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PREFACEL.

I en fait dHiftoire natu-
relle , le merite dune
relation doit {e trer da
cara&tere de veute, qu un Au-
teur de gout qui a va, eft
plus capable de lw donner

quun autre; fofe me flater
que celles-c1 ne feront pas

defagrcables au Public, mal-
gre la reflemblance quelles
ont par leurs fujets aux
Traites particuliers que S a u-
MAISE (1), COLMENERO |

( ),, Durour ;) &Cplu.

* 2 fieurs
(1) De Mannd &5 Saccharo,
(2) De Chocolatd Inda,
(3) D Thé, du Caff¢ &5 du Cluvcolss,

———




roRE BAC E,

fieurs autres en ont donnés.
On y trouvera dans le fond
tant de difference, que je ne
pourrai etre accufe d’avoir rien
emprunte de ces Ecrivains.

Ce petic Ouvrage neft
que le precis & le fruit des
obfervations que fai faites
aux Ifles de l’Amerique pen-
dant quinze années , que le
fervice du Roi m™a obligé
dy {ejourner. e erand com-
merce qu 8y fait du Cacao
& du Sucre fembloit mexci-
ter 2 donner un peu plus
d‘_’att}?ntion quon ne fait or-
dinairement él’origine, a la
culture, aux proprietes & aux



PREFA CE

ufages de deux Plantes dont on
tire tant dutlites; & ma cu-
riofité fe trouvoit dautant plus
piquée dans cette ctude, que
je découvrois tous les jours, dans
la Nature, & dans les cotitu-
mes du Pays, une infinite de
faits contraires a des 1dees, &
a des préjugez aufquels ceux
qui ont ecrit de ces matieres
ont donne lieu.

Ceft ce qut m’a faic pren-
dre le partt de tout examiner
par moi-méme, dene rien de-
crire qu'apres le naturel , de
me rien avancer quapres l'ex-
perience , & de douter encore
des experiences memes jufqua

3 ce




PREFACE

ce que je les aie réiterées avee
exachitude. Sans ces precau-
tions , je ne cro pas quon
puifle compter beaucoup {ur la
plipart des fairs raportez par
CEUX qui traitent de quelque
 {ujet dHiftoire naturelle fry des
memorres qui leur fone étran-
oers.
Pour ce qui eft des raifon.

Acmens que yai faies fur la na-
ture, fur les vertus, & les ufa-

ges du Cacao & du Chocolat 3

je ne doute pas que, comme

lls ont rapore une Science
dont je ne fais po;
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PREFACE

mais de quelque maniere quon
les envifage, les faits fur lefquels
ils font fondez font certains,
& chacun eft libre den trer
telles autres inductions qu’il lut
plaira.

Comme 1l seft trouve dans
le Trait¢ du Cacao quelques
termes , ou de Plantes , ou
d’Arts ufitez dans le Pays, qui
avolent befoin dune explication
un peu ample pour étre com-
pris, (ce qu auroit demandé
de frequentesdigreflions, ) pli-
tot que dinterrompre par 1a le
fil du dilcours, jai juge a pro-
pos de numeroter ces termes,
pour quon en trouvat l'expli-

- 4 Ca-




PREFACE
cation a la fin de ce Traité;
dans des remarques particulie.

res, aulquelles je renvoye les

Lecteurs par les numeros qui
leur font relatifs.
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Du Traité du Cacao.

PREMIERE PARTIE,

CHAPITRE PREMIER.

DEﬁrz'prfm du Cacaoyer. page 3.
CHAPITRE 11

Du choix ¢ de la difpofition du liew pour planter
une Cacasyere, I5e

GHAPITRE: 1I'l]

De la maniere de planter une Cacaoyere ¢* de la
cultiver jufqu' a la maturite des frauits. 25,

G ACP" Y P RAB-4Y,

De la Cueillette dn Cacao ¢ de la maniere de le
™ . F
faire reffuer & [echer pour powmvoir éire comferve
¢ tranfporte en Europe. 306

DEUXIEME P ARTIE,

DE: proprietez. du Cacao. Ore
CHAPITRE L
Des anciens préjugez contre le Cacao. 62,

CHAPITRE II

Des weritables proprietez du Cacao, 70.
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1. Se&. Le Cacao eft fors temperé. ™
II. Seét. Le Cacao sff fore nourriffant & de facile
digeftion 75
IIl. Set. Le Cacao repare promprