu d u q u e l o n n e pourroit e m b a r q u e r , 

„ d a n s les ports, des chaudières p o u r les C o l o -

" nies, & qui rejetteroit toutes celles d e m a u -
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» vaife qualité , rétabliroit l'ordre à cet égard , 

» & les C o l o n s payeroient avec joie, par u n e 

» a u g m e n t a t i o n fur le prix des chaudières , d e 

« quoi f o r m e r cet établiffement d'Infpecteurs «. 

O n aura peine à concevoir c o m m e n t M . Bel-

lin qui convient, d a n s fa defcription, des a v a n 

tages des chaudières d e cuivre, ofe faire u n e 

propofition a u f f i abfurde d o n t le fuccès, fans 

rien d i m i n u e r des vices & des inconvéniens des 

chaudières d e fer, expoferoit les C o l o n s à e n 

m a n q u e r à c h a q u e miftant, & e n porterait le 

prix à u n taux exceffif. 

N o u s croyons qu'il eût été plus d i g n e d'un 

b o n C i t o y e n d e faire des v œ u x p e u r q u e le R o i 

envoyât à S a i n t - D o m i n g u e des h o m m e s inftruits 

qui appriffent a u x H a b i t a n s les m o y e n s d e fe 

fervir des chaudières d e cuivre. 

L e fourneau d o n t M . Bellin d o n n e la figure, 

n e diffère des f o u r n e a u x ordinaires qu'en ce 

qu'il préfente u n e chaudière d e plus, d o n t l'ad

dition ajoute encore a u défordre d e la m a r c h e 

d u travail fur le vefou. 

L a defcription d e ce fourneau qui a coûté 

cinquante ans d e travail à l'efprit inventeur d e 

M. Bellin , d é m o n t r e c o m b i e n l'ignorance des 

Raffineurs eft craffe & profonde. 

L e s Propriétaires éclairés maintenant fur les 

R 2 
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avantages d e la nouvelle m é t h o d e , prendront fans 

d o u t e les m o y e n s d e la propager. L'intérêt les fol-

licite d'en adopter l'ufage , & l'humanité leur e n 

fait u n devoir ; car la nouvelle m é t h o d e leur 

offre les m o y e n s fûrs d e d i m i n u e r la peine des 

travaux des Sucreries, & elle fouftrait leurs N è 

gres a u x punitions injuftes & à l'ignorance des 

Raffineurs, 



M É M O I R E 

Sur l'Art de Raffiner le Sucre. 

L'ART d u Raffineur eft n é , e n E u r o p e , c h e z les 

Vénitiens, l'intérêt préfida à fa naiffance , l'igno

rance & le hafard ont conduit fes premiers p a s , 

& les préjugés d e l'Art d u Sucrier ont fervi d e 

principes à fon inftitution qui , jufqu'à ce jour , 

a été livrée a u x m a i n s les plus aveugles. 

L e s Sucres fales & noirs q u e l'Egypte c o m 

m e n ç a d e mettre d a n s le C o m m e r c e à la fin d u 

treizième fiècle, furent la pr e m i è r e matière fur 

laquelle s'exerça d'abord l'Art d u Raffineur. 

L e s Vénitiens préfentèrent leur p r e m i e r S u c r e 

raffiné d a n s l'état c a n d i , tel qu'étoit celui q u i 

venoit de l'Inde , avec lequel ils le c o n f o n d i 

rent. M a i s bientôt ils lui d o n n è r e n t u n e n o n -

velie f o r m e (celle d e P a i n ) qu'il a confervée 

jufqu'à ce jour. 

L ' A r t d u Raffineur p a f f a enfuire d a n s les 

diverfes parties d e l'Europe o ù la c o n f o m m a -

tion & le C o m m e r c e d u Sucre s'étoient établis, 

& c'eft particulièrement depuis q u e l ' A m é r i q u e 

eft d e v e n u e la fource la plus f é c o n d e d e cette 

R 3 
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d e n r é e , q u e cet A r t s'eft étendu & multiplié e n 

France o ù l'on peut c o m p t e r m a i n t e n a n t peut-

être plus d e cent Raffineries. 

N o u s a v o n s v u q u e le fuc e x p r i m é d e la 

C a n n e - f u c r é e étoit la matière d e l'Art d u S u 

crier ; n o u s a v o n s e x p o f é fur quels principes 

dévoient être fondées les diverfes opérations qui 

conftituent cet A r t ; quels étoient les m o y e n s 

les plus fimples p o u r faire ces opérations & 

n o u s a v o n s pr&ferit& ces m o y e n s d a n s l'ordre le 

m i e u x e n t e n d u qu'ils doivent garder entr'eux. 

M a i n t e n a n t o n peut juger, d'après l'expofition 

q u e n o u s avons faite d e la nouvelle m é t h o d e , 

d'après le parallèle q u e n o u s a v o n s établi e n -

rr'elle & l'ancienne , c o m b i e n font grands les 

avantages q u e l'Art d u Sucrier aura tirés d e la 

fcience. 

L ' A r t d u Raffineur qui pourroit n'être confi

déré q u e c o m m e u n e opération d e plus d a n s 

l'Art d u Sucrier , a e u p o u r principes les m ê m e s 

préjugés q u e ce dernier d o n t il eft une fuite; 

a u f f i porte-t-il d a n s fa conftitution des vices ef-

fentiels qui exigent q u ' o n reprenne toutes fes 

opérations jufques d a n s leurs fonde mens, p o u l 

les établir fur des principes éclairés par u n e 

connoiffance approfondie d u fuc e x p r i m e d e la 

C a n n e fucrée , d e f o n fel effentiel, & parti

culièrement d e l'art d e l'extraire ; alors les 
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m o y e n s les plus fûrs & les plus f i m p l e s à e m 

ployer, fe préfenteront d ' e u x - m ê m e s ; o n n'aura 

plus qu'à confulter l'expérience d a n s le choix 

& d a n s l'ordre qu'il convient d e d o n n e r à leur 

e n f e m b l e . 

C e t A r t q u e les S a v a n s ont entièrement n é 

gligé jufqu'à ce jour , a été décrit par M . D u 

h a m e l q u i , e n faifant l'Hiftoire d e fes diverfes 

opérations, a m o i n s cherché à faire c o n n o î -

tre ce qu'elles dévoient être, q u e ce qu'elles 

étoient. 

M M . B o u c h e r i e N é g o o i a n s à B o r d e a u x éveil

lèrent , il y a q u e l q u e s a n n é e s , l'attention d u G o u 

v e r n e m e n t fur l'importance Se la néceffité d'éclai

rer l'Art d u Raffineur , & ils proposèrent d e 

d o n n e r u n e préparation a u Sucre avant q u e d e 

le Raffiner : ce qui leur mérita des r é c o m p e n 

fes & des e n c o u r a g e m e n s d e la part d u M i -

niftre d e la M a r i n e . 

D a n s u n A r t d o n t la conftitution eft effen-

tiellement m a u v a i f e , les m o y e n s d e perfection 

qu'on préfente, n'ont fouvent d'autre effer q u e 

d e faire reffortir d a v a n t a g e les vices d e cette 

conftitution. 

L a fcience doit d o n c aujourd'hui reprendre 

routes les opérations d e l'Art d u Raffineur, les 

e x a m i n e r , les lier à d e nouvelles, leur d o n n e r 

une bafe folide , & les établir d a n s u n rapport 

R 4 
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m u t u e l d o n t l'ordre foit facile à fuivre, & d o n t 

l'enfemble offre u n accord parfait. 

A v a n t d e parler d e cet A r t , il eft effentiel 

d e faire connoître d a n s quel état fe trouve le 

S u c r e d u C o m m e r c e qui e n eft la matière & 

l'objet. 

C e font les C o l o n i e s d ' A m é r i q u e qui four-

nilfent m a i n t e n a n t tout le Sucre q u e l'Europe 

c o n f o m m e . C e Sucre eft d a n s d e u x états défi-

g n é s fous le n o m de Sucre brut & Sucre terre 

o u Caffonade. 

L e Sucre brut eft ainfi n o m m é parce q u e 

d u m o m e n t qu'il eft extrait, il paffe d a n s le 

C o m m e r c e fans recevoir a u c u n e préparation; il 

eft encore entaché par d e la mélaffe , d o n t la 

proportion plus o u m o i n s a b o n d a n t e établit par

ticulièrement les différentes fortes d e Sucres 

bruts qu'on diftingue d a n s le C o m m e r c e . Elle 

mafque auffi toutes les matières féculentes & 

terreufes qui y font m ê l é e s , & d o n t la quantité 

eft fi a b o n d a n t e qu'elle v a quelquefois à 5 à 6 

livres par quintal. 

L e Sucre terré n e diffère d u Sucre brut qu'en 

ce qu'il a été dépouillé d e mélaffe par l'opéra

tion d u terrage; d u refte il porte des matières 

féculentes & terreufes, d o n t la proportion plus 

o u m o i n s g r a n d e établit feule la différence q u e 



D E R A F F I N E R L E S U C R E . 265 

ces Sucres préfentent entr'eux dans leur pureté. 

L e s plus belles fortes d e Sucre terré font c o n -

f o m m é e s e n nature; les autres f o n t , ainfi q u e 

les Sucres bruts, purifiées avant q u e d'entier e n 

c o n f o m m a t i o n . 

L a purification d u Sucre eft le feul objet d e 

toutes les opérations qui conftituent l'Art d u 

Raffineur. 11 n'entre point dans le plan d e cet 

O u v r a g e d e traiter des détails d e cet A r t ; n o u s 

expoferons feulement d'une m a n i è r e fuccinte 

fes diverfes opérations , tant p o u r e n d o n n e r 

u n e idée jufte, q u e p o u r avoir occafion d e faire 

fur c h a c u n e d'elles quelques obfervations, qui 

en éclairant les Raffineurs fur les vices capitaux 

d e leur A r t , leur feront fentir davantage la 

néceffité d e le reformer fur u n n o u v e a u plan. 

L a première d e ces opérations eft n o m m é e 

Clarification ; elle confifte à faire diffoudre le 

S u c r e , foit brut, foit terré, dans u n e propor

tion d'eau déterminée. Cette e a u , d a n s le 

plus grand n o m b r e des Raffineries , eft char

gée d e chaux - vive ( i ) d a n s u n e propor

tion relative à l'état d u Sucre & aux préjugés 

d u Raffineur en faveur d e la chaux. O n m ê l e à 

cette diffolution u n e certaine quantité d e fang 

d e b œ u f o u d ' œ u f s , & o n lui applique l'ac-

( 1 ) Soit diffoute , foit en fufpenion. 
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tion d e la chaleur qu'on élève très-doucement 

jufqu'à l'ébullition. L a l y m p h e animale faifit 

e n fe coagulant, toutes les matières folides fé

culentes & terreufes , & les élève à la furface 

d u fluide fous la f o r m e d'une é c u m e épaiffe , 

d'un b r u n plus o u m o i n s foncé ; lorfqu'elles font 

bien raffemblées , o n les enlève avec l'écu-

m o i r e . 

C o m m e il n'arrive jamais q u e toutes les écu

m e s ayent été enlevées dans cette p r e m i è r e 

opération n o m m é e Couverture, o n en fait u n e 

f e c o n d e , & p o u r cela o n fait réfroidir la diffo-
lution à u n certain d e g r é , e n y ajoutant d e l'eau; 

puis o n y m ê l e u n e nouvelle quantité d e fang 

o u d'œufs m o i n s confidérable q u e la première ; 

o n chauffe d e n o u v e a u , ayant foin d e gra

duer d o u c e m e n t la chaleur c o m m e à la pre

m i è r e fois. L a l y m p h e faifit d a n s cette feconde 

couverture, ce qui lui étoit échappé dans la pre

m i è r e , & après qu'elle s'eft bien raffemblée à 

la furface , o n l'enlève auffi avec l'écumoire. 

O n réitère cette opération u n e troifième & 

m ê m e u n e quatrième fois; m a i s dans ces d e u x 

dernières o n n ' e m p l o y é q u e d e l'eau. Si l'opéra

tion a été bien conduite , la diffolution fe 

trouve dépouillée d e toute matière folide , & 

elle paroît claire & tranfparente. O n la tranf-

vafe dans u n réfervoir e n la faifant paffer à tra-
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vers u n filtre d e laine; là elle p r e n d le n o m 

d e Claire o u Clairée. 

L'obfervation a appris qu'il étoit effentiel 

d'employer l'eau qui fert à diffoudre le Sucre 

d a n s u n e proportion d é t e r m i n é e , & o n n'a point 

d e m o y e n s d e s'affiner d e cette proportion. 

L ' A r é o m è t r e d e Baumé q u e n o u s a v o n s déjà 

cité, peut fervir avec le plus g r a n d avantage à 

cet ufage. N o u s a v o n s obfervé q u e la diffolu-

tiou la plus c o n v e n a b l e devoit porter 30 à 32 

degrés. Il eft é g a l e m e n t effentiel d e bien gra

duer l'action d e la chaleur , Se c'eft particuliè

r e m e n t d a n s cette graduation q u e confifte tout 

le mérite d e celui qui clarifie. L'expérience n o u s 

a d é m o n t r é q u e le T h e r m o m è t r e étoit u n g u i d e 

parfaitement fûr ; il fert encore d a n s cette o p é 

ration à connoître le d e g r é d e réfroidiffement 

qu'on doit d o n n e r à la claire avant q u e d'opé

rer la d e u x i è m e Se troifième couverture. 

L e s Raffineurs ont toujours cru & croyent 

encore q u ' u n e caufe patticulière exige l'em-

ploi d e la c h a u x d a n s la clarification ; ils ont 

attribué cette caufe , p e n d a n t plufieurs fiècles , 

à la préfence d'une matière graffe à laquelle ils 

prétendoient q u e la c h a u x fe c o m b i n o i t Se 

qu'elle féparoit d u Sucre. D e p u i s la découverte 

d e l'acide oxalique par B e r g m a n , ils ont i m a 

giné qu'elle étoit d u e à la préfence d'un acide 
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qu'ils ont prétendu exifter d a n s la mélaffe q u i 

entache le Sucre. L e fait eft qu'il n'y a ni graiffe, 

ni acide unis au S u c r e , foit b r u t , foit terré , 

6c q u e l'emploi d e la c h a u x d a n s la clarifica

tion eft nuifible fous tous les rapports. 

N o u s a v o n s v u quelles étoient les différen

tes matières fluides & folides qui exigeoient la 

purification d u Sucre. E x a m i n o n s m a i n t e n a n t 

quelle eft l'action d e la c h a u x fur elles & fur 

le Sucre. 

L'action d e la c h a u x fur le Sucre n e peut 

qu'être nuifible e n ce qu'elle s'y c o m b i n e , & 

qu'elle tend à le d é c o m p o f e r ; fur les matières 

terreufes elle eft nulle , elle d é g a g e des fécules. 

un, fuc favonneux-extractif, & elle favorife 

m ê m e leur diffolution par la chaleur. C'eft e n 

cela q u e la c h a u x eft nuifible, puifqu'elle r e n d 

folubles des matières qui n e font pas S u c r e , 

qui n e peuvent le devenir , & d o n t la préfence 

s'oppofe néceffairement à fa purification. L a 

c h a u x nuit encore e n tant qu'alkali, en s'oppo-

fant à la coagulation d e la l y m p h e ( 1 ). 

C e p e n d a n t , dira-t o n , l'obfervation a p p r e n d 

tous les jours q u e , lorfque les Raffineurs n ' e m -

ployent pas la c h a u x , la cuite & la cryftallifa-

( 1 ) O n fait que les alkalis ont la propriété de diffoudre la 

lymphe , & conféquemment ils s'oppofent à fa coagulation. 
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tion d u Sucte leur préfentent des difficultés. 

C e l a eft très-vrai, & fur ce point l'obfervation 

n e les a point t r o m p é s . M a i s ils auroient d û 

faire attention q u e c'étoient la cuite & la cryf-

tallifation qui exigeoient l'emploi d e cet alkali 

& n o n pas la clarification. 

L o r f q u ' o n fait diffoudre d u S u c r e b r u t , la 

mélaffe, d o n t il eft e n t a c h é , c o m m e plus folu-

ble eft diffoute la p r e m i è r e , & q u o i q u ' o n puiffe 

faire, rien n e peut l'enlever. C'eft cette m ê m e 

mélaffe , fur laquelle t o u s les efforts d u Raffi

neur d a n s la clarification font inutiles , q u i 

exige d a n s la cuite & d a n s la cryftallifation la 

préfence d e la c h a u x ; elle s'y c o m b i n e & d e 

vient infiniment plus fluide : alors elle o p p o f e 

m o i n s d'obftacles à l'action d e la chaleur d a n s 

la cuite, & a u r a p p r o c h e m e n t des m o l é c u l e s 

faccharines d a n s la cryftallifation ; d'où l'on voit 

c o m b i e n il eft effentiel d'enlever , par u n e o p é 

ration préliminaire, la mélafle q u e porte le S u 

cre brut. 

M M . B o u c h e r i e proposèrent d e faire fubir 

a u Sucre brut l'opération d u terrage , & ils fe 

fervirent p o u r cet effet d e caiffes d e bois d o n t 

les fonds étoient percés d e trous d e vrilles , gar

dant entr'eux u n p o u c e d e diftance. 

L e G o u v e r n e m e n t leur accorda à jufte titre 

un privilége exclufif p o u r r é c o m p e n f e . 
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Si cette opération qui eft parfaitement bien 

v u e & très-bonne e n e l l e - m ê m e , n'a pas e u 

tout le fuccès q u ' o n devoir e n attendre , c'eft 

que m a l h e u r e u f e m e n t il falloit p o u r l'appliquer 

a v e c avantage u n local qui permît d e d o n n e r à 

d e s caiffes , c o m m e celles q u e n o u s a v o n s d é 

crues ( 1 3 8 ) , u n e difpofition telle q u e la m a i n 

d ' œ u v r e fût m é n a g é e avec le plus g r a n d foin ; 

ces cailles auroient e u le d o u b l e avantage d e fer-

vir é g a l e m e n t bien à terrer & à cryftallifer. 

O n conviendra m a i n t e n a n t q u e fi l'ufage d e 

la c h a u x eft nuifible d a n s la clarification d u S u 

cre brut, elle le fera bien davantage d a n s celle 

des Sucres terrés , & qu'on n'en a pas befoin 

p o u r favorifer la cuire & la cryftallifation d e 

ces Sucres , attendu q u e d a n s la clarification , 

l'eau pure n'enlève a u x fécules q u ' u n e très-pe

tite portion d e fuc-favonneux-extractif ( 1 ). 

O n voit, d'après ce q u e n o u s v e n o n s d e dire, 

q u e M M . B o u c h e r i e enlevant la mélaffe d e 

leurs Sucres bruts par u n terrage préliminaire , 

n'avoient pas befoin d e c h a u x d a n s la clarifica

tion , ni clans la cuite. N é a n m o i n s ils n'auroient 

pas d û la bannir entièrement d e leur Raffine-

( 1 ) N o u s obferverons qu'on doit employer l'eau de chaux 

dans le travail qu'on fait fur les écumes, pour en extraire plus 

facilement tout le Sucre qui y refte uni. 
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rie , parce qu'il convient d e l'employer d a n s la 

cuite des firops. 

A p r è s la clarification , la claire eft évaporée & cuite d a n s des chaudières d e cuivre m o n 

tées , p o u r cet effet , fur des f o u r n e a u x d'une 

conftruction particulière & propre à la c o m b u f t i o n 

d u c h a r b o n d e terre, feul combuftible e n ufage 

d a n s les Raffineries. 

L e s Raffineurs s'affurent d u degré d e cuite 

qu'ils veulent d o n n e r à la claire-firop ( 1 ) , par 

la preuve d u doigt. Lorfqu'elle eft cuite a u 

point qu'ils ont jugé c o n v e n a b l e , o n fufp e n d le 

feu, & o n porte la Cuite d a n s u n e chaudière 

d e cuivre m o b i l e n o m m é e Rafraîchiffoir; o n y 

réunit plufieurs Cuites , & o n a foin d e les bien 

m ê l e r e n les m o u v a n t plus o u m o i n s l o n g 

t e m p s avec u n m o u v e r o n , p o u r e n accélerer le 

réfroidiffement. 

L o r f q u e cet e n f e m b l e d e Cuites eft c o n v e n a 

b l e m e n t m ê l é & réfroidi, o n le porte d a n s des 

f o r m e s ( 1 ) rangées d a n s u n lieu particulier 

n o m m é Empli, & fixées d e b o u t fur leur p o i n t e , 

( 1 ) N o u s n o m m e r o n s ainfi la Claire réduite par l'évapo-
ration à l'état de firop. 

( 2) Les formes des Raffineries font de grandeurs différentes. 
C'eft d'après la qualité des Sucres qu'on détermine la grandeur 
de celles dont on fe fert ; ainfi moins leur qualité eft bonne, 
plus les formes font grandes. 
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d o n c le trou eft b o u c h é avec u n t a m p o n 

linge. O n les e m p l i t , e n les chargeant à plu-

fieurs reprifes d e fuite. U n m o m e n t après, tan

dis q u e la matière conferve encore d e la flui

dité , o n la m o u v e d a n s la f o r m e , afin q u e les 

petits cryftaux qui font déjà f o r m é s , é g a l e m e n t 

r é p a n d u s d a n s toute l'étendue d u fluide , fer

vent d e point d'appui a u x molécules facchari-

n e s que la chaleur a b a n d o n n e , & établiffent 

avec elles la bafe d e la maffe aggrégée & cryf-

talline q u e doit f o r m e r le Sucre e n paflant à 

l'état folide. 

A p r è s l'entière cryftallifation d u S u c r e , o n 

d é b o u c h e le trou des f o r m e s qu'on implante fur 

des pots, p o u r recevoir le firop qui fe fépare 

d u Sucre. 

L e s f o r m e s , après la purgation , font i m p l a n 

tées fur d'autres p o t s , & o n les range avec 

foin p o u r préparer le Sucre à l'opération d u 

terrage ; p o u r cet effet o n unit bien la bafe d u 

pain fur laquelle o n étend u n e terre argilleufe 

b l a n c h e , bien délayée d a n s l'eau à confiftance 

d e bouillie. 

L'eau e n a b a n d o n n a n t la terre , d e f c e n d par 

f o n propre poids ; e n paffant d a n s les interval

les q u e laiffent les cryftaux entr'eux, elle étend 

le firop , le rend plus fluide & l'emporte avec 

elle. D a n s ce lavage, il y a toujours u n e portion 

d e 
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d e Sucre diffoute q u e l'eau e m p o r t e d a n s l'état 

d e firop. 

Lorfqu'on a paffé, à la faveur d e d e u x o u trois 

couches d e terre fucceffives, la quantité d'eau n é -

ceflaire p o u r bien laver le pain d e Sucre , o n le laiffe 

pendant plufieurs jours d a n s la f o r m e , puis o n 

le porte à l'étuve , afin d'enlever par la chaleur 

l'eau qui y eft reftée. O n le m e t enfuite d a n s le 

C o m m e r c e p o u r la c o n f o m m a t i o n . 

L e s firops-claire ( 1 ) qui réfultent d e la pur-

gation avant & après le terrage, font f o u m i s 

féparément à l'action d e la chaleur, & cuits à 

u n degré relatif à la f o r m e o ù o n les met à 

cryftallifer ; ( cette f o r m e eft toujours plus g r a n d e 

celle d o n t o n s'eft fervi p o u r le p r e m i e r 

produit ) puis o n les traite d e la m ê m e m a 

nière q u e n o u s v e n o n s d'expofer, p o u r la p u r -

gation , le terrage & l'étuvage. 

L e s firops q u i réfultent d e ce fécond produit 

font cuits & m i s d a n s des f o r m e s plus gran

d s ( 2 ) , o ù le Sucre fubit les m ê m e s opé

rations. 

(1) Nous n o m m e r o n s ainfi les firops des Raffineries p o u r les 
distinguer d e toute forte d e firops; & n o u s les diftinguerons e n -
tr'eux en firops-claire d e premier , fecond, troifième produit, &c. 
( 2 ) O n e m p l o y e p o u r mettre à cryftallifer les Sucres des 

firops-claire, des formes d'autant plus grandes q u e ces firops font 
plus m a u v a i s . 

S 
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Enfin les firops d e ce troifième produit font 

cuits aufii & m i s dans des f o r m e s plus grandes 

encore. C e s d e u x derniers produits d e m a n d e n t 

p o u r la purgation & le terrage , u n t e m p s très-

long. L e dernier fur-tout exige fix m o i s avant 

q u e d'être en état d e paffer à l'étuve , encore 

o n n e peut y mettre q u e la bafe d u pain , le 

refte étant toujours chargé d e firop. 

Cuite. L e s Raffineurs d e France n e font pas plus 

éclairés fur l'opération d e la C u i t e , q u e les 

Raffineurs des C o l o n i e s d o n t ils ont adopté les 

préjugés, les expreffions & les m o y e n s . 

M . d e M o r v e a u p r o p o f a , il y a quelques 

années ( 1 ) , l'ufage d'un A r é o m è t r e p o u r fixer 

& fuivre la cuite d u Sucre d a n s les Raffineries; 

m a i s u n A r é o m è t r e quel qu'il foit, n e peut fer-

vir dans cette opération. 

P o u r bien entendre ce qui fe paffe d a n s la 

C u i t e , il faut confidérer l'action d e la chaleur 

fur le Sucre , o u plutôt fur l'eau, dans les dif-

férens états o ù elle peut être par rapport à lui. 

L'eau unie a u S u c r e , doit être confidérée 

fous trois rapports différens. 

1°. Elle y eft unie dans u n e proportion telle 

qu'elle f o r m e avec lui u n corps folide & cryf-

tallin, ( le Sucre c a n d i , le Sucre e n pain ) , 

( 1 ) V o y e z la nouvelle Encyclopédie par ordre d e matières. 
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fous ce rapport elle eft n o m m é e Eau de cryftal-

lifation. 

2°. Elle y eft unie d a n s u n e proportion plus 

g r a n d e & relative, o ù elle le préfente d a n s l'état 

fluide ( le firop ) , fous ce rapport elle eft n o m 

m é e Eau de diffolution. 

3°. Elle y eft unie d a n s u n e proportion plus 

g r a n d e encore & indéterminée ( la claire , le 

vefou ) , fous ce dernier rapport elle eft n o m 

m é e Eau furabondante à l'eau de diffolution. 

C e s trois rapports bien établis , n o n - feule

m e n t il eft facile d e diftinguer l'action d e la 

chaleur fur l'eau q u e c h a c u n d'eux préfente , 

mais encore o n peut la fuivre par degrés d e la 

m a n i è r e la plus fûre & la plus fatisfaifante. 

1°. L'action d e la chaleur fur l'eau furabon

dante à l'eau d e diffolution, eft n o m m é e Eva-

poration; o n peut fuivre fes divers degrés fut 

la claire c o m m e fur le v e f o u , avec l'Aréomètre 

de B a u m e . V o y e z la T a b l e q u e n o u s a v o n s 

d o n n é e , pag. 94, faite p o u r fervir d e règle 

d a n s cette opération. 

2°. N o u s a v o n s n o m m é Cuite, l'action d e 

la chaleur fur l'eau d e diffolution. L e T h e r m o 

m è t r e feul peut fervir à établir le t e r m e o ù 

c o m m e n c e cette action & à e n fuivre les di

vers degrés. V o y e z l'Echelle q u e n o u s a v o n s 

S 2 
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d o n n é e pag. 163 ; elle eft le guide le plus fût 

auquel o n puiffe fe confier. 

3 0. N o u s n o m m o n s Cuiffon, l'action d e la 

chaleur fur l'eau d e cryftallifation ; elle c o m 

m e n c e a u t e r m e 110 o ù finit la Cuite. L e 

T h e r m o m è t r e fert auffi à fuivre fes divers d e 

grés & à e n m a r q u e r le dernier t e r m e 120. A 

ce t e r m e la chaleur fe porte fur les principes 

conftitutifs d u Sucre qu'elle d é c o m p o f e , & le 

p r e m i e r d e g r é d e cette décompofition eft n o m 

m é e Caramel. 

O n conçoit aifément , d'après les diftinctions 

q u e n o u s v e n o n s d'établir, quelle eft l'action 

d e la chaleur fur l'eau unie a u Sucre , & o n voit 

m a n i f e f t e m e n t q u e le T h e r m o m è t r e eft le feul 

m o y e n fûr p o u r fixer & fuivre les divers degrés 

d e la Cuire. 

Cryftallifa-

tion. 

N o u s a v o n s v u q u e les c ô n e s font les feuls 

vafes d o n t o n fe fert d a n s les Raffineries, p o u r 

mettre le Sucre à cryftallifer. L a contenance & particulièrement la f o r m e d e ces vafes exigent 

q u ' o n applique à la Claire & a u x Sirops u n 

deg r é d e cuite d'autant plus fort qu'ils font plus 

m a u v a i s ; auffi arrive-t-il alors, q u e la mélaffe 

& le Sucre f o r m e n t u n e maffe q u i , après fix 

m o i s d e purgation & d e terrage , n e d o n n e e n 

core q u ' u n m a u v a i s produit. 

11 eft aifé d e voir, d'après ce q u e n o u s a v o n s 
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dit C h a p . X I I , Art. III , c o m b i e n il feroit fa

cile & avantageux d'appliquer à la cuite & à la 

cryftallifation des firops claire des divers produits, 

les principes fur lefquels n o u s a v o n s établi la 

cuite & la cryftallifation des firops-vefou. 

A u m o i s d ' A o û t 1783 , n o u s f î m e s à Be r c i , 

M M . B o u c h e r i e & m o i , la p r e m i è r e application 

d e ces principes à la cuite & à la cryftallifa

tion des divers firops d e leur Raffinerie , & 

l'expérience n o u s d é m o n t r a qu'on pouvoir e n 

extraire avec autant d é fuccès q u e d'avantage, 

la plus g r a n d e quantité d e Sucre. 

L e s Raffineurs p e u v e n t d o n c être certains 

q u e par des cuites & des cryftallifations répé

tées & m é n a g é e s avec foin , ils retireroient d e 

leurs firops à la faveur des caiffes q u e n o u s 

a v o n s décrites (138), tout le Sucre qu'il eft 

poffible d'en extraire. Ils doivent , p o u r cet 

effet, faire tout ce q u e n o u s a v o n s prefcrit, 

C h a p . X I , Art. III, p o u r la C u i t e des Sirops-

vefou qui n e diffèrent e n rien des firops-claire, 

qu'en ce qu'ils portent u n e plus forte p r o p o r 

tion d e mélaffe. 

L a quantité d e mélaffe unie a u x firops-claire , 

établit particulièrement la différence qu'ils pré

fentent entr'eux d a n s leur qualité. 

C'eft fa préfence qui exige d e grands m e -

n a g e m e n s d a n s la cuite des firops , & des ar-

S 3 
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tentions particulières d a n s la cryftallifation du 

Sucre q u ' o n e n extrait. 

Il eft aifé d e voir q u ' o n doit appliquer à 

l'évaporation d e la claire & à la cuite d e la 

claire-firop , tout ce q u e n o u s a v o n s dit d e 

l'évaporation d u v e f o u & d e la cuite d u v e f o u -

firop; m a i s q u ' o n doit encore rapporter à la 

cryftallifation , à la purgation , a u terrage & , 

à l'étuvage d u S u c r e , tout ce q u e n o u s a v o n s 

dit d e ces opérations d a n s l'Art d u Sucrier : 

car c o m m e elles ont d a n s l'Art d u Raffineur, 

la m ê m e matière & le m ê m e objet, elles d o i 

v e n t avoir p o u r bafe les m ê m e s principes & fe 

fervir des m ê m e s m o y e n s . 

Si o n confidère la claire après la clarification, 

o n voit qu'elle porte avec le Sucre la mélaffe 

d o n t il étoit e n t a c h é , le fuc favonneux-extrac-

tif q u e la c h a u x a enlevée a u x fécules, & fou-

vent ces fécules e l l e - m ê m e s e n diffolution. O n 

ne pourra d o n c fe refufer d e convenir q u e la 

préfence d e la mélaffe & des fécules doit nuire 

& nuit e n effet à la cuite , & o n c o n v i e n d r a 

a u f f i qu'elles nuifent bien d a v a n t a g e à la cryf

tallifation, à la purgation & a u terrage d u S u 

cre ; car leur préfence s'oppofant a u rapproche

m e n t des molécules faccharines , les cryftaux 

qu'elles f o r m e n t d a n s leur r é u n i o n , font m o i n s 

g r o s , m o i n s bien e x p r i m é s , & la m a f f e a g -
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grégée q u e p r e n d leur e n f e m b l e , eft m o i n s fo-

lide. L e u r préfence rend le firop m o i n s fluide, 

il s'écoule plus difficilement d a n s la purgation 

& il e n refte davantage dans la maffe aggrégée. 

L e s fécules qui fe font précipitées reftent 

unies à cette m a f f e , & s'oppofent encore a u fuc-

ces d e la purgation ; leur préfence r e n d le la

vage plus difficile par le terrage ; car e n rete

nant u n e plus g r a n d e quantité d e firop, elles 

exigent qu'on porte u n e plus g r a n d e quantité 

d'eau p o u r l'étendre , & elles s'oppofent a u 

paffage d e cette eau qui agit fur le Sucre & 

le diffout. 

Elles s'opofent encore a l'étuvage, e n c e 

qu'elles retiennent toujours u n e petite portion 

d'eau; d'ailleurs elles femblent attirer l'humi

dité d e l'air lorfque le Sucre y eft expofé. 

O n voit, d'après ces obfervations , c o m b i e n il 

eft important d'apporter d e foin à la clarification ; 

car, lorfqu'elle eft mal-faite , il eft impoffible 

q u e toutes les opérations fubféquentes fe faffent 

bien. C'eft auffi d e cette opération (la clarifi

cation d e la claire ) q u e d é p e n d tout le fuccès 

dans l'Art d u Raffineur ; c o m m e d a n s l'Art d u 

Sucrier, il d é p e n d d e la défécation complette 

d u vefou. 

N o t r e projet n'étant pas d e traiter e n détail 

d e l'Art d u Raffineur , n o u s n'avons préfenté 

S 4 
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q u e le but des opérations principales dont la 

m a r c h e varie d a n s c h a q u e Raffinerie , n o n feu

l e m e n t fuivant les préjugés d e celai qui la con

duit , m a i s encore fuivant l'intérêt d u P r o 

priétaire. 

C e u x qui , par e x e m p l e , fourniffent à la 

c o n f o m m a t i o n d e Paris, n'ont confulté q u e leur 

intérêt & le goût d e la multitude dans le tra

vail qu'ils font fur le Sucre qu'ils n e purifient 

p o i n t , m a i s qu'ils tripotent d e diverfes m a n i è 

res, fuivant qu'ils croyent y trouver plus d e . 

bénéfices. 

Si o n diffout d u Sucre d e ces Raffineries d a n s 

d e l'eau bien p u r e , la diffolution eft trouble, 

& elle préfente u n e infinité d e petits corps in-

Solubles d o n t u n e partie fe précipite, tandis q u e 

l'autre refte en fufpenfion. 

C e s corps Sont d e la terre & d e la fécule 

q u i retiennent, m a l g r é le terrage, u n e portion 

d e mélaffe avec laquelle ils d o n n e n t au S u c r e 

u n e teinte d'un jaune fale plus o u m o i n s 

m a r q u é e . Ils retiennent e n c o r e , m a l g r é l'étu-

v a g e , u n e petite portion d'eau q u i , e n ajou

tant au poids d u Sucre , fait qu'il peut être 

v e n d u à u n prix m é d i o c r e . Sa faveur d o u c e -

firupeufe dûe à la préfence d e la mélaffe, ( fa

veur qui eft plus étendue q u e la faveur fucrée 

avec laquelle o u la c o n f o n d ) préfente encore 
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u n e é c o n o m i e dans la quantité, d e ce Sucre 

qu'on c o n f o m m e pour les ufages les plus or

dinaires. 

Cette double é c o n o m i e a fait la réputation 

d u Sucre d e ces Raffineries , & lui a mérité la 

préférence d u vulgaire fur les Sucres qui font 

bien purifiés. 

L e s Sucres q u i , d a n s leur diffolution, pré-

fentent quelques corps étrangers , n e peuvent 

être e m p l o y é s avec fûreté dans b e a u c o u p d'u-

fages, particulièrement e n P h a r m a c i e ; car l'ex

cès de chau x d o n t o n fe fert dans ces Raffi

neries , fe c o m b i n a n t au Sucre o u refiant inter-

pofé entre la maffe aggrégée d e fes cryftaux, 

peut altérer & d é c o m p o f e r u n très-grand n o m 

bre d e m é d i c a m e n s dans lefquels o n fait e n 

trer le Sucre e n fubftance o u e n firop. 

Il feroit à défirer q u e le Collége d e P h a r 

m a c i e d e Paris, d'après des Expériences m u l 

tipliées & fuivies, éclairât le Public fur le d a n 

ger d'employer des Sucres Raffinés avec d e la 

chaux , p o u r la préparation des m é d i c a m e n s ; 

car o n n e peut douter , d'après les Expérien

ces d e M . D i z é rapportées par M . B o u c h e -

rie ( 1 ) qu'il n e refte u n e portion d e chaux 

unie au Sucre dans le Raffinage. 

( 1 ) Journal de Phyfique d u m o i s de Septembre 1788. 
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M É M O I R E 

Sur la Nature & les Propriétés du Sucre. 

L E Sucre par fa nature, par la diverfité d e 

fes ufages & par l'étendue d e fes propriétés 

bienfaifantes, eft fans contredit la fubftance 

la plus précieufe pour l ' h o m m e , & celle qui 

mérite le plus d e fixer toute fon attention. 

L e s A n c i e n s ont confidéré le S u c r e , d'après 

T h é o p h r a f t e , c o m m e u n e forte d e miel. O n 

fait depuis long-temps q u e c'eft u n fel effentiel 

qu'on retire d e plufieurs plantes particulièrement 

d e la C a n n e . 

C e fel prend le n o m d e Sucre candi lorf-

qu'il eft cryftallifé e n gros cryftaux durs & tranf-

parens d o n t la f o r m e ( 1 ) varie b e a u c o u p & a été rapportée par M . d e Romé d e l'Ifle, 

a fept variétés principales : v o y e z fa Cryftallo-

graphie. Il eft très-foluble dans l'eau & p e u dans 

( 1 ) » L a forme effentielle & primitive du Sucre eft un octaë-

» dre rectangulaire, dont les deux pyramides font tronquées près 

» de leur bafe , d'où réfulte un décaëdre formé par deux plans 

» carrés ou rectangles oppofés l'un à l'autre , & par huit trapèfes 

» en bifeau. Cryftallographie de M . de R o m é de l'Iifle «. 
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l'alkool. U n i à u n e petite portion d'eau , il de

vient fufible , & l'Art d u Confifeur doit à cette 

propriété u n très-grand n o m b r e d e fes prépara

tions. 

L a faveur d u Sucre eft o u fucrée & d o u c e , o u 

d o u c e & f u c r é e ; il i m p o r t e d e bien diftinguer 

la faveur fucrée d e la faveur d o u c e . C e t t e dif-

tinction a déjà été établie par les C h i n o i s d a n s 

les d é n o m i n a t i o n s d e Sucre mâle & Sucre fe-

melle ; elle d o n n e la raifon d'une erreur g é n é 

ralement r é p a n d u e , favoir q u e les Sucres bien 

raffinés fucrent m o i n s q u e ceux qui n e le font 

pas. L e fait eft q u e d a n s les Sucres les plus 

raffinés, la faveur fucrée eft plus d é v e l o p p é e 

& plus é t e n d u e q u e la faveur d o u c e , ils fucrent 

d o n c d a v a n t a g e ; m a i s à la vérité ils dulcifient 

m o i n s , & o n eft obligé d'en a u g m e n t e r la pro

portion , lorfqu'on veut obtenir la faveur d o u c e 

à u n degré bien m a r q u é . 

L e s différences q u e le Sucre préfente d a n s fa 

faveur plus o u m o i n s fucrée , plus o u m o i n s 

d o u c e , les variétés qu'il offre d a n s fa f o r m e 

cryftalline , a n n o n c e n t q u e fes principes confti-

tutifs p e u v e n t varier b e a u c o u p d a n s leurs p r o 

portions , fans q u e ce fel pe r d e fes caractères 

principaux. Cette variation établit néceffaire-

m e n t des différences très-marquées d a n s la q u a -

m é d u Sucre ; différences qui font relatives à 
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la nature d u fol & à la faifon où. o n exploite 

la C a n n e . 

L e Sucre eft p h o f p h o r i q u e & combuftible ; 

il brûle à la m a n i è r e d e l'alkool, e n d o n n a n t 

u n e flamme bleue fi fa c o m b u f t i o n eft lente, 

& u n e flamme b l a n c h e fi elle eft rapide. O n 

e n retire par la diftillation d u p h l e g m e , d e l'a

cide, d e l'huile , u n produit gazeux & du char

b o n , qui eft , c o m m e celui d e toutes les fubftan-

ces m u q u e u f e s , fpongieux, léger & irifé. 

B e r g m a n e n traitant le Sucre par l'acide ni

trique , a retiré d e fa décompofition u n acide 

particulier ; m a i s e n découvrant l'acide oxalique, 

B e r g m a n n e n o u s a point appris quels étoient 

les principes conftitutifs d u Sucr e ; car il paroît 

q u e cet acide n'entre point a u n o m b r e d e fes 

principes. 

M . Lavoifier n o u s a p p r e n d , d'après fes E x -

périences, q u e les principes les plus éloignés 

d u Sucre font l'hydrogène , l'oxigène & le 

ca r b o n n e ( 1 ). 

J'ai c o m m e n c é à Saint - D o m i n g u e u n très-

g r a n d n o m b r e d'expériences fur le Suc r e , q u e 

j'ai été obligé d ' a b a n d o n n e r ; m a i s je les re

prendrai à m o n retour d a n s cette C o l o n i e , o ù 

l'air, la chaleur , la lumière , le foleil fe prê-

( 1 ) Traite Elémentaire de Chymie, année 1789. 
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tent merveilleufement bien à tout ce qu'il eft 

poffible d e faire avec ces agens. 

L e Sucre parfaitement p u r , diffous d a n s l'eau 

diftillée, expofé fur le feu à l'action d e la cha

leur feule, eft altéré d a n s u n d e fes principes 

qui fe colore plus o u m o i n s , fuivant q u e cette 

action eft plus o u m o i n s forte , o u plus o u 

m o i n s long-temps continuée. L e d é v e l o p p e m e n t 

d e la couleur jaune & d'une faveur particu

lière ( 1 ) eft d û certainement à la d é c o m p o -

fition d e ce fel par la chaleur. 

Cette diffolution ainfi colorée, prife à froid, 

paroît très-claire Se tranfparenre ; fi o n y m ê l e 

de l'acide oxalique , cet acide enlève le prin

cipe colorant à fa bafe qui fe précipite fous la 

f o r m e d'une p o u d r e blanche. 

Si o n m ê l e à froid d e l'alkali cauftique à u n e 

diffolution d e Sucre , l'alkali n e paroît avoir 

aucune action fenfible fur lui; m a i s fi o n ex-

pofe le m ê l a n g e fur le f e u , l'alkali, aidé d e la 

chaleur , développe u n e couleur jaune Se u n e 

faveur firupeufe d'autant plus fortes qu'il eft 

plus cauftique , & qu'il eft plus f é c o n d é par la 

(1) Le Sucre en fe colorant prend une faveur particulière 

que nous diftinguons de la faveur douce & de la faveur fucrée 

par le n o m de Saveur firupeufe. 
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( 1 ) C e fel réfulte d e la combinaifon d e l'acide minéral 8c 
d e l'alkali. 

( 1 ) C e fel réfulte d e la combinaifon d e l'acide minéral & d e l'alkali. 
( 2 ) Si fur u n e diffolution de S u c r e , unie à l'acide oxalique, 

o n m e t en jeu l'acide fulphurique concentré & la foude p u r e , il 
y a effervefcence, & il fe fépare u n e matière floconneufe d o n t 
la proportion eft d'autant plus g r a n d e q u e celle d e l'acide & d e 
l'alkali a été plus considérable. Cette matière prend d'abord u n e 
teinte légèrement citrine , ainfi q u e le fluide dans lequel elle eft 
e n fufpenfion , puis la couleur des flocons fe c h a n g e d a n s l'ef-
p a c e d e plufieurs jours en couleur lie-de-vin. 

Si o n m e t en jeu l'acide nitrique & la foude fur u n e diffolu

tion d e Sucre portant d e l'acide oxalique, l'effervefcence a lieu ; 

il fe f o r m e u n précipité floconneux en raifon de la quantité d'a

cide & d'alkali , la couleur d u précipité eft b r u n e , celle d u fluide 

eft citrine & plus forte q u e dans l'expérience précédente. L e p r é 

cipité floconneux a b a n d o n n é d a n s le fluide pendant plufieurs jours, 

p r e n d u n e couleur d'ardoife. 

D a n s l'action des acides oxalique, muriatique & de la foude 

fur le S u c r e , il y a effervefcence & u n précipité floconneux qui 

p r e n d u n e teinte rouffe ; u n e nouvelle dofe d'acide & de foude 

chaleur. L'acide oxalique enlève a u f f i la c o u 

leur d e ce m ê l a n g e d o n t la bafe fe précipite. 

Si à u n e diffolution d e Sucre o n m ê l e à froid 

& f é p a r é m e n t , foit d e l'acide oxalique, foit u n 

acide minéral concentré , foit u n alkali caufti-

q u e , ces agens n e f e m b l e n t produire a u c u n effet 

fenfible fur lui, m a i s d a n s leur action c o m b i 

n é e il y a effervefcence, il fe d é g a g e u n e o d e u r 

d e p o m m e s , il fe f o r m e u n fel qui cryftallife 

à l'inftant ( 1 ) , & d a n s le fluide qui le fur-

n a g e , o n voit des flocons plus o u m o i n s a b o n -

d a n s qui préfentent divers accidens ( 2 ) fuivant 
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l'efpèce d'acide q u ' o n a e m p l o y é . C e m ê l a n g e 

porte auffi u n e couleur jaune plus o u m o i n s 

forte en intenfité, q u ' o n peut lui enlever e n par

tie , e n répétant le jeu d e l'acide & d e l'alkali 

qui d o n n e n t d e n o u v e a u x flocons. 

C e s flocons & le précipité des expériences 

précédentes fur lefquels les m e n f t r u e s , m ê m e 

l'Ether, n'ont a u c u n e action , font bien certaine

m e n t u n des principes conftitutifs d u Sucre. 

Si lé S u c e x p r i m é d e C a n n e s - fucrées eft 

a b a n d o n n é à l u i - m ê m e , il paffe à la f e r m e n -

ration acéteufe, & d a n s la décomposition d u 

Sucre qui d u r e trois à quatre m o i s , il fe fépare 

u n e matière glutineufe très-abondante q u i , def-

féchée & f o u m i f e à la diftillation, d o n n e d e 

l ' a m m o n i a c ; o n n e peut douter q u e cette m a 

tière n e foit u n des principes conftitutifs d u 

Sucre; elle paroît être, ainfi q u e celle qui fe 

fépare d a n s les expériences précédentes, d e la 

m ê m e nature q u e la matière glutineufe d u fro

m e n t ; m a i s d a n s le S u c r e , cette matière eft 

portée à u n d e g r é d'élaboration b e a u c o u p plus 

grand. 

forme un nouveau précipité qui eft blanc, le fluide prend une 

teinte citrine très-foible. 

Le précipité floconneux qu'on obtient par l'acide oxalique , le 

vinaigre radical & la foude eft d'un gris cendré, & le fluide 

a une belle couleur citrine. 
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( 1 ) J'ai retiré 4 g r o s d e ce fil purifie, d e 26 onces d e v i n 

d e C a n n e . 

( 2 ) N o u s avons cherché à obtenir ce fel d u S u c r e fermenté 

P o u r cet effet nous avons mis dans une diffolution de Sucre 

portant 8 degrés à l'Aréomètre , une quantité convenable de le-

vurc de bière pour faire paffer ce Sucre à la fermentation fpirituefe. 
N o u s avons obtenu u n vin très-clair, d'une faveur douce & agréa-

ble après l'avoir fait féjourner pendant quelques-temps en bou-

teilles , nous l'avons évaporé au foleil jufqu'à confiftance fou-

peufe: ce produit a pris, pendant l'efpace de deux à trois mois 

avec la forme concrète granuleufe, l'odeur & la faveur du miel. 

Après avoir lavé cette forte de miel dans l'alkool, pour en féparer la 

partie firupeufe, nous l'avons diffous dans l'eau diftillée & 

avons convenablement évaporé la diffolution fur le bain 

de fable. 

Après deux mois de repos, nous avons obtenu une maffe blanche 

ayant la confiftance du beurre, fans odeur, ni faveur 

Si 

Si o n d é c o m p o f e le fuc e x p r i m é par la fer

m e n t a t i o n fpiritueufe, o n obtient u n vin a n a 

l o g u e au cidre ; fi o n diftille ce vin après l'avoir 

laiffé e n bouteilles p e n d a n t u n a n , o n obtient 

d e l'eau - d e - vie , & le réfidu évaporé & m i s 

à cryftallifer, d o n n e u n fel particulier affez 

a b o n d a n t ( 1 ). C e fel, qui eft féparé dans la d é -

compofition d u Sucre par la fermentation fpiri

tueufe , cryftallife e n petites aiguilles longues d e 

4 à 5 lignes q u i , réunies fur la m ê m e b a f e , for

m e n t u n e forte d e h o u p e ; il eft plus foluble d a n s 

l'eau q u e le Sucre & il a u n e faveur fucrée très-

foible. C e fel q u e n o u s n o m m e r o n s Sel de Su

cre , eft très-fec , & n'attire point l'humidité d e 

l'air ( 2 ). 
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Si o n étend le fel d e Sucre d a n s u n e très-

g r a n d e proportion d'eau , il s'altère bientôt 

d o n n e d a n s fa d é c o m p o f i t i o n u n e matière 

fibreufe ( 1 ) qui fe préfente fous la f o r m e d e 

flocons très-légers. 

N o u s croyons q u e ce fel doit être confidéré, ainfi 

q u e la matière glutineufe, c o m m e u n des princi

pes prochains d u Sucre. Il n o u s paroît auffi q u e les 

différences q u e préfente le Sucre d a n s fa faveur & 

dans la f o r m e d e fes cryftaux , font d û e s a u x 

différentes proportions d e matière glutineufe, q u i 

fans d o u t e eft le principe d e la faveur d o u c e , 

& q u e c'eft particulièrement fur elle q u e fe porte 

l'action d e la chaleur & d e s alkalis d a n s la d é 

compofition d u S u c r e par ces agens. 

L o r f q u ' o n e x a m i n e le Sucre d a n s fes u f a g e s , 

on eft furpris d e l'étendue d e s diverfes proprié

tés qu'il n o u s offre. 

D a n s n o s Offices, il s'unit à tous les fruits 

& leur prête à tous les c h a r m e s d e la d o u c e u r . 

T a n t ô t folide, il p r e n d d a n s l'Art d u C onfifeur 

les couleurs les plus agréables les f o r m e s les 

n o u s c r o y o n s qu'en prenant le vin d e Sucre à des termes d e 

décompofition plus éloignés , il fera poffible d'en obtenir u n fel 

cryftallifable tel q u e celui d u vin de C a n n e . 

( 1 ) Il paroît q u e cette matière fert d e bafe à tous les fels 

effentiels & m ê m e à l'acide oxalique q u i , s'il eft étendu d a n s 

une grande quantité d ' e a u , d o n n e en fe d é c o m p o f a n t u n e matière 

fibreufe qui f o r m e des h o u p e s volumineufes & légères. 

T 
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plus variées p o u r plaire à n o s y e u x & féduire 

notre palais. 

T a n t ô t fluide, à quelles c o m b i n a i f o n s n e fe 

prête-t-il p a s , d a n s l'Ait d u Liquorifte, p o u r fé

duire & épuifer n o s goûts ? 

Il conferve les fucs & la fubftance des fruits 

d e tous les pays , d e toutes les faifons, & il 

les raffemble e n tout t e m p s fur n o s tables. 

D a n s n o s Cuifines, il fait l'affaifonnement & 

le délice d u plus g r a n d n o m b r e d e n o s m ê t s ; 

il n'en eft point auxquels il n e puiffe d o n n e r quel-

q u ' a g r é m e n t . 

Si d a n s n o s Cuifines o n voit le Sucre s'unir 

à la fubftance alimentaire p o u r conferver la 

fanté e n entretenant la v i e , o n le voit a u f f i d a n s 

les P h a r m a c i e s prêter tous fes c h a r m e s a u x 

m o y e n s d e conferver la vie & d e rétablir la 

fanté. Il fait la bafe d e tous les firops ; il entre 

d a n s les pâtes , d a n s les tablettes &c. ; il raf-

f e m b l e les p o u d r e s & les préfente fous la f o r m e 

d e b o l s , d e pilules, &c. 

Il fert d a n s l'Art d u Pâtiffier, à la prépara

tion d e certaines pâtes. L e s effais q u e n o u s 

a v o n s tentés, n o u s d o n n e n t lieu d e croire q u e 

l'Art d u B o u l a n g e r pourroit tirer d e g r a n d s fe-

cours d e l'ufage d u Sucre. M . P a r m e n t i e r a 

c o m m e n c é , à l'Ecole d e la Boulangerie d e 

Paris , diverfes Expériences d a n s lefquelles il 
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fe propofe d e confidérer fous tous les rapports, 

les effets d u Sucre d a n s la panification. 

M . M a c q u e r a d é m o n t r é d e la m a n i è r e la 

plus fatisfaifante, q u ' o n peut retirer les plus 

g r a n d s avantages d e l'ufage d u Sucre d a n s l'Art 

d e faire f e r m e n t e r les V i n s ( 1 ). 

N o u s invitons les Braffeurs à l'employer d a n s 

la confection d e la Bière ; car n o u s f o m -

m e s bien perfuadés qu'il peut fuppléer avec 

avantage a u x d é c o d i o n s d e h o u b l o n ( 2 ) . 

L e s vertus M é d i c i n a l e s d u S u c r e le rendirent 

très - précieux & très-cher d a n s les pr e m i e r s 

t e m p s qu'il fut c o n n u e n E u r o p e . Elles fe fe-

toient plus é t e n d u e s , fans d o u t e , depuis qu'il 

eft d e v e n u plus c o m m u n , fi des M é d e c i n s igno-

rans n'en avoient pas fait craindre l'ufage , e n 

lui attribuant les propriétés, d'échauffer & d'a

maigrir. H e u r e u f e m e n t les M é d e c i n s m o d e r n e s 

fe font élevés au-deffus d e ces préjugés ; o n 

fait q u e le f a m e u x T r o n c h i n r e c o m m a n d o i t 

l'eau fucrée à prefque tous fes m a l a d e s . C u l l e n 

& plufieurs b o n s M é d e c i n s attribuent la d i m i 

nution fenfible des fièvres putrides a u Sucre. 

Fothergill, d o n t toute l'Angleterre h o n o r e la 

( 1 ) Dictionnaire d e C h y m i e . 
(2) O n peut fur-tout attendre cet avantage d u Sucre 

& des Mélaffes. 
T 2 
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m é m o i r e , faifoit les v œ u x les plus ardens p o u r 

q u e le prix d u Sucre p e r m î t a u P e u p l e d'en 

faire u f a g e . 

L e s Expériences d e M . I m b e r t d e L o n n e s , 

p r e m i e r C h i r u r g i e n d e M . le D u c d'Orléans , 

rapportées d a n s la G a z e t t e d e Santé ( 1 ) éta

bliffent d e la m a n i è r e la plus fatisfaifante les pro

priétés antifcorbutiques d u Sucre qu'il c o n f i r m e 

par le foit fuivant. » U n Vaiffeau appartenant 

" à M M . H o m b e r g , A r m a t e u r s avantageufe-

" m e n t c o n n u s a u H a v r e , venoit d e n o s Ifles, 

„ & portoit b e a u c o u p d e Sucre. U n c a l m e q u ' o n 

„ n'avoir p u prévoir lit m a n q u e r les vivres p e n -

„ dant plufieurs jours. Q u e l q u e s M a t e l o t s étoient 

„ m o r t s d u fcorbut p e n d a n t la traverfée , & 

„ prefque tout l'équipage étoit m e n a c é d e fuc-

» c o m b e r à cette cruelle m a l a d i e ; le Sucre , 

» feule reffource q u i lui reftoit, le conduifit a u 

» Port. L e s accidens d u fcorbut cefsèrent, & 

„ le r e m è d e fut e n m ê m e - t e m p s u n aliment 

„ agréable «. 

C e fait p r o u v e d e la m a n i è r e la plus évi
d e n t e q u ' o n pourroit guérir le fcorbut par l'ufage 

d u Sucre, & qu'on devroit chercher à garantir 

les g e n s d e m e r d e cette d a n g e r e u f e m a l a d i e 

(1) N ° . 41 , a n n é e 1 7 8 6 . 
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e n le faifant entrer au n o m b r e d e leurs ali-

m e n s ; ce q u i feroit facile & p e u c o û t e u x 

au G o u v e r n e m e n t , car u n e ration d ' u n e o n c e 

d e Sucre q u i , peut-être, feroit fuffifante p o u r 

c h a q u e M a t e l o t , n e coûteroit guères q u e fix 

deniers par jour. 

L e Sucre brut fait d'après la nouvelle m é 

t h o d e , préfenteroit par fa p u r e t é , par fa faveur 

b a l f a m i q u e Se par la médiocrité d e f o n prix , 

tous les avantages q u ' o n p e u t défirer; car e n 

fuppofant qu'à Saint D o m i n g u e , il coûtât a u R o i 

5 0 livres le quintal, il n e lui reviendroit pas 

en F r a n c e à 8 fols la livre , attendu qu'il n'au-

roit ni fret, ni affurance , ni c o m m i f f i o n , &c. 

à payer, p u i f q u ' o n pourroit e n charger fes vaif-

feaux q u i reviennent tous les a n s d e cette 

C o l o n i e . 

Il feroit à défirer q u e d a n s les H o p i t a u x on 

d o n n â t d u S u c r e a u x M a l a d e s , foit e n fubftan-

ce, foit e n diffolution ; o n pourroit l'unir avec 

fuccès , fans d o u t e , a u x bouillons qui e n fe-

roient plus agréables & plus faciles à digérer. 

Si les vertus M é d i c i n a l e s d u S u c r e p e u v e n t 

être plus é t e n d u e s , fes propriétés Chirurgicales 

méritent a u f f i d'être plus é p r o u v é e s ; fes quali

tés d o u c e s , lénifiantes, devroient lui d o n n e r la 

préférence fur les o n g u e n s & les emplâtres 

dans le traitement des plaies ; il n'a point 

T 3 
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c o m m e e u x l'inconvénient d e fe rancir, il n e 

p e u t d o n c jamais caufer d'irritations. S'il n e 

s'agit q u e d e priver les plaies d u contact, d e 

l'air , il a cet a v a n t a g e autant q u e les huiles & 

les graiffes ; s'il s'agit d e porter fur elles quel-

q u e s r e m è d e s actifs , il peur c o m m e les graiffes 

& les huiles leur fervir d'excipient. 

Q u o i q u e depuis l o n g - t e m p s o n fît entrer le 

S u c r e d a n s la préparation d e s a l i m e n s , ce n'eft 

guères q u e depuis M . R o u e l l e l'aîné , qu'il eft 

r e g a r d é c o m m e fubftance alimentaire : ce favant 

C h y m i f t e le confidéroit c o m m e le pain le plus 

parfait; il e n r e c o m m a n d o i t l'ufage d a n s tous 

fes C o u r s , & il e n m a n g e o i t e n g r a n d e a b o n 

d a n c e . Ses leçons , f o n e x e m p l e , ont b e a u c o u p 

contribué à a u g m e n t e r la confiance d u Public 

d a n s les propriétés d u Sucre. 

M a i n t e n a n t q u ' o n peut d é m o n t r e r q u e la m a 

tière glutineufe fert d e bafe a u x principes d u 

S u c r e , q u e d a n s cette c o m b i n a i f o n elle eft ex-

n ê m e m e n t p u r e & parfaitement foluble & 

c o n f é q u e m m e n t d a n s la difpofition la plus p r o 

pre à être facilement digérée , p e r f o n n e n e re-

fufera d e croire q u e le Sucre foit la fubftance 

alimentaire la plus parfaite, & des faits multi

pliés n e laiffent a u c u n d o u t e fur ce point. 

M . G e o f f r o i , d a n s fa M a t i è r e M é d i c a l e , 
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rapporte l'obfervation d e d e u x P e r f o n n e s qui 

m a n g e o i e n t b e a u c o u p d e S u c r e , d o n c la vieil-

leffe a été l o n g u e & fans infirmités. 

O n voit d a n s la G a z e t t e d e Santé ( 1 ) q u e 

M . E m e r i c , M é d e c i n a u x e n v i r o n s d e Saint-

M a l o , a v é c u près d e cent a n s , e n fe no u r -

riffant a v e c des a l i m e n s fucrés ; q u e M . d e la 

V e r g u e , M é d e c i n à la G u a d e l o u p e , a v é c u 

très-vieux , e n fuivaut le m ê m e r é g i m e , 8c q u e 

M . d e B a u v o i r , L i e u t e n a n t d e R o i a u H a v r e , 

difoit qu'il devoit à l'ufage d u S u c r e la b o n n e 

fanté d o n t il jouiffoit à l'âge d e quatre-vingts 

ans. 

L ' e x t r ê m e facilité a v e c laquelle le S u c r e p e u t 

fe digérer , le r e n d l'aliment d e tous les âges 

& d e toutes les circonftances ; il convient par

ticulièrement a u x e n f a n s , a u x vieillards , a u x 

perfonnes foibles & délicates, a u x m a l a d e s , a u x 

convalefcens. 

O n peut le d o n n e r à l'enfant q u i vient d e 

naître , & peut-être eft-il le feul q u i lui c o n 

v i e n n e d a n s les p r e m i e r s m o m e n s d e fa naif-

fance; il porte a v e c l'avantage d e le n o u r r i r , 

celui de concourir à diffoudre le m é c o n i u m & 

à e n faciliter l'évacuation. L e g o û t d e l'enfant 

(1) № . 41 , a n n é e 1 7 8 6 . 

T 4 
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pour l'eau fucrée eft une indication bien sûre à 

laquelle on doit avoir d'autant plus de confiance, 

que le lait d e la m e r e , d a n s les premiers temps 

de l'accouchement, f e m b l e n'être guères que d e 

l'eau fucrée. 

Qu'on éloigne donc pour jamais le lait de 

vache dont on a reconnu, depuis long-temps, 

tous les inconvéniens , & qu'on a cherché inu

tilement à remplacer par le lait de chèvre. 

L'obfervation rapportée dans la Gazette de 

Santé ( 1 ) , prouve de la manière la plus fatis-

faifante les avantages d e l'ufage d u Sucre dans 

la première enfance ( 2 ). 

O n peut donc fe livrer en toute fûreté à 

l'indication de la nature, manifeftée par l'ex

t r ê m e avidité des enfans pour le Sucre. Qu'on 

leur en d o n n e e n n a t u r e , en boiffon, & d a n s 

tous les alimens. Sur-tout qu'on banniffe pour 

jamais l'ufage d e la bouillie de farine & d e lait 

que les eft o m a c s les plus robuftes p e u v e n t rare

m e n t fupporter. Q u e le pre m i e r aliment d e l'en

fant foit u n e bouillie faite avec d e la m i e de 

pain defféchée au f o u r , réduite e n poudre & 

cuite dans l'eau fucrée ; que cette bouillie , ex-

( 1 ) N ° . 33 , année 1788. 

( 2 ) N o u s pourrions citer une pareille obfervation, fi nous ne, 

craignons de fortir des bornes que nous nous f o m m e s prefcrites. 
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t r ê m e m e n t fimple & q u ' o n peut fe procurer par

tout, foit la feule d o n t o n nourriffe l'enfant. 

IL feroit à défirer p o u r le bien d e l'humanité 

& p o u r le b o n h e u r des enfans , q u ' o n tentât 

d a n s les D é p ô t s publics, d e les alimenter a v e c 

le Sucre & des a l i m e n s fucrés, & q u ' o n confta-

tât par des Expériences faites, avec foin & bien 

fuivies, les avantages q u ' o n eft e n droit d'at

tendre d e fon u f a g e d a n s les p r e m i e r s t e m p s 

d e la vie. 

L a bouillie q u e n o u s v e n o n s d'indiquer p o u r 

les enfans , conviendroit f o u v e n t b e a u c o u p 

m i e u x , a u x perfonnes épuifées par d e l o n g u e s 

maladies , après lefquelles l'eftomac r e p r e n d 

quelquefois fi difficilement fes fonctions , q u e 

les potages gras , les bouillies d e ris, d e g r u a u , 

& c . 

L e s préjugés établis d a n s d e s t e m p s d'igno

rance fur la qualité échauffante d u Sucre , e n 

font craindre e n c o r e l'ufage à b e a u c o u p d e per

fonnes. 

Si o n fait attention q u e le S u c r e contient la 

fubftance alimentaire la m i e u x préparée & e n 

très g r a n d e p r o p o r t i o n , fi o n fait attention q u e 

fes propriétés falines le r e n d e n t le diffolvant 

les a l i m e n s qu'il affaifonne , o n verra q u e fous 

d e u x rapports il n'eft point d'aliment 
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nourrice d a v a n t a g e . O r o n fait q u e le propre 

des fubftances très-nourriffantes, eft d ' a u g m e n -

ter les forces vitales, & q u e d e leur a u g m e n 

tation réfulte néceffairement u n e chaleur bien-

faifante à laquelle n o u s d e v o n s le b o n h e u r d e 

notre exiftence. S o u s ce point d e v u e le Sucre 

échauffe , & la chaleur q u ' o n é p r o u v e eft fans 

d o u t e le plus g r a n d bien p o u r la fanté. Elle 

doit être bien diftinguée d e la chaleur d'effer-

vefeence q u e produifent les fubftances aromati

q u e s qui n e font point alimentaires. 

O n croit encore v u l g a i r e m e n t q u e les p r o 

priétés fondantes d u Sucre font maigrir l'ex

périence d é m o n t r e le contraire tous les jours ; 

car fur les Habitations à S u c r e , tous les bef-

tiaux , p e n d a n t la fabrication , font nourris avec 

des C a n n e s & avec les é c u m e s d u v e f o u ; q u o i 

qu'ils fatiguent alors plus qu'en a u c u n autre 

t e m p s , n é a n m o i n s ils fe portent b e a u c o u p 

m i e u x & ils p r e n n e n t d e l'embonpoint. 

L o r s q u ' o n d o n n e des é c u m e s d e v e f o u & 

d u firop a u x c o c h o n s , ils engraiffent p r o m p t e -

m e n t & leur chair devient plus tendre & plus 

délicate. 

L e s faits fuivans p r o u v e n t encore q u e l'ufage 

d u Sucre engraiffe; ils font tirés des C a h i e r s à 

M . R o u e l l e l'aîné. 
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" L e R o y a u m e d e la C o c h i n c h i n e eft, d e 

» tous les Pays des Indes Orientales, celui qui 

» produit u n e plus g r a n d e quantité d e S u c r e & 

» d e la meilleure qualité; cette d e n r é e y f o r m e 

" le plus g r a n d objet d'exportation p o u r le 

» C o m m e r c e Etranger. 

" L e s C o c h i n c h i n o i s font u n e très g r a n d e 

» c o n f o m m a t i o n d e S u c r e , ils e n m a n g e n t or-

» dinairement avec leur ris, & c'eft le déjeû-

" ner c o m m u n des h o m m e s & d e s f e m m e s d e 

» tout âge. 

» D a n s toutes les A u b e r g e s d u P a y s o n n e 

" trouve guères que d u ris a u S u c r e ; c'eft la 

» nourriture ordinaire des V o y a g e u r s . 

» L e s C o c h i n c h i n o i s confifent c o m m e n o u s 

» tous leurs fruits, & d e plus , la plupart d e leurs 

» l é g u m e s , la citrouille, certains c o n c o m b r e s , 

" des racines, des cardes , la graine d e lotus, 

" & la feuille épaiffe d e l'aloës. 

» Ils prétendent q u e rien n'eft fi nourriffant 

» q u e le Sucre. C'eft d'après l'expérience d u 

" P a y s q u e le G o u v e r n e m e n t alloue à u n e cer-

» raine c o m p a g n i e d e foldats choifis p o u r repré-

» fenter, u n e f o m m e d o n t ils payent le Sucre 

" & les C a n n e s à Sucre q u e la loi d u Prince 

» les oblige d e m a n g e r par jour. 

» L e but d e cette loi eft d'entretenir , par 
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fi la nourriture journalière d u S u c r e , l ' e m b o n -

» point dés foldats qui , a p p r o c h a n t d e plus près 

» la p e r f o n n e d u R o i , font deftinés à la repré-

» fentation & à faire h o n n e u r à leur M a î t r e 

» par leur b o n n e m i n e : e n effet, ces foldats 

» qui font a u n o m b r e d e 500 e n v i r o n , font 

" d a n s u n e m b o n p o i n t a d m i r a b l e . Ils font réelle-

" m e n t engraiffés a u Sucre. 

» L e s C o c h i n c h i n o i s engraiffent é g a l e m e n t 

" leurs a n i m a u x d o m e f t i q u e s , leurs c h e v a u x , 

" leurs buffles & leurs éléphans avec la C a n n e 

„ à Sucre. Ils prétendent q u ' a u c u n e nourri-

» ture n'eft plus p r o p r e à rétablir u n a n i m a l 

» épuifé «. 

N o u s c o n v i e n d r o n s n é a n m o i n s q u e le Sucre 

p o u r engraiffer, doit être uni à d'autres ali-

m e n s d o n t il facilite la digeftion & qu'il r e n d 

plus nourriffans. S'il faifoit le feul aliment d'un 

i n d i v i d u , il pourroit le nourrir & a u g m e n t e r fes 

forces fans l'engraiffer ; o n conçoit m ê m e q u e 

fa propriété f o n d a n t e devroit produire l'effet 

contraire. S o u s ce feul rapport le Sucre doit 

amaigrir. 

M a i s fi le Sucre peut nuire d a n s u n e feule 

circonftance, o n doit fe garder d'en redouter 

l'ufage d a n s toute autre. 

O n fait qu'en général les perfonnes livrées 

à la boiffon d u vin & des liqueurs fpiritueu-
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fes, m a n g e n t d'autant m o i n s qu'elles boivent d a 

vantage. Il e n eft d u Sucre c o m m e des liqueurs fpi-

ritueufes , il peut & doit produire le m ê m e effet, 

d'une m a n i è r e m o i n s fenfible à la vérité, car il 

paroît qu'il n e diffère d e l'efprit-de-vin , qu'en 

ce q u e la matière glutineufe & le fel d e S u 

cre entrent e n plus g r a n d e proportion d a n s la 

c o m b i n a i f o n d e fes principes. 

L e s propriétés échauffantes & fondantes d u 

Sucre , offrent d e bien g r a n d s avantages a u x 

vieillards. 

O n fait q u e la chalenr entretient la vie & 

qu'elle m e t e n m o u v e m e n t tous n o s organes. 

O n fait auffi qu'elle d i m i n u e à m e f u r e q u e 

n o u s a v a n ç o n s e n â g e ; or u n a l i m e n t qui e n 

a u g m e n t a n t la chaleur , s'unit encore a u x h u 

m e u r s épaiffes & vifqueufes p o u r les divifer & 

les rendre plus fluides , eft fans d o u t e l'ali

m e n t le plus précieux p o u r l'hiver d e l'âge. 

L e s vieillards q u i font ufage d u S u c r e , p e u 

v e n t d o n c s'attendre à u n e vieilleffe fans in

firmités qui , e n g é n é r a l , font caufées par la 

préfence d e diverfes h u m e u r s d o n t les o r g a 

nes trop affoiblis , n e p e u v e n t pas toujours fe 

débarraffer. O n c o n v i e n d r a d o n c q u e les p r o 

priétés échauffantes & fondantes d u Sucre r e n 

dent f o n u f a g e infiniment, précieux & falutaire 

d a n s la vieilleffe. 
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L e Sucre eft , fans contredit, le plus g r a n d 

bienfait q u e l ' H o m m e ait reçu d e la N a t u r e ; 

qu'il s'attache d o n c à e n connoître tous les 

avantages & à e n profiter. C'eft particulière

m e n t a u x M é d e c i n s & a u x C h i r u r g i e n s à étu-

dier fes effets ; q u e l'expérience ferve d e bafe 

à leurs j u g e m e n s , fur lefquels doit s'établir 

la confiance d u Public. Q u e l'Adminiftra-

rion fe prête à faire les effais q u ' o n peut & 

q u ' o n doit tenter d a n s les H o p i t a u x , d a n s les 

C a m p s , à la M e r , & qu'elle p r e n n e d e s 

m e f u r e s fages p o u r a u g m e n t e r les Cultures à 

S u c r e , p o u r rendre les m o y e n s d e le préparer 

plus fimples , plus a v a n t a g e u x , tant d a n s les 

C o l o n i e s qu'en F r a n c e ; afin d e faire d i m i 

n u e r le prix d e cette d e n r é e , & d'en rendre 

l'ufage plus général p a r m i le P e u p l e . 

Si les m o y e n s d e fabriquer le Sucre q u e 

n o u s a v o n s établis fe p r o p a g e n t , les Sucres 

bruts feront affez purs p o u r être c o n f o m m é s , 

d a n s le plus g r a n d n o m b r e des ufages é c o n o 

m i q u e s , fans être raffinés , & leur prix alors 

feroit affez m é d i o c r e p o u r q u e le P e u p l e put 

s'en p e r m e t t r e l'ufage. L a faveur b a l f a m i q u e 

qu'ils portent, ajouteroit encore p o u r b e a u c o u p 

d e P e r f o n n e s , u n n o u v e a u prix à leur faveur-

d o u c e & fucrée. 

Puiffe la N a t i o n d a n s le m o m e n t o ù elle 
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s'occupe des intérêts les plus chers à f o n b o n 

heur & à fa profpérité, confidérer les avanta

ges q u e lui offrent les C o l o n i e s à S u c r e d a n s 

u n e p r o d u c t i o n d o n t l'ufage fait les délices d e 

tous fes a l i m e n s , & d o n t la Culture, & le C o m 

m e r c e font d e la plus g r a n d e i m p o r t a n c e p o u r 

la c o n f o m m a t i o n d u fuperflus d e fes denrées 1 
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SUR les moyens de faire une Liqueur 

Vineufe avec le Suc exprimé de la 

Canne-fucrée. 

APRÈS avoir: fuivi d a n s la C a n n e les diverfes 

modifications d u corps m u q u e u x jufqu'au plus 

haut degré d'élaboration qu'il f e m b l e pouvoir 

atteindre ; après avoir confidéré les e n t r e - n œ u d s 

d e la C a n n e c o m m e le fruit m u q u e u x par e x 

cellence, il étoit naturel d e croire q u e f o n fuc-

e x p r i m é a b a n d o n n é à l u i - m ê m e devait, c o m m e 

celui d e prefque tous les fruits m u q u e u x , fubir 

la fermentation fpiritueufe; c e p e n d a n t l'expé

rience d é m o n t r e tous les jours q u e ce fuc, ex

p r i m é d e C a n n e s f r a î c h e m e n t c o u p é e s , paffe 

c o n f t a m m e n t à la dé c o m p o f i t i o n acéteufe. 

Surpris autant q u e certain d e ce fait, je d û s 

conclure q u e le m o u v e m e n t d e la fermentation 

acide étoit i m p r i m é a u Sucre d a n s le fuc expri

m é , par l'efpèce d e décompofition qu'éprouvent 

les fubftances avec lefquellês il eft u n i , & j'ob-

fervai q u e les fécules d e la p r e m i è r e forte font 

les premières parties d e ce fuc qui fe d é c o m -

p o f e n t , & q u e le produit d e leur d é c o m p o f i t i o n 

étant 
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étant toujours acide, celle d u Sucre le devient 

néceffairement. 

J'avois o b f e r v é , e n N o r m a n d i e , q u e , p o u r 

obtenir d e b o n C i d r e des diverfes fortes d e 

p o m m e s , o n eft obligé d e les laiffer e n grenier 

p e n d a n t u n t e m p s plus o u m o i n s long. D'après 

cette o b f e r v a t i o n , j'abandonnai des C a n n e s à 

e l l e s - m ê m e s , & après huit à dix j o u r s , elles 

prirent u n e o d e u r d e p o m m e s forte & vi-

neufe ; je les fis e x p r i m e r , & la f e r m e n t a 

tion fpiritueufe déjà très-avancée, fe continua 

d a n s leur fuc e x p r i m é . 

L o r f q u ' o n obferve avec attention ce qui fe 

paffe d a n s la fermentation d u fuc des diverfes 

fortes d e fruits , o n eft tenté d e croire q u e les 

divers êtres qui réfultent d e la fermentation fpi

ritueufe , n e font q u e fe féparer & qu'ils exif-

toient tout f o r m é s d a n s le fruit avant l'expref-

fion; car fi l'alkool ( 1 ) étoit u n produit d e 

la d é c o m p o f i t i o n d u corps m u q u e u x , il devroit 

arriver q u e le fuc des fruits les plus d o u x d o n -

neroit, d a n s fa f e r m e n t a t i o n , la plus forte pro

portion d'alkool , & c e p e n d a n t l'obfervation 

f e m b l e prouver le contraire. T o u j o u r s paroît-il 

certain q u e la fermentation d u fuc e x p r i m é d'un 

fruit, eft u n e fuite d u m o u v e m e n t & des c o m -

(1) Efprit-de-vin, 

V 



306 D u V I N 

binaifons qui ont c o m m e n c e d a n s ce fruit 
m ê m e , & qui s'achèvent d a n s f o n fuc ex

p r i m é . 

O n fait q u e les poires les plus propres à faire, 

d u poiré riche e n a l k o o l , font fi âcres q u e per-

f o n n e n e peut e n m a n g e r u n e feule b o u c h é e fans 

é p r o u v e r d a n s les organes d u g o û t , u n e aftric-

tion très - forte qui d u r e p e n d a n t plufieurs 

heures. 

C e s poires font e x p r i m é e s à l'inftant q u ' o n les 

récolte, & leur fuc q u i eft l é g è r e m e n t d o u x , 

eft m i s d a n s des t o n n e a u x fans avoir c u v é avec 

le m a r c ( 1 ) : toutes les parties d e ce fuc fe 

féparent, la chaleur & le g a z acide c a r b o n i q u e 

s'échappent c o m m e volatils , & tandis q u e les 

parties folides fe précipitent, l'alkool & le corps 

m u q u e u x s'uniffent p o u r f o r m e r le poiré q u ' o n 

f o u d r e alors, p o u r le m e t t r e d a n s d'autres t o n 

n e a u x . 

L e s diverfes fortes d e poires d o u c e s & agréa

bles q u ' o n fert fur n o s tables, d o n n e n t u n fuc 

très-doux , d o n t le poiré eft pauvre e n alkool 

( 1 ) Il eft très-probable que fi on faifoit cuver pendant u n o u 

plufieurs jours les poires , les p o m m e s après les avoir bien écra-

fées ainfi qu'on fait pour le raifin , le fuc qu'on en exprimeroit 

fubiroit alors plus rapidement la fermentation vineufe , & que le 

Poiré & le Cidre en feroient beaucoup plus riches en alkool. 
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& e n corps m u q u e u x ; auffi tourne-t-il p r o m p -

t e m e n t à l'acide, & le vinaigre e n eft plat. 

Si o n obfer v e ce qui fe paffe d a n s la f e r m e n 

tation des p o m m e s , o n voit q u ' e n général celles 

qui font les plus propres à d o n n e r d u cidre riche 

e n alkool & e n c o r p s - m u q u e u x , font d o u c e s 

& a m è r e s . P r e f q u e toutes exigent d'être m i f e s 

e n grenier p e n d a n t u n t e m p s plus o u m o i n s l o n g , 

& il e n eft q u i y reftent trois à quatre m o i s . 

Elles y pre n n e n t u n e o d e u r vineufe très-forte , 

& quoiqu'il s'en trouve quelquefois la moitié 

d e pourries, le cidre qu'elles d o n n e n t n'en eft 

pas m o i n s riche e n alkool & e n c o r p s - m u q u e u x . 

L a féparation d es diverfes parties qui réful-

tent d e la fermentation fpiritueufe d e leur f u c , 

fe fait fo u v e n t à u n e t e m p é r a t u r e au-deffous d e 

dix d e g r é s , & m ê m e quelquefois au-deffous d e 

zéro, à la vérité elle fe fait alors u n p e u plus 

l e n t e m e n t . 

IL refte e n c o r e d a n s les C i d r e s , ainfi q u e d a n s 

les Poirés, lorfqu'on les foutire, q u o i q u e clairs , 

une portion d e fécules qui fe d é c o m p o f e n t plus 

ou m o i n s l e n t e m e n t , & f e m b l e n t prolonger 

d'une m a n i è r e infenfible le m o u v e m e n t d e fer

mentation. L e vinaigre qu'ils d o n n e n t e n fe 

d é c o m p o f a n t , eft b o n & généreux. 

Si ces fortes d e p o m m e s étoient e x p r i m é e s à 

l'inftant qu'elles ont été récoltées , leur fuc feroit, 

V 2 
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d o u x , m a i s fa fermentation s'établiroit diffici

l e m e n t & le produit en feroit très-pauvre e n 

alkool & e n c o r p s - m u q u e u x ; celui-ci pafferoit 

p r o m p t e m e n t à la décompofition acide & d o n 

nerait d e m a u v a i s vinaigre. 

Si o n obferve e n c o r e ce qui fe paffe d a n s la 

fermentation des diverfes fortes d e raifins, o n 

voit q u e ceux qui font les plus d o u x a u g o û t 

& q u i f e m b l e n t contenir b e a u c o u p d e corps-

m u q u e u x , n e d o n n e n t d a n s les Provinces d u 

N o r d d e la F r a n c e , q u ' u n vin pauvre e n alkool , 

q u i n e fe g a r d e pas l o n g t e m p s & qui d o n n e 

d e m a u v a i s vinaigre. 

O n voit d a n s les Provinces m o y e n n e s d e la 

France , q u e q u o i q u e le raifin n e f e m b l e pas 

être plus d o u x q u e celui des environs d e Paris , 

les vins font n é a n m o i n s riches e n g a z acide 

c a r b o n i q u e , e n alkool & e n corps m u q u e u x , 

& q u e la proportion d e ces d e u x dernières 

parties fe trouve d a n s u n rapport affez égal. L e 

vinaigre q u e d o n n e n t ces vins d a n s leur d é c o m -

p o f u i o n , eft fort & généreux. 

Enfin d a n s les Provinces M é r i d i o n a l e s , le 

c o r p s - m u q u e u x f e m b l e s'être élevé à l'état fucré 

& l'emporter d a n s fa proportion fur l'alkool. 

E n E f p a g n e , à C h y p r e , à M a d è r e , l'état fucré 

d u c o r p s - m u q u e u x eft bien m a r q u é , & la fura-

b o n d a n c e d e fa proportion bien déterminée. 
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D'après l'obfervation des P e r f o n n e s qui diftil-

lent le Po i r é , le C i d r e & les V i n s , la q u a n 

tité d'alkool q u ' o n e n retire, eft f o u v e n t auffi 

a b o n d a n t e & quelquefois p l u s , lorfqu'on les 

diftille p e u d e t e m p s après la fermentation. O r 

fi l'alkool n'exiftoit pas tout f o r m é d a n s Le fruit 

au m o m e n t o ù o n l'exprime, s'il étoit le pro

duit d e la dé c o m p o f i t i o n d u c o r p s - m u q u e u x , 

les vins qui contiendroient le plus d e ce c o r p s , 

donneraient d e l'alkool e n plus g r a n d e propor

tion, & o n gagnerait à attendre qu'il fût tout 

d é c o m p o f é p o u r les diftiller. 11 paraît a u c o n 

traire q u e les vins les plus riches e n corps-

m u q u e u x après la fe r m e n t a t i o n , fe confervent 

d'autant plus l o n g t e m p s q u e ce corps eft plus 

élevé vers l'état S u c r é , & q u e fa proportion 

eft plus a b o n d a n t e ; tels font les V i n s d'Efpa-

g n e , d e C h y p r e , d e M a d è r e , &c. 

Il paraît auffi q u e d a n s la d é c o m p o f i t i o n acide 

d e toutes fortes d e V i n s , la proportion d u vinai

gre qui fe f o r m e , eft en raifon & d e la quantité & 

d e la qualité d u c o r p s - m u q u e u x qui fe d é c o m p o f é . 

Auffi le vinaigre d u vin d e C a n n e eft-il très-

fort & très-généreux. 

Si m a i n t e n a n t o n obferve ce qui fe paffe 

d a n s le m a r c d e Poires , d e P o m m e s , d e Rai -

fins , d a n s les bagaffes d e C a n n e s fermentées , 

on voit qu'il s'en d é g a g e d e la chaleur, d u gaz 

V 5 
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acide c a r b o n i q u e , d e l'alkool & d u g a z in

f l a m m a b l e ( 1 ). 

N o u s conclurons d e ces obfervations q u e d a n s 

les fruits, foit fur l'arbre, ( tels la Poire , 

le Raifin ) foit e n tas , ( telles la P o m m e , la 

C a n n e ) les divers principes qu'ils ont tirés d e l'air, 

d e la lumière & d u foleil , & qui font renfer

m é s d a n s leurs vaiffeaux , venant à r o m p r e ces 

vaiffeaux , rencontrent le c o r p s - m u q u e u x d o u x , 

o u fucré, o u fel effentiel, s'y unifient & f o r m e n t 

avec lui l'alkool, & q u e la proportion d e ce corps 

q u i n'a point trouvé à fe faturer d e ces princi

pes , refte d a n s l'état m u q u e u x jufqu'à ce qu'elle 

fe d é c o m p o f e p o u r d o n n e r d u vinaigre. 

C e font d o n c les parties folides d u fruit ( fes 

vaiffeaux) qui e n fe divifant , e n fe déforgani-

fant, d o n n e n t les principes qui s'uniffent au 

corps - m u q u e u x , plus o u m o i n s élevé déjà 

d a n s l'ordre des diverfes modifications q u e n o u s 

a v o n s fuivies , p o u r e n faire d e l'alkool. 

C'eft auffi ce qui arrive lorfqu'on m ê l e d e la 

levure d e bière à u n e diffolution d e Sucre. L a 

levure e n fe d é c o m p o f a n t , d o n n e a u corps-

( 1 ) J'obferverai que quelquefois le feu prend dans nos C o 

lonies aux piles de bagaffe, foit à l'air libre, foit dans les cafes, 

fans qu'on puiffe découvrir pat quelle caufe; fans doute on peut 

l'attribuer à la fermentation. 
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m u q u e u x élevé déjà ( c o m m e Sucre ) à u n très-

haut d e g r é d e proportion d a n s la c o m b i n a i f o n 

d e fes principes , u n e nouvelle proportion d e 

ces m ê m e s principes, propre à le m o n t e r à l'état 

d'alkool. C'eft auffi ce qui lui arrive d a n s la 

C a n n e , lorsqu'on la laiffe e n tas p e n d a n t plu

fieurs jours ( 1 ). 

L a C a n n e f e r m e n t é e d o n n e , après huit à 

dix jours, u n e o d e u r d e p o m m e s forte & vi-

neufe; si o n l'exprime à cette é p o q u e , la fer

m e n t a t i o n fe continue d a n s f o n fuc e x p r i m é , & 

après cinq à fix j o u r s , o n obtient u n vin par

faitement a n a l o g u e a u C i d r e . 

Si la C a n n e eft a b a n d o n n é e q u e l q u e s jours 

d e plus, l'odeur & la faveur d e p o m m e s difpa-

roiffent o u a u m o i n s d i m i n u e n t confidérable-

mentj le fuc quelles d o n n e n t alors eft très vi

n e u x , & la fermentation fpiritueufe qui eft fort 

avancée , s'achève e n p e u d e j o u r s , & o n o b 

tient u n vin très - an a l o g u e a u vin blanc d e 

raifin. 

C o m m e les n œ u d s d e la C a n n e - f u c r é e n'ar

m e n t q u e fucceffivement à maturité, ceux qui 

( 1 ) Il paraît qu'il n'y a qu'une partie du Sucre q u i , dans 
la fermentation , eft élevée à l'état d'alkool , tandis que l'autre 
fe décompofe & paffe par divers états qu'il ferait important de 
fuivre. 

V 4 
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y foin depuis l o n g t e m p s , font les plus fufcep-

tibles d e fer m e n t e r , & paffent a u point o ù il 

conviendroit d e les e x p r i m e r l o n g t e m p s avant 

ceux d e la partie fupérieure d e la C a n n e ; il eft 

d o n c à pr o p o s d e la partager e n plufieurs tron

ç o n s q u ' o n m e t à fermenter f é p a r é m e n r . 

L e moût de Canne ( n o u s n o m m e r o n s d e ce 

n o m le fuc e x p r i m é d e C a n n e s f e r m e n t é e s ) 

m i s d a n s des t o n n e a u x , continue d e fermenter 

c o m m e les fucs d e P o i r e s , d e P o m m e s , &c. 

L e s matières féculentes fe féparent par l'action 

m ê m e d e la fermentation; u n e partie fe préci

pite , l'autre eft rejettée fous la f o r m e d'une 

é c u m e m o u f f e u f e très-abondante; u n e portion 

d e fuc eft auffi rejettée & il fe fait u n v u i d e , 

qu'il faut avoir foin d e remplir u n e o u d e u x 

fois par jour , foit avec d e l'eau fucrée, foit 

avec d u fable bien lavé. 

A p r è s plufieurs j o u r s , la fermention étant 

t o m b é e a u point c o n v e n a b l e , o n perce le t o n 

n e a u à 4 à 5 p o u c e s au-deffus d u f o n d , & fi 

le vin eft clair, il convient d e le foutirer d a n s 

u n t o n n e a u propre qu'il faut remplir e n entier. 

S'il eft u n p e u trouble , ce qui arrive q u a n d la 

matière féculente eft très-abondante , il faut le 

coller & le foutirer après vingt-quatre heures 

d e repos. 

C e vin feroit alors trop d o u x p o u r e n faire 
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ufage c o m m e boiffon ordinaire , auffi convient-

il d e l'abandonner à l u i - m ê m e p e n d a n t q u e l q u e 

t e m p s , ainfi q u ' o n le pratique p o u r le V i n & 

le C i d r e . Si o n le m e t tout d e fuite e n b o u 

teilles , après p e u d e t e m p s d e féjour, il m o u f l e 

& pétille à l'inftar d u V i n d e C h a m p a g n e . S a 

couleur eft plus o u m o i n s a m b r é e fuivant l'état 

& la qualité des C a n n e s . 

P o u r obtenir d e b o n V i n ; le choix d es 

C a n n e s n'eft point indifférent ; celles qui font 

dans les conditions les plus propres p o u r d o n n e r 

d u Sucre , font a u f f i les meilleures p o u r d o n n e r 

un V i n d e b o n n e qualité. 

J'ai o b t e n u d e C a n n e s récoltées d a n s u n m a 

rais f a n g e u x & trop m a u v a i f e s p o u r q u ' o n pût 

les exploiter, m ê m e p o u r faire d e la mélaffe-

frop, u n m o û t q u i , après le c o m p l é m e n t d e 

la fermentation fpiritueufe , m ' a d o n n é u n V i n 

d'un g o û t d e fange déteftable. 

C e fait d é m o n t r e q u e le V i n d e C a n n e , 

comme le V i n d e Raifins & le C i d r e , a n o n -

feulement la faveur propre à la C a n n e - f u c r é e , 

( confidérée par rapport à fon analogie avec les 

fruits m u q u e u x ) m a i s encore celle relative 

aux circonftances o ù elle fe trouve ( confidérée 

c o m m e plante) par rapport à la nat u r e , à la 

pofition & à la fituation d u fol o ù elle croît. 

Saveur c o n n u e fous le n o m d e g o û t d e terroir. 
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L'état d u m o û t d e C a n n e s eft tel q u e fa fer

m e n t a t i o n fe continue & s'achève avec fuccès 

m ê m e d a n s les plus petits vafes ; j'en ai m i s 

d a n s des D a m e s - j e a n n e s & m ê m e d a n s u n e 

caraffe d o n t j'ai o b t e n u d e très-bon V i n . E n 

ajoutant à ce m o û t le fuc d'un fruit tel q u e 

l'ananas , l'orange , le citron , la g o u y a v e , l'a

bricot , & c . o n obtient u n V i n qui a la faveur 

& le p a r f u m d u fruit q u e l'on a e m p l o y é : o n 

p e u t auffi lui d o n n e r u n e couleur r o u g e plus o u 

m o i n s forte & très-agréable , avec le fuc d u fruit 

d e la raquette fauvage. 

Si o n f o u m e t le V i n d e C a n n e à la diftilla-

t i o n , o n e n retire u n e eau-de-vie q u e n o u s 

n o m m o n s Eau-de-vie de Vin de Cannes. N o u s 

a v o n s diftillé dix pintes d e V i n , fait avec les 

plus m a u v a i f e s C a n n e s poffibles, & n o u s a v o n s 

o b t e n u quatre pintes d'eau-de-vie portant 17 

degrés à l'Aréomètre d e B a u m é . N o u s f o m m e s 

bien perfuadés q u ' o n retireroit d u V i n fait avec 

d e b o n n e s C a n n e s , u n e proportion d'eau-de-

vie plus grande encore. 

L'eau-de-vie d e C a n n e eft très-agréable, & le 

difpute a u plus excellent R h u m . 

O n voit q u e la N a t u r e bien loin d'avoir 

privé , c o m m e o n l'avoit cru jufqu'à ce jour, 

la zône torride d e fruits propres à faire u n e 

boiffon vineufe & agréable, capable d e tempe-
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rer l'ardeur qu'éprouvent les Habitans d e fes 

contrées brûlantes, l'a enrichie d e la C a n n e à 

Sucre q u i offre à ces H a b i t a n s , d a n s f o n fel 

effentiel, l'aliment le plus p u r , & d a n s f o n fuc 

f e r m e n t é , la fource la plus a b o n d a n t e d'une boif-

f o n falutaire. 

L a C a n n e fe prête à tous les goûts : p o m m e 

ou raifin, elle d o n n e à volonté o u d u C i d r e , 

o u d u V i n . Elle croît e n tout t e m p s , pref

itteti tous lieux, & elle peut être récoltée d a n s 

toute faifon. 

En confidérant la C a n n e à S u c r e par rapport 

aux produits fpiritueux q u ' o n e n peut retirer , 

elle offre a u Cultivateur d e s avantages plus cer

tains & plus g r a n d s q u ' a u c u n e autre denrés 

Coloniale. 

U n carreau d e terre qui préfente u n e furface 

de 3400 q u e l q u e s toifes , peut produire 2 à 300 

cabrouètées d e C a n n e s pefant 1000 livres c h a c u n e . 

L a C a n n e - f u c r é e d o n n e o r d i n a i r e m e n t moitié d e 

fon poids e n fuc e x p r i m é . E n fuppofant u n cinquiè-

me d e perte d a n s la confection d u V i n p o u r le 

coulage & p o u r la lie , il refteroit 4 0 0 livres 

d'une liqueur C i d r e o u V i n , produit d'une ca-

brouètée d e C a n n e s . T r o i s cents cabrouètées d o n -

neroient d o n c 120,000 livres d e V i n , o u 60,000 

pintes, m e f u r e d e Paris, d o n t le produit dif-

tillé feroit 24,000 pintes d'eau-de-vie ; m a i s e n 
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réduifant ce produit à moitié & n'eftimant 

l'eau-de-vie qu'à 1 0 fols la pin t e , u n carreau 

d e terre produiroit a u m o i n s 6000 livres e n 

argent. 

L e C o t o n , l'Indigo , le C a f é , la C a n n e ex

ploitée p o u r faire d u Sucre , n e d o n n e n t j a m a i s , 

d a n s les circonftances les plus heureufes , par 

carreau d e terre , u n produit d e 6000 livres e n 

argent. 

L a confection & la diftillation d u V i n d e 

C a n n e s n'exigent pas plus d e peines, ni d e foins 

q u e la fermentation & la diftillation des m é -

làÏÏês. 

C o m m e la culture d e la C a n n e n'eft fujette 

à a u c u n accident , cette plante n'ayant rien à 

craindre des infectes , c o m m e elle peut être ré

coltée tous les jours d e l'année, & q u e p o u r 

être exploitée e n V i n & e n Eau-de-vie , elle 

n e d e m a n d e r a i t p o u r toute d é p e n f e q u ' u n petit 

m o u l i n & u n alambic , q u e d'ailleurs toutes les 

opérations d e cette forte d'exploitation p e u v e n t 

le faire fucceffivement, il feroit poffible d e c o m 

m e n c e r cette culture avec u n e dixaine d e N è g r e s . 
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SUR les deux fortes de fécules que donne la 

Plante nommée Indigofora Tincttoria, L., & fur 

l'état particulier de ces fécules. 

C'EST d a n s le t e m p s d e fa floraifon q u ' o n 

c o u p e la plante n o m m é e Indigofora Tinctoria, L., 

pour e n extraire la fécule c o n n u e fous le n o m 

d'Indigo. C e t t e plante a u n e o d e u r qui lui eft 

pr o p r e , & d o n t la force eft relative a u x cir-

conftances o ù elle fe trouve a u m o m e n t o ù o n 

la coupe. O d e u r qui r é p u g n e a u x beftiaux & 

les éloigne. 

A l'inftant qu'elle vient d'être c o u p é e , la plante 

Indigo eft m i f e d a n s u n e c u v e n o m m é e Trem-

poire , qu ' o n remplit d'eau à u n point c o n v e 

nable. L'eau attaque les fécules, les diffout & 

les enlève, e n entier, à la faveur d e la partie 

odorante à qui elles fervent d e bafe. C e s fé

cules font le produit d'une fécrétion particulière 

opérée d a n s l'écorce & d a n s les feuilles d e la 

plante. 

L'action d e l'eau fur cette plante eft n o m m é e 
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Macération. L a macération eft i m m é d i a t e m e n t 

fui vie d'une fermentation putride, d a n s laquelle 

il fe d é g a g e u n g a z fans chaleur fenfible ( a u 

m o i n s je n'en ai r e m a r q u é a u c u n e d a n s les cuves 

q u e j'ai vues f e r m e n t e r ) , cette fermentation eft 

n o m m é e vulgairement Pourriture. 

L e t e m p s d a n s lequel fe paffe ces d e u x o p é 

rations , eft plus o u m o i n s long fuivant la fai-

f o n , & fuivant q u e la partie o d o r a n t e d e la 

plante a plus o u m o i n s d'énergie. 

L a m a c é r a t i o n peut être partagée e n plufieurs 

t e m p s ; d a n s le p r e m i e r , l'eau fe charge d e la 

partie o d o r a n t e unie à la fécule qui lui fert d e 

bafe & qu'elle r e n d foluble; à m e f u r e q u e cette 

partie o d o r a n t e s'échappe, la fécule ceffant d'être 

foluble, r e n d l'eau trouble fans lui d o n n e r d e 

couleur apparente. 

Si d a n s ces premiers t e m p s o n f o u m e t la 

c u v é e ( l'eau chargée d e fécules ) à l'action d e s 

alkalis cauftiques & d e l'eau d e c h a u x , il fe 

fépare u n e fécule b l a n c h e a b o n d a n t e fous la 

f o r m e d e flocons. 

D a n s le f é c o n d t e m p s , la c u v é e d e v e n u e plus 

t r o u b l e , p r e n d u n e teinte verte e x t r ê m e m e n t 

légère ; la fécule qui à ce t e r m e fe fépare par 

l'action des alkalis, porte u n e petite teinte verte. 

C e t t e couleur fe d é v e l o p p e d e plus e n plus, & 

d a n s les derniers inftans d e la m a c é r a t i o n , la 
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cuvée eft très-verte, l e s alkalis e n féparent alors 

u n e fécule verte e x t r ê m e m e n t belle ( 1 ). 

A cette e p o q u e c o m m e n c e la fermentation 

putride ; elle s'annonce par le d é g a g e m e n t d'un 

gaz qui s'échappe d e bulles plus o u m o i n s a b o n d a n 

tes, fuivant les circonftances ; ces bulles crèvent 

à la furface d e la c u v é e , d a n s laquelle o n a p -

perçoit bientôt u n e petite teinte jaune. Si alors 

o n lui applique l'action des alkalis , la fécule 

q u i fe fépare, porte u n e couleur bleu-ciel très-

légère. L a couleur verte d e la c u v é e d i m i n u e 

& difparoît à m e f u r e q u e la couleur jaune fe 

développe & s'établit. Enfin lorfque la f e r m e n 

tation eft arrivée à u n certain point q u e l'Indi

gotier juge c o n v e n a b l e à des figues qui le t r o m 

pent f o u v e n t , il l'a fait écouler d a n s u n e c u v e 

inférieure n o m m é e Batterie. 

Dans l'écoulement, la c u v é e eft très-trouble, 

fa couleur paroît d'un j a u n e pâle , & il s'en 

é c h a p p e u n e o d e u r d ' a m m o n i a c ( 2 ) affez forte ; 

(1) Si la macération étoit bien conduite & 

arrêtée au mo

m e n t o ù la fécule fe trouve c h a r g é e a u t a n t qu'il eft p o f f i b l e d e 

la couleur verte , o n pourroit f a n s d o u t e la f é p a r e r d e l'eau, & 

alors elle préfenteroit, à l'Art d u T e i n t u r i e r , la c o u l e u r la plus 

précieufe qui lui manque & dont il feroit 

poiffible de l'enrichir, 

fi le G o u v e r n e m e n t prenoit des m e f u r e s p o u r f o u m e t t r e a u x r e c h e r -

ches c h y m i q u e s les plantes d e n o s C o l o n i e s . N o u s e n connoiffons 

plusieurs q u i certainement rempliroient à cet é g a r d n o s v œ u x & 

nos efpérances. 

(2 ) Alkali volatil. 
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q u e l q u e s m i n u t e s après, la c u v é e , perdant avec 

fa couleur jaune l'odeur d ' a m m o n i a c , p r e n d u n e 

couleur verte & l'odeur propre à la plante indigo; 

cette plante refte d a n s la t r e m p o i r e , entièrement 

dépouillée d e fon o d e u r , fans avoir e n apparence 

rien p e r d u d e fa couleur; alors elle n e r é p u g n e 

plus aux beftiaux qui e n m a n g e r o i e n t volontiers. 

L a c u v é e peut, avant q u e d e fubir l'opéra

tion d u battage, refter plufieurs heures d a n s la 

Batterie fans s'altérer. Elle porte d e u x fortes d e 

fécules, u n e infoluble tenue e n fufpenfion d a n s 

l'eau, l'autre foluble y eft e n parfaite diffo-

lution. 

Si o n f o u m e r la c u v é e à l'action des acides 

m i n é r a u x , ils n'en féparent point d e fécu-, 

les , ils avivent feulement la couleur d e celle 

q u i eft infoluble. L'acide fulphurique l'avive 

plus q u ' a u c u n autre. L'acide acétique n e produit 

a u c u n effet fenfible. L'acide oxalique fépare la 

fécule infoluble & la dépouille prefqu'en entier 

d e fa couleur. 

L a fécule infoluble fe trouve d a n s d e u x états 

différens par rapport à fa couleur & à fon a d 

hérence à l'eau. D a n s le p r e m i e r elle eft bleu-

indigo , & elle fe fépare aifément d e la C u v é e ; 

d a n s le f e c o n d , elle eft bleu-ciel & elle n e fe 

fépare q u e difficilement. L a proportion d e ces 

d e u x fécules eft toujours e n raifon l'une d e 

l'autre-



S U R L ' I N D I G O . 321 

l'autre. Si la fermentation fe faifoit é g a l e m e n t 

bien d a n s toute l'étendue d e la c u v é e & qu'elle 

fût toujours arrêtée à t e m p s , toute la fécule 

infoluble prendroit la couleur Indigo , m a i s 

l'ignorance s'oppofe f o u v e n t à cette heureufe 

condition. 

Si o n applique à la c u v é e l'action des alka-

l's, la fécule infoluble fe fépare & fe réunit 

fous la f o r m e d e flocons fans diftinélion d'état. 

L e battage eft, le feul m o y e n q u ' o n e m p l o i e 

p o u r féparér toute la fécule I n d i g o . D a n s cette 

opération qui d u r e à-peu-près d e u x heures , la 

cuvée p e r d fa couleur verte Se l'odeur d e la 

plante , p o u r p r e n d r e la couleur bleue & l'odeur 

propre à la fécule bleu-indigo. 

L a falive h u m a i n e a u n e très-grande affinité 

avec cette fécule bleu-indigo , elle s'y unit a v e c 

une e x t r ê m e rapidité Se la fépare e n entier fous 

la f o r m e d e gros flocons. Elle ne t o u c h e point 

à la fécule bleu-ciel q u i peut être féparée par 

tous les alkalis purs. L a diffolution d e f a v e n 

opère la féparation d e cette fécule bleu - CIEL 

avec b e a u c o u p plus d e fuccès q u ' a u c u n autre 

alkali. 

L a c u v é e eft a b a n d o n n é e après le battage. 

L a fécule bleu-indigo fe précipite a u f o n d d e 

la c u v e , & après fept à huit heures d e r e p o s , 

on laiffe écouler la c u v é e chargée d e la fécule 
X 



322 O B S E R V A T I O N S 

foluble & d e celle infoluble bleu-ciel qui n'a 

p u le Séparer. L a perte d e cette dernière qui 

quelquefois eft confidérable , ruine le Cultiva-

teur. L a couleur d e la cu v é e après la fépara-

tion & la précipitation d e la fécule bleu-indigo , 

eft relative à la proportion d e fécule bleu-ciel 

qu'elle porte ; elle eft olivâtre tirant d'autant 

plus fur le vert , q u e la proportion d e cette 

fécule eft plus confidérable , & tirant d'autant 

plus fur le jaune qu'elle l'eft m o i n s . 

L'acide fulphurique avive b e a u c o u p la fécule-

indigo ; je crois qu'on pourroit l'employer avec 

fuccès lorfque la fécule bleu-ciel eft a b o n d a n t e , 

p o u r la tenir plus divifée d a n s l'eau, afin qu'elle 

pût être e m p o r t é e plus aifément d a n s l'égout-

tage , car c'eft fa préfence q u i le rend dif

ficile. 

L a c u v é e d o n c la fécule infoluble eft e n 

tièrement féparée & enlevée , eft claire & tranf-

parente ; fa couleur eft a m b r é e , & elle porte 

une o d e u r d e leffive très-forte. L e s alkalis cauf-

tiques e n féparent u n e fécule a b o n d a n t e fous 

la f o r m e d e flocons ; cette fécule f e précipite 

p r o m p t e m e n t 6e p r e n d e n fe defféchant u n e 

couleur orangée. L a cuvée d e v e n u e plus claire 

après ce précipité , a p e r d u d e fa couleur & 

d e fon o d e u r . U n e f e c o n d e action des alkalis 

en fépare u n e f e c o n d e fécule ; u n e troifième 
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action, u n e troifième fécule a b o n d a n t e & très-

p e u colorée ; u n e q u a t r i è m e action e n fépare 

u n e fécule b l a n c h e a b o n d a n t e ; enfin u n e cin

q u i è m e action e n fépare encore u n e fécule 

blanche affez a b o n d a n t e p o u r faire croire q u e 

la cuvée n'en eft pas e n t i è r e m e n t épuifée. D a n s 

cet état , elle n'eft pas fans couleur & elle 

porte u n e o d e u r f a v o n n e u f e agréable. 

X 2 
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S U R LE S U C 

O B S E R V A T I O N 

SUR la propriété antidélétère de l'acide 

oxalique. 

O N fait q u e la racine d e M a n i h o t q u ' o n n'a 

p o i n t privée d e fon f u c , eft u n poifon p o u r 

l ' h o m m e & p o u r les a n i m a u x . O n fait q u e le 

fuc e x p r i m é d e cette racine eft u n poifon plus 

violent q u e la racine e l l e - m ê m e . J'ai v u p l u 

fieurs fois des c o c h o n s m o u r i r d a n s l'efpace d e 

c i n q à fix h e u r e s , p o u r avoir avalé d e ce fuc 

q u i eft p e u a b o n d a n t . Il e m p o r t e avec lui, d a n s 

l'expreffion, u n e fécule amilacée très-belle d o n t 

on fait des bifcuits qui font excellens. 

C e fuc dépouillé d e fa fécule amilacée eft 

trouble , fans couleur & il porte u n e o d e u r viru

lente , n a u f é a b o n d e . L a partie o d o r a n t e délétère 

d e ce fuc a p o u r bafe u n e matière féculente fur 

laquelle les acides m i n é r a u x & les alkalis agiffent 

foiblement. L'acide oxalique agit avec b e a u c o u p 

d e force fur elle; il la fépare fous la f o r m e d e 

flocons & lui enlève f o n o d e u r e n détruifant 

fa propriété délétère. 
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J'ai préparé des a l i m e n s avec le fuc d e la 

racine d e M a n i h o t , d o n t j'avois enlevé la partie 

odorante délétère avec l'acide oxalique , & je 

les ai fait m a n g e r à u n c o c h o n qui n'en eft pas 

m o r t , & q u i m ê m e n'en n'a pas été m a l a d e . 

D'après ce fait, d'après la propriété d o n t jouit 

l'acide oxalique d'enlever a u x fécules leur c o u 

leur & leur o d e u r , o n peut conjecturer q u e cet 

acide feroit u n très-bon antidote contre les fucs 

vénéneux & délétères d e b e a u c o u p d e plantes. 

X 3 
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C O N S I D É R A T I O N S 

Sur les Habitations de nos Colonies 

d'Amérique, & fur les moyens de ré

duire à des principes fixes l'Art de les 

adminiftrer. 

UNE Conceffion d a n s les C o l o n i e s Françoifes, 

eft u n e certaine é t e n d u e d e terre d o n n é e à 

l ' h o m m e libre par le S o u v e r a i n , à la feule c o n 

dition d e la cultiver. 

L ' h o m m e libre i m p r i m e , par la culture, le 

fceau d e la propriété fur la conceffion qu'il a 

reçue , & dès lors cette propriété eft attachée à 

lui p o u r jamais. 

O n n o m m e Habitation u n e fociété d ' h o m m e s 

réunis, u n e n f e m b l e d e beftiaux & d e b â t i m e n s 

fixés fur u n e propriété. 

U n e Habitation doit être confidérée c o m m e 

u n petit G o u v e r n e m e n t d o n t le Propriétaire 

eft le m a î t r e , & qu'il régit fous la L o i d u S o u 

verain. 
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C e G o u v e r n e m e n t préfente trois objets prin

cipaux à confidérer, favoir : 

1 °. L e s h o m m e s , les beftiaux & les bâti-

m e n s . 

2°. L a terre & le labour. 

3°. L'efpèce d e culture & la récolte. 

X 4 
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A R T I C L E P R E M I E R . 

Des Hommes, des Beftiaux & des Bâtimens. 

LEs h o m m e s , fur u n e Habitation , font d a n s 

d e u x états différons, libres & efclaves. 

L ' h o m m e libre eft le Propriétaire, le M a î t r e , 

le Cultivateur. 

L'efclave eft la propriété, le ferviteur, l'inf-

t r u m e n t d e culture. 

L e Propriétaire peut être o u préfent o u a b -

fent. 

L e M a î t r e étant celui q u i g o u v e r n e & c o m 

m a n d e , doit a b s o l u m e n t être toujours préfent. 

L ' A r t d e g o u v e r n e r u n e Habitation eft n é -

ceffairement lié à l'art de la cultiver ; le M a î 

tre doit d o n c être Cultivateur. L o r f q u e les foins 

d e fon g o u v e r n e m e n t font très-étendus , très-

multipliés , il les partage avec des h o m m e s 

d e confiance , blancs & libres c o m m e lui, char

gés d e tranfmettre fes ordres & d e veiller à 

leur exécution. C e s h o m m e s font n o m m é s 

Gémis , Economes, Raffineurs, & c . 

Lorfque le Propriétaire eft préfent, il doit 

être le M a î t r e , g o u v e r n e r & rép o n d r e d e tout 
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ce qui fe fait; ce feroit à tort qu'il cherche-

roit à s'excufer, fi l'adminiftration, la culture, 

la récolte n'alloient pas bien : c o m m e M a î t r e » 

il doit tout prévoir , pourvoir & veiller à tout, 

L'autorité , d a n s u n G o u v e r n e m e n t , tient tou

jours à celui qui eft chargé d e faire exécuter la 

L o i , foir qu'elle ait fa fource d a n s fa volonté , 

foit qu'elle ait été établie par le Souverain. 

Ainfi , lorfque le Propriétaire s'abfente il 

confère tous fes pouvoirs à u n h o m m e d e c o n 

fiance qui devient le M a î t r e , & repréfente e n 

tout ce m ê m e Propriétaire. Q u e l q u e foit cet 

h o m m e , le choix q u ' o n a fait d e lui l'honore 

& lui d o n n e u n droit d e plus à la confidéra-

tion publique. 

L a L o i d u Souverain a m i s l'efclave à l'a

bri de l'abfolu p o u v o i r d u Propriétaire & d u 

Maître. 

Si le caprice , fi l'entêtement cédoient tou

jours à l'intérêt b i e n éclairé, la condition d e 

l'efclave feroit , d a n s n o s C o l o n i e s , auffi h e u -

reufe q u ' o n puiffe le défirer. C a r fi le Proprié

taire a droir d e difpofer d e la liberté & d u 

t e m p s d e fes N è g r e s , s'il profite d e leur travail, 

il doit auffi pourvoir à tous leurs befoins d a n s 

tous les t e m p s d e leur vie. L ' H u m a n i t é , la 

Loi lui e n i m p o f e n t le d e v o i r , & l'intérêt le 

fait veiller fans ceffe a u x foins d e le remplir. 
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L e s beftiaux, fur u n e Habitation , font d e 

d e trois e f p è c e s , favoir, b œ u f s , mulets & 

c h e v a u x . 

L e s b â t i m e n s font auffi d e trois fortes. 

Ils fervent a u M a î t r e & a u fervice d e fa per-

f o n n e . 

Ils fervent a u x N è g r e s & a u x beftiaux. 

Ils fervent à la récolte & à fes produits. 

L e s N è g r e s , les beftiaux , les b â t i m e n s conf-

rituent le mobilier d e l'Habitation, & c'eft d a n s 

ce mobilier q u e confifte particulièrement la ri

c h e fie d u Propriétaire. L e s êtres qui le f o r m e n t 

font périffables & fujets à u n e infinité d'acci-

d e n s ; ils exigent jour & nuit les ;foins les plus 

attentifs. C'eft d a n s l'art d e fe fervir d e ce m o 

bilier & d e le conferver q u e confifte toute la 

tâche d u M a î t r e . 

De la Terre & du Labour. 

L a terre, d a n s les C o l o n i e s , eft haute o u 

baffe. L a terre haute qui couvre les m o n t a g n e s , 

eft plus ou m o i n s b o n n e par rapport à fon élé

vation , à fon expofition , à fa nature , à fa 

pr o f o n d e u r . L a terre baffe d o n t les plaines font 

f o r m é e s , varie auffi b e a u c o u p par les avanta

ges qu'elle offre d a n s fa n a t u r e , d a n s fa fitua-

tion & f o n expofition. 
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L a valeur des terres doit être établie tant fut 

les difficultés plus o u m o i n s g r a n d e s qu'elles 

préfentent d a n s le labour , q u e fur la quantité 

d'eau qu'elles reçoivent, foit par la. pluie , foit 

par les rivières : car leurs produits font tou

jours f u b o r d o n n é s à la facilité q u ' o n a d e les 

labourer, & à l'abondance d'eau d o n t elles font 

arrofées. 

L a diftance d e l'entrepôt principal, les diffi

cultés qui fe préfentent d a n s les charrois d e s 

denrées d e culture & d e celles d'approvifion-

n e m e n t , doivent entrer auffi e n confidération 

d a n s la valeur des terres. 

C e font les N è g r e s qui labourent la terre , 

& ils n e fe fervent jamais q u e d u feul inf-

trurnent n o m m é Houe. L'habitude qu'ils ont d e 

s'en fervir, fait qu'ils d o n n e n t à la terre , avec 

le plus g r a n d fuccès , toutes les préparations q u i 

conviennent à c h a q u e culture. Q u e l q u e s Culti

vateurs ont effayé d e labourer avec la charrue, 

d a n s les plaines; mais elle n e peut fervir qu'à 

d o n n e r certaines préparations a u x terres extrê

m e m e n t légères: fon ufage préfente d'ailleurs 

tant d'inconvéniens q u ' o n l'a prefqu'entièrement 

a b a n d o n n é e . 
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Des Cultures & de leurs produits. 

L a feule d e n r é e d e C o m m e r c e q u ' o n cultive 

d a n s les m o n t a g n e s , eft le C a f é . C e t t e culture 

eft périffable & d u r e a u plus trente ans. C a r , 

o u les terres font e m p o r t é e s par les pluies a b o n 

dantes , o u l'air d e v e n u plus libre , plus fec , 

par les abattis d e bois q u ' o n eft obligé d e faire , 

ceffe d'être p r o p r e à la végétation d e cet ar-

bufte. Il feroit à défirer q u ' o n tentât la culture 

d e s arbres à épices d a n s les m o n t a g n e s q u i fe 

refufent à celle d u C a f é . 

O n cultive d a n s les plaines la C a n n e , l'In

d i g o , le C o t o n & le C a c a o . L e produit d e ces 

cultures eft prefque toujours relatif à la q u a n 

tité d'eau, foit d e pluie, foit d'arrofage, qu'elles 

reçoivent. 

L a culture d u C a f é , celle d u C o t o n , d u C a 

cao , p e u v e n t être c o m m e n c é e s avec u n très-

petit n o m b r e d e N è g r e s , fans a u c u n s frais d'é-

tabliflemens p o u r la récolte. 

O n peut c o m m e n c e r la culture d e l'Indigo 

- a v e c p e u de- N è g r e s ; m a i s la prépararion d e la 

fécule q u ' o n extrait d e cette plante , d e m a n d e 

néceffairement quelques frais d'établiffement. 

Q u a n t à la culture d e la C a n n e , elle a exigé 

jufqu'à ce jour u n très-grand n o m b r e d e N è g r e s 
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& des établiffemens confidérables , p o u r la ré

colte & p o u r la préparation d e fes produits. O n 

pourroit m a i n t e n a n t la c o m m e n c e r avec dix N è 

g r e s , fans autre établiffement q u ' u n m o u l i n & 

u n alambic. 

L e s Habitations à S u c r e , font les propriétés 

les plus confidérables , & p o u r l'étendue d u 

terrein , & p o u r le mobilier; elles font e n elles-

m ê m e s les plus importantes par les foins éten

d u s & multipliés qu'elles exigent , elles le d e 

viennent d a v a n t a g e par rapport à la M é t r o p o l e , 

tant par la richeffe des produits qu'elles lui 

fourniffent, q u e par la f o m m e d e denrées d'ap-

p r o v i f i o n n e m e n t qu'elles c o n f o m m e n t . 
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A R T I C L E I I . 

Sur les moyens de réduire à des principes fixes 

l'Art de gouverner les Habitations. 

L ' A R T d e bien c o m m a n d e r les N è g r e s tient 

à des principes pris, tant d e la connoiffance d e 

leur caractère, d e leurs facultés, d e leurs for

ces & d e leurs b e f o i n s , q u e d e celle des d e 

voirs q u e la L o i i m p o f e a u Propriétaire , d e 

fes obligations envers e u x & d e fon intérêt 

bien éclairé. 

C'eft d a n s le t e m p s & d a n s la force ces N è 

gres q u e fe trouve la richeffe d u Propriétaire; 

c'eft fur le m é n a g e m e n t & fur l'emploi bien 

e n t e n d u d e ces c e u x facultés q u e doivent fe cal

culer les produits d'une H a b i t a t i o n , & n o n pas 

fur l'Attelier général. 

O n n o m m e Attelier général, l'enfemble d e 

tous les N è g r e s attachés à u n e Habitation. 

O n divife cet Attelier, d'après la force des 

N è g r e s , e n gr a n d & e n petit. 

L e g r a n d Attelier eft f o r m é par les N è g r e s 

q u i font affez forts p o u r fupporter tous les 
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travaux. L e s N è g r e s foibles f o r m e n t le petit. 

L e produit d'une Habitation doit s'établir fur 

le n o m b r e d e journées e m p l o y é e s a u travail & fur la force des N è g r e s d e journée ; d'où l'on 

voit q u e l'Attelier général peut être n o m b r e u x 

fans q u e le r e v e n u foit confidérable ; parce qu'il 

peut y avoir b e a u c o u p d e m a l a d e s , d'infirmes, 

d'enfuis & d e do m e s t i q u e s . 

L ' h u m a n i t é , l'intérêt doivent des fecours a u x 

m a l a d e s , la reconnoiffance doit d u f o u l a g e m e n t 

a u x infirmes , elle doit être le foutien des vieil

lards ; les enfans d e m a n d e n t auffi d e la part d u 

Ma î t r e les foins les plus particuliers, car j a m a i s 

il n e faut s'en repofer entièrement fur leurs 

peres & m e r e s . Q u a n t a u x valets ils font plus 

q u e partout ailleurs, les frêlons d e la g e n t - o u -

vrière. 

L e s 365 jours d e l'année , déduction faite d e 

52 d i m a n c h e s , d e 16 Fêtes & d e 17 jours d e 

pluie environ , font réduits à 280 journées d e tra

vail. Or, e n fuppofant q u e l'Attelier général foit 

affez n o m b r e u x p o u r d o n n e r c o n f t a m m e n t 100 

N è g r e s travaillais , o n aura le produit d e 280 jour

nées multipliées par 100 , ce qui d o n n e r a 28,000 

journées à appliquer à tous les travaux d e l'Ha

bitation. 

L e s journées d e corvées , d e charrois, d e cul-
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ture , d e vivres & d e fourrages prélevées , la 

f o m m e d e celles qui reftient eft e m p l o y é e plus 

o u m o i n s bien à la culture d e la C a n n e , à fa 

récolte & à la fabrication d u Sucre. 

C e t t e f o m m e d e journées & la force d es 

N è g r e s étant d é t e r m i n é e s , leur produit eft auffi 

néceffairement d é t e r m i n é ; d'où il eft aifé d e 

voir q u e le t e m p s q u ' o n a p e r d u e n n e faifant 

pas ce qu'on auroit p u faire d a n s la j o u r n é e , 

eft p e r d u p o u r jamais. 

L e M a î t r e qui g o u v e r n e , doit d o n c m é n a g e r 

avec le plus g r a n d foin le t e m p s , la force d e 

fes N è g r e s & e n faire le meilleur e m p l o i . 

Mais p o u r bien remplir cette t â c h e , il faut 

qu'il ait fans ceffe les y e u x ouverts fur tous les 

d é p a r t e m e n s d e fon adminiftration; il faut qu'il 

connoiffe fous tous les rapports & dans les plus 

petits détails, tous les objets d e c h a q u e dépar

t e m e n t ; il faut qu'il connoiffe encore les m o u -

v e m e n s particuliers d e c h a q u e objet, les refforts 

d e ces m o u v e m e n s , & qu'il veille fans ceffe 

a u maintien d e leur état. 

Ainfi c h a q u e jour il doit des foins divers a u x 

N è g r e s , a u x beftiaux , a u x b â t i m e n s , a u x cul

tures , à leurs produits, & c . 

P o u r bien g o u v e r n e r u n e Habitation , n o n -

f e u l e m e n t il eft important d e bien connoître 

les 
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les objets qu'elle r e n f e r m e , fous tous les rap

ports; mais encore il faut les avoir toujours pré-

f e n s , afin qu'il n'y air jamais ni oubli , ni 

erreur d a n s les m o u v e m e n s particuliers & d a n s 

l'ordre qu'ils doivent garder entr'eux; car c o m m e 

ils unifient c h a q u e jour p o u r r e c o m m e n c e r le 

jour fuivant , c h a q u e jour le M a î t r e doit fe 

rendre u n c o m p t e fidèle & exact d e tout ce 

qui s'eft paffé, p o u r être m i e u x éclairé fur 

l'impulfion qu'il doit d o n n e r le l e n d e m a i n . 

N o u s allons expofer u n tableau fort fimple, 

qu i , e n préfentant, fous u n feul afpect, le m o u 

v e m e n t général & particulier d e tout l'Attelier, 

pourra remplir ce but avec avantage. 

L a p r e m i è r e c o l o n n e verticale d e ce T a 

bleau porte le m o i s , toutes celles qui lui font 

parallèles portent l'objet d o n t o n doit s'oc

cuper. 

L e s colonnes tranfverfales partagent la co-

lonne d u m o i s & toutes celles qui lui r é p o n 

dent, ,en cafes. L e s cafes d e la c o l o n n e d u m o i s 

portent le q u a n t i è m e & a n n o n c e n t la journée. 

L e s cafes d e tous les objets qui lui r é p o n d e n t 

qui ont été m i s e n m o u v e m e n t d a n s la jour-

née , doivent être remplies par des n o m b r e s qui 

d o n n e n t la connoiffance d u m o u v e m e n t d e cha

q u e objet. 

L a néceffité d e remplir c h a q u e jour les cafes 

Y 
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d e s c o l o n n e s actives d e ce tableau, forcera à 

voir toutes chofes & à les connoître d a n s les 

plus petits détails : d e cette connoiffance ré-

fultera néceffairement celle d e l'Art d e g o u 

verner; l'ordre s'établira par - tout & d e l'ordre 

naîtront l'économie d û t e m p s , la profpérité, 

l'abondance. L e M a î t r e & c e u x qu'il charge d e 

faire exécuter fes ordres , forcés d e porter fur 

tous les objets u n œil attentif & vigilant, fur

veilleront fans ceffe les N è g r e s q u i , n e voyant 

point les m o y e n s d'échapper a u x punitions 

qu'exige u n e difcipline néceffairement Sévère , 

n e s'écarteront jamais d e leur devoir. 

L e Propriétaire abfent trouvera , d a n s ce ta

bleau, u n c o m p t e exact q u e f o n f o n d é d e p o u 

voirs pourra lui e n v o y e r c h a q u e m o i s . 

L e r é f u m é des tableaux d e c h a q u e m o i s for

m e r a u n n o u v e a u tableau, qui fera celui d e l'an-

gjée. C e s treize tableaux, réunis par a n n é e d a n s 

u n livre particulier, présenteront toujours a u 

M a î t r e u n point d e c o m p a r a i s o n facile à faifir 

& à fuivre d a n s les travaux des m o i s & des 

années fuivantes. 

U n e adminiftration, fi petite qu'elle Soit , d e 

vant avoir néceffairement des principes p o u r 

b a f e , des m o y e n s p o u r le d é v e l o p p e m e n r d e 

ces principes, des rapports entre ces m o y e n s , 

& u n ordre entre ces rapports, il faut néceffai-
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r e m e n t q u e cet ordre foit fournis à u n e m a r 

c h e confiante & invariable qui enchaîne la vo

lonté arbitraire. C e t t e m a r c h e eft d'autant plus 

indifpenfable q u ' u n e Habitation c h a n g e a n t fou-

vent d e M a î t r e , il eft d e la plus g r a n d e 

i m p o r t a n c e p o u r le Propriétaire, q u e le n o u 

veau M a î t r e auquel il confie fes intérêts trouve 

u n ordre établi qui ferve d e règle à fa c o n 

duite. 

L e c h a n g e m e n t d e M a î t r e fur u n e H a b i t a 

tion d o n n e toujours naiffance au d é f o r d r e ; la 

m a r c h e établie d a n s l'adminiftration n'ayant 

actuellement p o u r principe q u e la volonté d u 

Ma î t r e qui quitte , n'eft jamais fuivie par celui 

qui arrive. L e defir d e faire plus & m i e u x q u e 

fon prédéceffeur , n'éclaire point fur les meil

leurs m o y e n s ; & fi l'on fe t r o m p e , c'eft a u x 

d é p e n s d u Propriétaire qui p a y e toujours très-

cher les erreurs , d'où naît le défordre. 

L e T a b l e a u q u e n o u s p r o p o f o n s ; e n préfen-

tant avec ordre tous les objets fur lefquels porte 

l'adminiftration d'une H a b i t a t i o n , preferir la 

m a r c h e q u e l'on doit fuivre; & cette m a r c h e , 

une fois établie, devient u n g u i d e fûr & conf-

tant qui, en éclairant les M a î t r e s fur leurs 

devoirs & fur la m a n i è r e d e les r e m p l i r , m e t 

le Propriétaire e n garde contre toutes les fot-

tifes d e fa p r é f o m p t i o n & d e l'entêtement ; fou-

Y 2 
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vent plus à craindre q u e l'ignorance qui les 

a c c o m p a g n e . 

N o u s a v o n s d o n n é ce T a b l e a u à plufieurs 

Maîtres , & l'effai qu'ils e n ont fait avec le 

plus g r a n d fuccès, allure aux Propriétaires tous 

les avantages q u i y font néceffairement atta

chés. 
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C O N S I D É R A T I O N S 

SUR L'état actuel de la partie Françoife 

de Saint-Domingue. 

LA partie Françoife d e l'ifle Saint - D o m i n -

g u e , confidérée par rapport a u x Villes, a u x plai

nes & a u x m o n t a g n e s , peut être divifée e n 

quatre parties principales , n o m m é e s d u n o m 

d e la Ville la plus confidérable qui fe trouve 

d a n s c h a c u n e d'elles, favoir : 

L e C a p , 

S a i n t - M a r c , 

L e Port a u Prince. 

Et les C a y e s . 

C e s Villes font l'entrepôt principal d u C o m 

m e r c e établi entre le Cultivateur & le M a r c h a n d 

François. L'importance d e c h a c u n d e ces entre

pôts eft e n raifon c o m p o f é e d u n o m b r e , d e la 

quantité & d e la qualité des denrées q u e le 

Cultivateur préfente e n é c h a n g e a u M a r c h a n d 

F r a n ç o i s , & d e celles qu'il reçoit d e ce m ê m s 

M a r c h a n d . 

Y 3 
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L a proportion des denrées d e la C o l o n i e , 

d o n t les principales font le S u c r e , le C a f é , 

l'Indigo & le C o t o n , eft toujours relative & à 

l'état d u fol & au n o m b r e des Cultivateurs. L a 

proportion d es denrées E u r o p é e n n e s doit être 

a u f f i néceffairement relative a u n o m b r e des C u l 

tivateurs , puifque c'eft le Cultivateur qui c o n -

f o m m e , e n m ê m e - t e m p s qu'il produit. 

L a partie des C a y e s & celle d u C a p , pat 

rapport a u x circonftances heureufes d u e s au lo

cal , préfentent a u Cultivateur b e a u c o u p plus 

d'avantages q u e les d e u x autres. Celle des C a y e s 

l'emporte m ê m e aujourd'hui fur celle d u C a p , 

à cet égard ; m a i s celle d u C a p l'emporte 

fur toutes par fon ancienneté , par les facilités 

& les fûretés qu'elle offre à tous les M a r 

c h a n d s . 

L a partie d u C a p a été la première établie; 

l'accès d e cet entrepôt a toujours été plus facile 

& plus c o m m o d e . L e s navires y font v e n u s 

e n plus g r a n d n o m b r e & y ont apporté plus 

d ' E u r o p é e n s : toutes les terres, plaines & m o n 

tagnes, ont été concédées & cultivées prefqu'à 

l'inftant. M a l h e u r e u f e m e n t l'état & la difpofi-

tion d e s terres des m o n t a g n e s d e S a i n t - D o m i n 

g u e font tels , o u qu'elles font e m p o r t é e s par les 

pluies, o u qu'elles ceffent d'être propres à la 

culture d'autant plus p r o m p t e m e n t , q u e le n o m -
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bre d e Cultivateurs eft plus confidérable & q u e 

leur activité eft plus grande. 

L e s m o n t a g n e s n e fe cultivent qu'en C a f é , 

& cet arbufte n e d u r e guères plus d e vingt à 

trente ans. L a terre , après ce t e m p s , fi elle n'a 

pas été e m p o r t é e par les pluies, fe refufe a u 

ren o u v e l l e m e n t d e plantation. L e Cultivateur 

alors forcé à d e n o u v e a u x d é f r i c h e m e n s , les m u l 

tiplie & les étend avec u n e activité à laquelle fon 

ambition n e préfente jamais d e b o r n e s , & q u e 

fes facultés feules p e u v e n t arrêter. 

C'eft à l'activité d u Cultivateur q u ' o n doit la 

profpérité étonnante d e la partie d u C a p ; & 

m a l h e u r e u f e m e n t la caufe d e cette brillante prof

périté doit être neceffairement celle d e f o n d é -

pcrifïcment & d e fa ruine. T o u t e s les m o n t a 

g n e s , depuis le Maffacre jufqu'au Dondon, font 

entièrement dépouillées, &, d a n s vingt ans 

au plus, elles feront c o m p l e t e m e n t épuifées. 

D é j à cette partie n e fait plus ni C o t o n , ni 

Indigo. 

Q u o i q u e les établiffemens e n C a f é fe foient 

confidérablement étendus & multipliés d a n s les 

m o n t a g n e s d e la Marmelade, d e Plaifance & 

d u Gros-Morne , c e p e n d a n t le C a f é fe v e n d au 

C a p d e u x à trois fols par livre plus cher que 

dans les autres parties d e la C o l o n i e ; & fi les 

Y 4 
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quartiers d e Jerémie , de la nouvelle Plimouth 

& quelques autres encore, n'envoyoient pas a u 

C a p la plus g r a n d e partie d e leur C a f é , la di

m i n u t i o n d e fa culture d a n s les M o r n e s d u 

C a p , feroit bien plus m a r q u é e . 11 n e reftera 

bientôt à cette partie q u e la culture d e la C a n n e 

q u i d i m i n u e r a auffi néceffairement. 

L a culture des plaines d é p e n d e n partie d e 

l'état des m o n t a g n e s . O n fait q u e les terres 

couvertes d e bois font arrofées d e pluies fré

quentes & a b o n d a n t e s ; o n fait q u e ces pluies 

d i m i n u e n t e n raifon des d é f r i c h e m e n s , & l'ob-

fervation le d é m o n t r e c h a q u e jour. 

L e s pluies font b e a u c o u p m o i n s a b o n d a n t e s 

d a n s la partie d u C a p qu'autrefois ; & elles di

m i n u e r o n t encore. L e s rivières d e cette partie 

font p e u n o m b r e u f e s & p e u confidérables ; elles 

n e p e u v e n t fervir à l'arrofage des plaines, & 

elles entretiennent à peine u n très-petit n o m b r e 

d e m o u l i n s à eau. 

L a C a n n e eft cultivée avec d'autant plus d'a-

vantages q u e les pluies font plus fréquentes ; 

la culture d e cette plante riche & précieufe di

m i n u e r a néceffairement d a n s la m ê m e p r o p o r 

tion q u e les pluies ; & il y a l o n g t e m p s q u e 

cette d i m i n u t i o n feroit fenfible d a n s la plaine 

d u C a p , fi les pluies d e n o r d qui l'arrofent 

o r d i n a i r e m e n t , depuis le m o i s d ' O c t o b r e juf-
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qu'au m o i s d'Avril , n e fuppléoient, en grande 

partie, à la diminution des pluies dans les m o n 

tagnes. 

L e Cultivateur des m o n t a g n e s d e la partie 

d u C a p , bientôt forcé d e les a b a n d o n n e r , bif

fera un vuide i m m e n f e en denrées Coloniales; 

forcé d e fe retirer dans des lieux éloignés, il 

ne pourra aider à la c o n f o m m a t i o n des d e n -

rces Européennes q u e le M a r c h a n d François y 

apporte. Dès-lors ce M a r c h a n d fera obligé d'al

ler o ù il trouvera & denrées & c o n f o m m a t e u r s . 

L'entrepôt d u C a p deviendra d o n c & m o i n s 

confidérable & m o i n s important. 

L'état des m o n t a g n e s qui entourent les plai

nes d e la d é p e n d a n c e d e Saint-Marc & d u Port 

au Prince, eft tel qu'il eft impoffible q u e la 

culture d e ces plaines n e d i m i n u e pas confide-

rablement à l'avenir. 

Les plaines d u Mont-Rouis, des Conaïves & d e l'Artibonite qui concourent à forme r la dé 

p e n d a n c e d e Saint-Marc , font ftériles dans u n e 

très-grande partie d e leur étendue , par défaut 

d'eau foit d e pluie, foit d'arrofage. L e s m o n 

tagnes qui bornent ces plaines font prefqu'en-

tièrement nues & ftériles ; celles qui peuvent 

être cultivées en C a f é , feront bientôt dépouil

lées , & leur dépouillement , e n diminuant la 

caufe des pluies, fera encore au préjudice des 
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plaines , d o n t la culture qui n e peut a u g m e n t e r , 

d i m i n u e r a néceffairement : & déjà plufieurs H a -

bitans des bas d e la plaine d e X Artibonite ont 

été forcés, depuis p e u , d ' a b a n d o n n e r la culture 

d e la C a n n e . 

L e s plaines des Vafes , d u Cul-de-Sac , & 

de Léogane, qui f o r m e n t la d é p e n d a n c e d u 

Port a u Prince, font auffi d a n s les m ê m e s cir-

conftances. Celle des V a f e s eft entièrement cul

tivée en C a n n e s . L e s m o n t a g n e s qui la b o r n e n t 

a u n o r d , f o r m e n t d e u x étages; celles d u pre

m i e r font a b f o l u m e n t ftériles, celles d u f e c o n d 

font cultivées e n C a f é ; & la cherté d e cette 

d e n r é e e n accélère le d é p o u i l l e m e n t d e jour en 

jour. 

L e s m o n t a g n e s qui b o r n r n t la plaine d u C u l -

de-Sac a u n o r d font n u e s ; u n e feule n o m m é e 

Grand-Bois , eft cultivée e n C a f é ; celles qui la 

bor n e n t a u fud d o n n e n t fonrce a u x d e u x riviè

res qui l'arrofent. D e p u i s l'éloignement des 

N è g r e s m a r o n s , ces m o n t a g n e s font mifes e n 

culture , & déjà il y a u n très-grand n o m b r e 

d'établiffemens confidérables. L e s pluies d i m i 

nuant d a n s ces m o n t a g n e s , à m e f u r e qu'on m u l 

tipliera & q u ' o n étendra les d é f r i c h e m e n s , four

niront b e a u c o u p m o i n s a u x rivières, & c o m m e 

la culture d e la plaine eft entièrement f u b o r d o n 

née à la quantité d'eau q u e portent ces rivières, 
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il eft c e toute impoffibilité qu'elle n e d i m i n u e 

pas à l'avenir e n raifon des pluies. 

L a plaine d e Léogarie plus a n c i e n n e m e n t éta

blie q u e les précédentes , eft b o r n é e à l'eft par 

des m o n t a g n e s qu'on cultive m a i n t e n a n t plus 

q u e jamais : elle verra auffi fes produits décroî

tre , c o m m e celles des V a f e s & d u Cul-de-Sao 

e n raifon des pluies. 

L a plaine des C a y e s favorifée plus q u ' a u c u n e 

par la n a t u r e , a plufieurs rivières très-abondan

tes; elle doit néceffairement devenir u n jour la 

partie d e S a i n t - D o m i n g u e la plus importante. 

Cette plaine préfente d a n s f o n é t e n d u e au m o i n s 

cent trente Sucreries, toutes a b o n d a m m e n t p o u r 

vues d'eau , & p o u r arrofage & p o u r ufage d e 

m o u l i n . Elle préfente encore u n g r a n d n o m b r e 

d'indigoteries & d e C o t o n n e r i e s . L e s m o n t a 

g n e s qui la b o r n e n t font très é t e n d u e s , & b e a u 

c o u p font cultivables e n C a f é . L e s pluies y font 

fréquentes & a b o n d a n t e s , parce q u e les établif-

f e m e n s q u ' e n a c o m m e n c é s depuis p e u d'an

nées , font p e u confidérables. U n e partie des 

m o n t a g n e s & petites plaines qui fe trouvent 

depuis le Cap Tiburon jufqu'aux frontières Ef-

p a g n o l e s , peut être cultivée e n S u c r e , C o t o n , 

Indigo & C a f é & fe rapporter a u x C a y e s , e n 

trepôt principal. 

Q u e l q u e s confidérables q u e foient les enrre-
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pots des C o l o n i e s , ils n e pe u v e n t être confidé-

rés fous le m ê m e point d e v u e q u e les Villes: 

C o m m e r ç a n t e s d'Europe. 

L e C o m m e r c e étant l'échange de denrées 

contre denrées o u contre argent , fe fait e n 

f o m m e o u e n détail. 

L ' é c h a n g e e n f o m m e fe faifant d e R o y a u m e 

à R o y a u m e , d e Province à P r o v i n c e , d e Ville 

à Ville , n'exige ni la préfence d e la d e n r é e , 

ni celle d u Né g o c i a n t . L e t e m p s plus o u m o i n s 

l o n g q u e d e m a n d e cet é c h a n g e par rapport a u x 

diftances, a forcé d'accorder des délais p o u r le 

p a y e m e n t ; d e l à , la confiance & le crédit. L a 

facilité q u e préfente le papier p o u r u n e circu

lation étendue & éloignée , a d o n n é lieu a u x 

billets & lettres d e c h a n g e q u i font d e v e n u s , 

e n E u r o p e , le figne repréfentatif d e l'argent le 

plus c o m m o d e p o u r le Négociant. 

L'échange en détail fe mefure fur les facultés 

fur l'étendue des befoins du Confommateur; 

il fe fait e n préfence d e la m a r c h a n d i f e & fans dé

lai. Pour qu'il foit commode & avantageux , 

il faut q u e le m o y e n q u e préfente le C o n f o m -

m a t e u r foif divifible d a n s la proportion d e fes 

befoins & d e fes facultés, il faut encore qu'il 

ait u n e valeur p e r m a n e n t e q u i foit la m ê m e 

p o u r tous : l'argent feul préfente cet avantage. 

L e N é g o c i a n t François ne fe préfente point 
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d a n s les C o l o n i e s c o m m e N é g o c i a n t , m a i s bien 

c o m m e M a r c h a n d Forain. L e lieu d e fa ré

sidence n e peut être confidéré c o m m e u n e Ville 

d e C o m m e r c e , m a i s bien c o m m e u n e Foire. 

C'eft particulièrement vis - à - vis d u M a r 

c h a n d Forain q u e l'argent devient le m o y e n 

d'échange le plus c o m m o d e Se m ê m e le feul 

c o m m o d e . C e t t e vérité eft d é m o n t r é e par le 

fait; jamais l'échange n'a été plus rapide, plus 

fur & plus a v a n t a g e u x q u e lorfque la C o l o n i e 

a été a b o n d a m m e n t p o u r v u e de , n u m é r a i r e . 

C'eft auffi à fa préfence qu'eft dûe la profpérité 

d u Cultivateur d a n s la d é p e n d a n c e d u C a p & 

la préférence q u e d o n n e à cet entrepôt le M a r 

c h a n d François. 

C'eft le défaut d e n u m é r a i r e qui tient le C u l 

tivateur d e la partie des C a y e s d a n s l'inertie Se 

d a n s la misère. C'eft le défaut d e n u m é r a i r e qui 

e m p ê c h e le M a r c h a n d François d'y porter d e s 

N è g r e s & des denrées. L a p r i m e ( 1 ) qui lui 

( 1 ) L e G o u v e r n e m e n t a a c c o r d é , il y a trois o u quarte a n s , 

u n e prime d e 300 livres par tête d e N è g r e s a u x M a r c h a n d s 

qui e n porteroient aux C a y e s . Cette p r i m e qui eft u n e grande 

charge p o u r le G o u v e r n e m e n t , tourne route entière a u profit 

d u M a r c h a n d F r a n ç o i s , fans q u e le Cultivateur d e la plaine des 

C a y e s e n tire le m o i n d r e avantage. C a r la plus g r a n d e partie 

des N è g r e s q u ' o n apporte a u x C a y e s , eft achetée par les C u l 

tivateur, e n C a f é des m o n t a g n e s d e Jerémie, d e la Nouvelle 

Plimouth, & d e quelques autres quartiers. 
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eft accordée p o u r le C o m m e r c e des N o i r s ; fût-

elle moitié plus confidérable e n c o r e , n e le d é -

termineroit pas à profiter des avantages qu'elle 

fembleroit lui offrir. 

L e M a r c h a n d François qui arrive au C a p , 

à S a i n t - M a r c , au Port a u Prince avec u n e car-

gaifon d e N è g r e s , la v e n d e n très-peu d e t e m s 

il reçoit c o m p t a n t u n quart, u n tiers, m ê m e m o i 

tié d e la valeur d e cette cargaifon & le furplus lui 

eft affuré par d e s e n g a g e m e n s à 6, 12 , 18 m o i s d e 

t e r m e , qui lui font prefque toujours e x a c t e m e n t 

payés en argent. C e M a r c h a n d achète avec le c o m p 

tant qu'il a r e ç u , les denrées qui lui préfen-

tent l'efpoir d'un meilleur retour ; & lorfqu'il 

eft obligé d'acheter d u S u c r e , il choifit tou

jours celui qui eft d e plus belle & d e m e i l 

leure qualité. 

L o r f q u e ce m ê m e M a r c h a n d fe préfente a u x 

C a y e s , l'acheteur n'a point d e c o m p t a n t à lui 

d o n n e r , il n'offre q u e d e s denrées. C o m m e il 

y a p e u d e C a f é , d e C o t o n & d'Indigo, parce 

q u e les établiffemens en ce genre , q u o i q u e n o m 

b r e u x , font peu confidérables, il n e trouve 

guères q u e d u Sucre d e très-mauvaife qualité 

d o n t la remile lui préfente toujours u n e perte 

affurée. Q u a n d le produit d e la p r i m e fuffiroit 

au M a r c h a n d d a n s l'approvifionnement des d e n -

ries d e r e t o u r , il n e fe détermineroit pas e n -
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core à venir a u x C a y e s ; parce qu'il n e voit 

c h e z le Cultivateur a u c u n e poffibilité d e fatif-

faire a u x e n g a g e m e n s qu'il courroie p r e n d r e , 

q u e l q u e éloignés qu'ils fuffent. Si le M a r c h a n d 

fe refufe a u x avantages q u e lui offre le G o u v e r 

n e m e n t e n faveur des C a y e s , p o u r le d é t e r m i 

ner à porter d e s fecours e n N è g r e s à cette 

importante partie, o n doit être bien éloigné 

d e croire qu'il lui e n portera e n argent. C e p e n 

dant n o u s ofons affurer q u e l'argent feul peut 

la faire fortir d e l'état d e langueur o ù elle 

eft depuis fi l o n g t e m p s ; l'argent feul peur 

faire valoir les avantages d o n t la N a t u r e l'a fa-

vorifée ; & à la faveur d e cet a g e n t , elle s'élé

vera au-deffus d e toutes les autres parties d e la 

C o l o n i e . 

L'Arrêt d u Confeil d u m o i s d ' A o û t 1785 , 

e n a d m e t t a n t les étrangers d a n s la C o l o n i e , 

pouvoit caufer le plus g r a n d bien a u x C a y e s ; 

m a i s m a l h e u r e u f e m e n t ils n e fréquentent q u e 

c e u x des entrepôts o ù ils font fûrs d e trouver 

u n débit p r o m p t & facile, & o ù ils font payés 

e n argent c o m p t a n t . C o m m e leur affluence a u 

Port au Prince , au C a p fur-tout, eft très-grande 

& qu'ils n e peuven t porter e n retour q u e des 

Mélafles & d u T a f f a , il arrive qu'aucun d e leurs 

navires n e trouve u n e affez g r a n d e quantité d e 

ces denrées p o u r faire f o n c h a r g e m e n t e n entier: 
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alors ils e m p o r t e n t e n argent la plus g r a n d e 

partie d u prix d e leur cargaifon; o u tentés par 

les profits q u e leur préfente le retour e n Sucre 

& e n C a f é , ils s'entendent avec l'Habitant p o u r 

enlever ces denrées e n fraude , & quelques foins 

q u e l'Adminiftration m e t t e à les furveiller, le 

plus g r a n d n o m b r e é c h a p p e à fes pourfuites : 

d'où il réfuite q u e l'Etranger n e fréquente guè-

res, q u e les Entrepôts d u C a p & d u Port a u 

Prince , o ù il y a b e a u c o u p plus d e facilités 

p o u r enlever d u Sucre & d u C a f é ; & lorfqu'il 

n'a pas trouvé à fe pourvoir d e ces d e n r é e s , il 

s'en retourne avec l'argent qu'il a r e ç u , ce qui 

eft pis encore. 

C o m m e les Etrangers ne trouvent point à 

v e n d r e a u x Cayes , argent c o m p t a n t , les objets 

d e leurs cargaifons , & q u e d'ailleurs les Sucres 

d e cette partie n e leur offrent pas à b e a u c o u p 

près les m ê m e s profits d a n s la fraude q u e ceux 

d u Port a u Prince o u d u C a p , ils n e fréquen

tent prefque point cet entrepôt, & le Cultiva

teur eft privé des avantages qu'il devoir natu

rellement attendre d e l'Arrêt d u C o n f e i l por

tant leur admiffion. 

Si o n e x a m i n e les m a l h e u r e u x effets d u d é 

faut d e n u m é r a i r e a u x C a y e s , o n voit q u e tou

tes les opérations d u M a r c h a n d François ten

dent à ruiner l'Habitant & le ruinent e n effet. 

P r e f q u e 
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Prefque tous les Négriers qui arrivent au 

C a p , au Port a u P r i n c e , e n v o y e n t le rebut 

de leur cargaifon a u x C a y e s . L e Cultivateur 

forcé par le befoin & féduit par l'efpérance, 

achète fort cher les m o r i b o n d s q u ' o n lui pré-

fente; o u la mort les lui enlève , o u les foins 

multipliés qu'exige le rétabliffement d e leur 

fanté le ruinent; & , d a n s ce dernier c a s , très-

r a r e m e n t il eft confolé par le fuccès : car le m i -

férable N è g r e d o n : la conftitution a été épuifée, 

n e fe rétablit pas toujours; & q u a n d elle fe réta

blit , le Cultivateur a p e r d u u n t e m p s très-long 

& très-cher. 

E n fe préfentant aux C a y e s avec d es denrées 

E u r o p é e n n e s , le M a r c h a n d fait q u e le Cultiva

teur n'achète jamais q u e lorfqu'il eft a b f o l u m e n t 

contraint par le befoin , & qu'alors il eft déter

m i n é à toute forte d e facrifice p o u r fe procurer, 

les chofes d o n t il n e peut plus fe paffer. Il fait 

q u e ce m ê m e Cultivateut n e peut être difficile 

fur le choix ; il m e t d o n c le plus haut prix à 

la M a r c h a n d i f e qu'il lui offre , quoiqu'elle foie 

toujours d e la plus m é d i o c r e qualité, Se il ré-

duit la denrée qu'il reçoit e n é c h a n g e à la plus 

m i n c e valeur: le Cultivateur g é m i t & c è d e à la 

néceffité, e n fubiffant la loi rigoureufe qui lui 

eft i m p o f é e . 

R u i n é par cette forte d'échange , le Colon 
Z 
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eft fans ceffe a u d é p o u r v u & p o u r lui & p o u f 

fa N è g r e s , & pour fes M a n u f a c t u r e s . S a n s d o u t e 

l'Adminiftration, plus éclairée fur l'importance 

d e la plaine d e s C a y e s & fur la néceffité d e 

feconder fes Habitans d a n s le d é v e l o p p e m e n t 

des avantages d o n t la N a t u r e l'a favorifée, vien

dra à leur fecours , e n les affranchiffant d e la 

tyrannie q u e le M a r c h a n d François exerce fur 

eux. Elle le peut par d e s m o y e n s fimples q u e 

l'intérêt d e la C o l o n i e & d e la M é t r o p o l e fol-

licite y elle le doit par h u m a n i t é , puifque le 

fort d u N è g r e eft attaché à la profpérité d e s 

lieux qu'il habite , & à l'aifance d e f o n M a î t r e . 

F I 2V. 



DECRET de la Faculté de Médecine 

en l'Univerfité de Paris. 

L'an m i l fept cent quatre - vingt - n e u f , le 

lundi q u a t o r z i è m e jour d u m o i s d e S e p t e m b r e , 

la Faculté d e M é d e c i n e d e Paris affemblée e n 

fes Ecoles fupérieures, après avoir e n t e n d u le 

R a p p o r t q u e lui o n t fait M M . Solier d e la R o -

millais, Corvifart & G e r a u d , d e l'Ouvrage 

d e M . D u t r ô n e la C o u t u r e , D o c t e u r e n M é 

decine , fur la Canne & les moyens d'en 

extraire le Sucre, a jugé c o n f o r m é m e n t audit 

R a p p o r t , q u e cet O u v r a g e , écrit avec o r d r e & 

clarté, méritoit fur-tout u n e g r a n d e considéra

tion relativement à la m é t h o d e f i m p l e , fûre 

& é c o n o m i q u e qu'il préfentoit p o u r tous les 

m o y e n s d e traiter le S u c e x p r i m é d e la C a n n e ; 

q u e les principes qui ont dirigé l'Auteur dans 

l'application de fes procédés , font a v o u é s par 

la faine C h y m i e & par la Phyfique éclairée ; 

q u e l'Auteur paroiffoit avoir affujetti à des règles, 

p o u r ainfi dire calculées , & avoir réduit à u n e 

manipulation qui exige m o i n s d'intelligence dans 

celui qui e n eft chargé , m o i n s d'affiduité fati

g u a n t e d a n s le furveillant, & qui d o n n e plus 

d ' a b o n d a n c e & d'uniformité d a n s le produit, 

la confection des Sucres & autres produits d e 

Z 2 



356 
la Canne , auparavant f o u m i f e à u n e routine 

incertaine, laborieufe & difpendieufe; q u e con-

f é q u e m m e n t la Faculté devoit fon A p p r o b a t i o n 

à cet O u v r a g e , fait p o u r porter u n g r a n d jour 

fur u n e des branches utiles d u C o m m e r c e , & 

p o u r tourner à l'avantage d'un grand n o m b r e 

d ' h o m m e s ; & j'ai conclu d e la m ê m e m a n i è r e . 

E d m e - C l a u d e B O U R R U , D o y e n . 



E X T R A I T des Regiftres de la 

Société Royale de Médecine. 

MESSIEURS d e Juffieu & d e F o u r c r o y , 

n o m m é s par la Société R o y a l e d e M é d e c i n e 

p o u r lui rendre c o m p t e d'un O u v r a g e d o n c 

M . D u t r ô n e la C o u t u r e , D o c t e u r e n M é d e 

cine , eft A u t e u r , & qui a p o u r titre ; Précis 

fur la Canne & fur tes moyens d'en 

extraire le fel effentiel & c . e n ont fait leur 

R a p p o r t d a n s la féance tenue a u L o u v r e , le 

11 d e ce m o i s . Ils ont expofé q u e cet O u v r a g e 

offre des idées n e u v e s , des procédés utiles, 

des m o y e n s d e perfectionner u n e g r a n d e F a 

brication; m o y e n s dont, l'enfemble paroît pré-

fenter u n e pratique plus fimple & plus facile , 

u n e é c o n o m i e d e t e m s , d'ouvriers, & d e m a 

chines , u n e application plus jufte des vrais prin

cipes d e la C h y m i e , & ce qui eft fur-tout bien 

intereffant, une a u g m e n t a t i o n fenfible d a n s la 

qualité & la quantité des produits. Ils ont 

ajouté q u e les obfervations d e M . D u t r ô n e fur 

les Habitations & fur S a i n t - D o m i n g u e , peu

vent être intéreffances d a n s u n m o m e n t o ù les 

C o l o n i e s font regardées c o m m e Provinces de la 

F r a n c e , & o ù il im p o r t e d e prend r e fur elles 

des connoiffances exactes. D'après ces confide-

Z 3 
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rations, la Société R o y a l e d e M é d e c i n e , e n 

adoptant les conclufions d e fes C o m m i f f a i r e s , 

a penfé q u e l'Ouvrage d e M . D u t r ô n e étoit 

digne d e i o n approbation & d'être i m p r i m é fous 

fon privilége. C e q u e je certifie c o n f o r m e a u 

j u g e m e n t d e cette C o m p a g n i e . 

A Paris , ce 18 Septembre 1789. 

V I C Q D ' A Z Y R , Secrétaire perpétuel. 



Explication des Figures de la Planche 

deuxième. 

Fig. 1. 

C o u p e tranfverfale d'un M o u l i n à Bêtes. 

a a. Salle du Moulin. 

b b. Charpente du Moulin. 

B. Table du Moulin. 

D . Gouttière qui porte le fuc exprimé. 
c c c c. Cercle en maçonnerie élevé à une hauteur con

venable , n o m m é Trottoir. 

d d d d. Paffages pratiqués dans le trottoir pour le fer
vice du moulin. 

e e. Efcaliers pour monter de la falle fur le trottoir. 
A . Parc à Cannes. 
H . Parc à mulets. 

f. R a m p e par où les mulets montent fur le trottoir. 
g. R a m p e par où les mulets defcendent du trottoir. 

Fig. 2. 

C o u p e verticale d'un M o u l i n à Bêtes. 

b b. Charpente qui foutient les trois cylindres. 

C . Première face que préfente les cylindres. 

h. A x e d u cylindre du milieu. 
II. Leviers qui traverfent l'axe h : c'eft à leurs extré

mités que les mulets font attelés. 
Z 4 
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c c. Trottoir. 

Fig. 3. 

F F . Cafes à bagaffes. 

Fig. 4 . 

Galerie des fourneaux. 

K. Sucrerie difpofée d'après l'ancienne méthode, 
E E Baffins à recevoir le fuc de Canne. 
a b Equipages à travailler le fuc de Canne. 
a b c d e. Chaudières de fer qui forment l'équipage a, 
n n. Glacis en maçonnerie qui furmonte les chau-

dières. 

p p. Surface de l'équipage. 
l l. Baflins à récevoir les écumes. 
m. Gouttière qui porte les écumes des chaudières. 

b c d e dans la grande a. 

Gouttière qui porte les écumes de la grande dans 
la chaudière h, 

o o. Partie fupérieure des arceaux qui féparent les 

chaudières. 

f. Premier rafraîchiffoir. 

g Second rafraîchiffoir. 
i i i. Bacs où l'on met le Sucre brut à cryftallifer. 

Formes où l'on met à cryftallifer le Sucre qu'on 
veut terrer. 

c. Equipage à cuire les firops, 
d. Equipage à clarifier. 

FIG. C. 

L. Galerie des fourneaux. 
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M . Plan du condrier. 
e M . Cendrier proprement dit. 
e. Cavité de ce cendrier. 
f. Canal qui fert à extraire les cendres de la ca-

vite e. 
M g. Cendrier improprement dit, ou maffif d u cen-

drier. 
h. Cavité de ce maffif. 
i. Canal qui fert à extraire les cendres de la cavité h. 

Fig. 6. 

N . Foyer. 
K N . Foyer proprement dit. 
1 1. Bouches de ce foyer. 
N m . Foyer improprement dit. 
n n. Parois internes de ce foyer, 
o o. Parois externes. 
r. Premier canal horifontal de la cheminée, 
s. Second canal horifontal. 
t. Ouverture du canal vertical. 

Fig. 7. 

C o u p e longitudinale d u F o u r n e a u . 

e. Cavité du cendrier proprement dit, 
f. Canal de ce cendrier, 
g Maffif du cendrier. 
h. Cavité de ce maffif. 
i. Canal de cette cavité. 
K. Foyer proprement dit. 

l l. Bouches de ce foyer. 
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m Foyer improprement dit. 

pp. Partie interne du Laboratoire formée par la con
vexité des chaudières & par l'efpace qu'elles gardent 
entr'elles. 

a b c d e. Cavités des chaudières qui, avec les glacis, 
forment la partie externe du Laboratoire. 

n n. Glacis qui furmontent les chaudières. 
q q. Voûtes en maçonnerie n o m m é s Arceaux , qui 

fervent à fceller les chaudières , & que je n o m m e 
partie moyenne du Laboratoire. 

o o. Partie fupérieure des arceaux qui partage les gla
cis n n. 

Fig. 8. 

C o u p e verticale paffant a u centre d e la chaudière e 

n o m m é e Batterie. 

e. Cavité du cendrier proprement dit. 
K. Cavité du foyer proprement dit. 
1. Bouche d u foyer. 

p p. Partie externe d u Laboratoire. 

q q. Partie moyenne du Laboratoire. 

e n. Partie externe du Laboratoire. 

n. Parois interne du foyer & d u •Laboratoire. 

o o. Parois externes. 

o x. M u r de la Sucrerie. 

Fig. 9. 

C o u p e verticale paffant a u centre d e la chaudière c, 

n o m m é e Propre. 

g. Maffif du cendrier. 
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m . Foyer improprement dit. 
pp. Partie externe d u Laboratoire. 
en. Partie externe, 
q q. Partie moyenne. 

n n. Parois internes d u foyer & d u Laboratoire, 

o o. Parois externes, 

o x. M u r de la Sucrerie. 

Fig. 10. 

C o u p e Verticale d e la chaudière paffant a u centre 

d u d e u x i è m e canal horifontal. 

r. Ouverture du premier canal horifontal de la che
minée. 

s. Second canal horifontal. 

t. Canal vertical. 

v v. Parois de la cheminée. 
x. M u r de la Sucrerie , fa partie inférieure o fait la 

parois externe du fourneau. 

Explication des Figures de la Planche 

troifième. 

Fig. 1. 

Purgerie fuivant l'ancienne m è t h o d e p o u r la 

purgation d u Sucre brut. 

A. Partie de la purgerie qui fert de magafin. 
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C. plancher de la purgerie qui recouvre le baffin B . 
B. Baffin à mélaffe de la purgerie dont la coupe pré-

fente des banques fur le plancher. 

F F. Banques établies fur le plancher du baffin dans 

lequel tombe la mélaffe qui fe fépare du Sucre brut; 
dont les banques font remplies. 

E D. Fond & parois en maçonnerie du baffin B. 

Fig. 2. 

G H I K . Purgerie p o u r la purgation & le terrage 

d u Sucre m i s à cryftallifer e n f o r m e s . 

N . Formes dans lefquel on met le Sucre à cryftallifer. 
O . Pots dans lefquels on implante les formes pour 

recevoir les firops qui fe féparent d u Sucre. 
N O . Formes implantées dans les pots. 
I.L.. Divifion des Purgeries en compartimens n o m m é s 

Cabanes. 
l. Difpofition des formes dans les cabanes. 

3. Equipage à cuire les firops. 
a b. Chaudières de fer qui forment cet équipage. 
b. Equipage à clarifier. 

e. Rafraîchiffoir. 

d d. RAfraîchiffoirs. 

Fig. 3 

q q q . Bacs où l'on prepáre la terre pour terrer le Sucre. 
%%% 

Fig. 4. 

R. Plan en maçonnerie, n o m m é Glacis, fur lequel on 
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expofe le Sucre au foleil avant que de le mettre à 

l'étuve. 

Fig. 5. 

S. Etuve où l'on met le Sucre terré à deffécher. 

T . Fourneau de l'étuve. 

Fig. 6. 

V . Pilerie qui renferme les bacs où l'on pile le Sucre. 
U U . Bacs dans lefquels on pile le Sucre defféché avant 

que de le mettre en banque. 

Explication des Figures de la Planche 

Quatrième. 

A . Intérieur d'une Sucrerie difpofée p o u r travail

ler le fuc d e C a n n e , d'après la nouvelle m é 

t h o d e . 
Fig. 1. 

B. Laboratoire formé de quarre chaudières de cuivre. 
a. Première chaudière à déféquer. 
b. Seconde chaudière à déféquer. 

c. Chaudière à évaporer. 

d. Chaudière à cuire. 
e e. Baffins à recevoir les fecondes écumes. 

f f. Gouttière qui portent les fecondes écumes dans 
la chaudière a. 
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g. Baffin qui reçoit les écumes de la chaudière a. 
x. Tuyau qui porte les écumes dans la chaudière h, 
h. Chaudière qui reçoit les écumes. 
F F. Baffins à recevoir le fuc de Canne. 
y. Canal qui porte le fuc de Canne dans la chau

dière a. 
K. Cheminée du fourneau. 
n. Rafraîchiffoir de cuivre. 

l l. Ouvertures des canaux qui viennent des baffins 

E E . 

p p. Grille qui recouvre une ouverture pratiquée dans 
la voûte des fourneaux pour parler aux chauffeurs. 

q q. Grille qui recouvre un canal qui répond aux chau
dières placées près du cendrier. 

Fig. 3 & 4. 

E E. Baflins à filtrer & à décanter le vefou. 

i i. Canaux qui portent le vefou dans les chaudiè-

tes k k. 

k k. Chaudrons qui reçoivent le vefou pour être verfé 

dans les baffins E E. 

m m. Canaux qui portent le vefou filtré dans la chau

dière d. 

o o. Ouverture de ces canaux fermée par une foupape. 

E F. Purgerie difpofée pour faire cryftallifer & purger 

le Sucre brut travaillé d'après la nouvelle méthode. 

H I. Caiffes à cryftallifer. 

K K. Gouttières fur lefquelles les caiffes font établies. 

a a. Traverfes qui portent les caiffes. 

L M N O. Baffins à recevoir les firops-vefou. 

R. Ouverture des baffins L M N O . 
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Q. Bariques dans quoi on pile le Sucre brut. 

G. Raffinerie difpofée pour raffiner & pour cuire les 

firops-vefou. 

Fig. 5 

Laboratoire d'un fourneau fimple. 

f. Chaudière de cuivre à cuire les firops. 
l. Rafraîchiffoir de cuivre. 

g g. Réfervoirs où l'on met le firop qu'on va cuire. 
h h. Tuyau qui porte les firops dans la chaudière. 
k k. Petits baffins dans lefquels on verfe le firop dont 

on rempli les réfervoirs g. 
z. Cheminée du fourneau. 

Fig. 6 

C o u p e verticale des Caiffes. 

d d. Fonds inclinés de la caiffe, formant une gouttière 

dans leur réunion. 
c c. Chevilles dont on bouche les trous pratiqués dans 

la gouttière de la caiffe. 
a a. Traverfes qui portent les caiffes. 
b b. Potelets fur lefquels les traverfes font clouées. 
K K. Gouttières fur lefquels les caiffes font établies & 

qui portent les firops dans les baffins. 

Fig. 7. 

Coupes de deux projets de caiffes. 
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Explication des Figures de la Planche 

cinquième. 

A. Sucrerie qui préfente une autre difpofition pour 
travailler le fuc de C a n n e , d'après la nouvelle m é 
thode. 

Fig. 1. 

E. Laboratoire d'un fourneau compofé, formé de trois 
chaudières de cuivre. 

a. Première chaudière à déféquer. 

b. Seconde chaudière à déféquer. 
c. Chaudière à évaporer. 
d. Rafraîchiffoir de cuivre. 
e e. Baflins à recevoir les fecondes écumes. 
f f. Gouttières à porter les fecondes écumes dans la 

chaudière a. 

g. Baffin à recevoir les écumes de la chaudière a. 

x. Canal à porter les écumes dans la chaudière h. 

h. Chaudière de fer à recevoir les écumes. 

D D. Baffins à recevoir le fuc de Canne. 

y. Canal à porter le fuc de Canne dans la chaudière a. 
K. Cheminée du fourneau. 

p. Grille qui recouvre une ouverture pratiquée dans 
la voûte des fourneaux pour parler aux chauffeurs. 

q. Grille qui recouvre un trou qui répond aux chau-
dières de fer placées près du cendrier. 

Fig. 
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Fig. 2 & 3. 

C C . Baffins à filtrer & à décanter le vefou. 
i. Canal qui porte le vefou dans le chaudron k. 
k. Chaudron de cuivre qui reçoit le vefou pour être 

verfé fur les filtres des baffins C 

o. Ouverture du canal m fermée par une foupape. 

Fig. 4. 

E. Laboratoire du fourneau fimple à cuire le vefou-
firop. 

r. Chaudière de cuivre qui fert à former ce Labora
toire. 

m. Canal qui porte le vefou filtré dans la chaudière ru 
s. Rafraîchiffoir. 

t. Réfervoir pour le firop-vefou qu'on va cuire. 
F G. Purgerie difpofée fuivant la nouvelle méthode 

pour faite cryftallifer & terrer le Sucre. 
K. Rafraîchiffoirs. 

I. Formes où l'on met le Sucre à cryftallifer. 

H . Cabanes où l'on range les formes pour purger 
& terrer le Sucre. 

L. Caiffe où l'on met les firops-vefou cuits, à cryf
tallifer. 

M . Baffins qui reçoivent les firops qui fe féparent du 
Sucre des caiffes. 

N . Ouverture de ces baffins. 
O . Bacs où l'on pile le Sucre terré avant que de 

le mettre en barique. 

Fig. 5. 

Etuve où l'on met le Sucre à deffécher. 
A a 
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Fourneau de l'étuve. 

Fig. 6. 

R. Glacis où l'on expofe le Sucre au foleil avant que 
de le mettre à l'étuve. 

FIG. 7. 

S. Bacs où l'on prépare la terre pour terrer le 
Sucre. 

Fig. 8. 

Aréomètre de cuivre qui fert à déterminer le degré 

d'évaporation convenable au vefou. 

Explication des Figures de la Planche 

fixième. 

Fig. 1 

B. Autre difpofition de l'intérieur d'une Sucrerie pour 
travailler le fuc de Canne d'après la nouvelle m é -
thode. 

c. Partie inférieure de la Sucrerie. 

b. Etabliffement du cendrier d'un fourneau fur-com-

pofé. 

c. Foyer de ce fourneau. 

D. Laboratoire d'un fourneau fur-compofé , où l'on 

peut, à la faveur de deux baffins à filtrer, faire 

fimultanément toutes les opérations qu'exige le tra-
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vail d u fuc exprimé. 

e e. Baffins à filtrer. 

Fig. 2. 

A . Partie inférieure de la Sucrerie A, planche 4. 

B. Etabliffement du cendrier. 

D . Cendrier proprement dit. 

a. Canal à extraire les cendres. 

b b. Ventoufes à porter dans le foyer l'air propre à 

la combuftion. 

Chaudières de fer fcellées dans la maçonnerie 

pour recevoir l'eau qui fert à éteindre les cendres. 

E E . Cendrier improprement-dit, o u maffif du cen

drier. 

C. Etabliffement du foyer. 

G. Foyer proprement-dit. 

c c. Grilles du foyer. 

d d. Bouches du foyer. 

H H . Foyer improprement-dit. 

e e. Parois internes. 

f f. Parois externes. 
Canal horifontal de la cheminée. 
Canal vertical. 

L L. Voûtes des fourneaux. 
M M . Maffifs qui concourrent à former le fonds de 

la Sucrerie, & fervent à porter les voûtes des four-
neaux. 

N N . Efcaliers qui défcendent aux fourneaux. 

А a 2 
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Fig. 4. 

Elle préfente la c o u p e longitudinale d u fourneau 

à quatre chaudières , ( Fig. 2. pl. 4. ) 

D. Cendrier proprement-dit. 
a. Canal à extraire les cendres. 
c. Grilles qui recouvrent le cendrier. 

E E. Maffif du cendrier. 

G. Foyer proprement-dit. 
Bouche de ce foyer. 

g g. Avancemens qui portent les voûtes. 
a b c d. Chaudières de cuivre qui forment le Labora-. 

toire. 
L. Maçonnerie qui partage les chaudières. 
o o. Voûtes qui fcellent les chaudières. 
q q. Maçonnerie qui foutient les chaudières. 

n. Rafraîchiffoir. 

I. Canal horifontal de la cheminée. 

K. Canal vertical. 
m m. Parois de la cheminée. 

Fig. 5. 

C o u p e tranfverfale paffant au centre d e la 

chaudière à évaporer. 

E. Maffif du cendrier. 

H . Foyer improprement-dit. 

e e. Patois internes de ce foyer. 

f f. Parois externes. 
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r r. Surface interne du Laboratoire. 

Fig. 3. 

Partie inférieure, d e la Sucrerie A , figurée, dans 

la Planche 5. 

A. Cendrier d'un fourneau fimple. 

B. Cavité du cendrier de ce fourneau, 

a. Canal à extraire les cendres. 

b b. Ventoufes pour porter dans le foyer l'air propre 

à la combuftion. 

c c. Parois internes de ce cendrier. 

d d. Parois externes. 

D. Etabliffement de la cheminée. 

E. Foyer d'un fourneau fimple. 

F. Cavité de ce foyer. 

e. Bouche de ce foyer. 

f f. Parois internes. 

g g. Parois externes. 

h. Canal horifontal de la cheminée. 

i. Canal vertical. 

G G. Voûtes des fourneaux. 

I I. Efcaliers. 
L. Cendrier du fourneau compofé B. pl. 5. fig. 1 

Cendrier proprement-dit. 
k. Canal pour extraire les cendres. 

l l l. Ventoufes. 
N . Maffif du cendrier. 

m m. Parois interne . 
n n. Parois externes. 
O. Foyer de ce fourneau compofé. 
P. Foyer proprement-dit. 

A a 3 
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o. Bouche du foyer. 

Q Foyer improprement-dit. 

p p. Parois internes du foyer. 

q q. Parois externes, 

R. Canal horifontal de la cheminée. 

S. Canal vertical. 
T T T . Maffifs portans les voûtes, & concourant avec 

elles à former les fonds de la Sucrerie. 
r r r r. Chaudières de fer qu'on remplit d'eau poux 

éteindre les cendres. 
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TABLE AU de l'emploi de 95 Nègres travaillons, qui compofant l'Attelier de l'Habitation Ladebate , & qui multipliés 

par 280 jours ( a ) de travail donnent un produit annuel de 26,600 journées, & TABLEAU de la Recette que donne cet 

emploi dans l'ancienne & dans la nouvelle Fabrication comparées. 

E M P L O I des 26,600 journées en roulant en blanc. 

( O n n e peut cultiver q u e 7 0 carreaux en C a n n e s . ) 

8 Carrreaux à planter & à entretenir tous les ans à 160 

journées d e culture par Carreau 1,080 journées 

62 idem à labourer e n enterrant les pailles 1 à 140 journées 

d e culture par carreau 8,820 

Fabrication & exploitation d e 7,000 formes d e Sucre terré 

à I1/3 journée par f o r m e 11,360 

C h a r o i s , vivres, fourrages, grand chemins, &c. &c 4,340 

E m p l o i total des 2.6,600 journées. 

PRODUIT en formes de Sucre terré. 

D e s 8 Carreaux d e grandes C a n n e s qui ne font mûres 

q u a feize m o i s o u 3/4 o u 6 carreaux a rouler par an à 150 

f o r m e s par carreau 900 formes. 

L e s 62 carreaux d e rejettons laboures , m û r s a 12 m o i s , 

62 carreaux à 100 fo r m e s a u carreau 6,200 

Produit e n form e s d e Sucre terré 7,100 formes. 

A N C I E N N E F A B R I C A T I O N . 

D'après le relevé des Livres d e l'Habitation la f o r m e n e 

pefoit q u e 33 liv. 1/3 

Poids d u Sucre terré d e l'ancienne Fabrication 235,666 LIV. 

D'après le m ê m e relevé, ce Sucre valoit c o n f t a m m e n t 1/3 

m o i n s q u e celui d e première qualité d u Quartier M o r i n , & 

ce dernier étant depuis huit m o i s à 7 5 livres, l'ancien Sucre d e 

l'Habitation L a d e b a t e qui vaut 1/3 m o i n s , n'eût été v e n d u p e n -

dans ces huit m o i s que 50 l e %. 

Recette totale d u Sucre d e l'ancienne fabrication 118,333 

Recette des Mélaffes 20,000 

Recette totale d u Sucre & d u Sirop 138,333 

Frais d'exploitation & d e r e m p l a c e m e n s . . . 70,000 

Recette net par l'ancienne fabrication 68,333 

EMPLOI des 26,600 journées en roulant en brut. 
( O n peut cultiver en roulant en brut 8 0 carreaux. ) 

10 Carreaux à planter & à entretenir tous les ans à 160 

journées au Carreau 2,600 journées. 

70 idem à labourer & à enterrer les pailles, à 140 journées 

au carreau 9,800 

Exploitation & fabrication d e 8,050 f o r m e s d e Sucre brut qui 

n'exigeant pas le travail d u terrage ne prennent q u e 1 1/5 journée 9,660 

C h a r o i s , fourrages, vivres, grands c h e m i n s , &c. &c 4,540 

E m p l o i total des 26,600 

PRODUIT en formes de Sucre brut. 

D e s 10 Carreaux de grandes C a n n e s , fept à rouler pat 

an à 150 formes 1,050 formes. 

70 carreaux d e rejettons laboures a 100 f o r m e s . 7 , 0 0 0 

Produit e n form e s d e Sucre brut 8,050 formes. 

N O U V E L L E F A B R I C A T I O N . 

D'après le relevé des huit derniers m o i s , la f o r m e de Sucre 

brut a pefé . 50 liv. 

Poids d u Sucre brut de la nouvelle Fabrication 402,500 liv. 

D'après le m ê m e relevé, ce Sucre a été v e n d u a u C a p l'un 

dans l'autre depuis huit mois, (b) . 43......le %. 

Recette d u Sucre de la nouvelle fabrication 173,075 

R e c e t t e des Mélaffes 20,000 

Recette totale d u Sucre & des Sirops...., 103,075 

Frais d'exploitation & d e r e m p l a c e m e n s . . . . . 70,000 

Recette net par la nouvelle Fabrication . 123,075 

R É S U L T A T . 
L'ancienne Fabrication d o n n e 68,000 

L a nouvelle 123,000 
55,000 liv. d e différence, ou 80 p o u r cent fur la Recette net. 

( a ) Des 365 jours de l'année , il y a à déduire 54 Dimanches, 16 Fêtes,& au moins 17 Jours de pluie. (b) C'étoit pendant les huit derniers mois de 1786 ; Je Sucre brut ordinaire valoit alors au C a p 30 à 36 1. 



Pl.Ire 

Canne à Sucre, Saccharum officinarum L. 
Lith. de A Cheyère, rue de l'Eperon, n° 3. 



PL. 2. 

Lith. de A Chéyère. 

Plans de Sucrerie et de Fourneau suivant l'ancienne Méthode 



Plans de Purgeries suivant lanc.ne Méthode. 

P L . 3. 

Lith. de l'Eheyère rue de l'Epron, n°3. 



PL.4. 

Lith. de A. Cheyère, r. de l'Epron, N° 3. 

Plans de Sucrerie et de Purgerie suivant la nouv.elle Méthode. 



PL. 5. 

Lith. de A. Cheyère, r. de l'Epron, N° 3. 

Plans de Sucrerie et de Purgerie suivant la nouv.lle méthode. 



PL.6. 

Lith. de Cheyère, r. de l'Epron, N° 3. 

Plans des Fourneaux suivant la nouv.lle Méthode. 
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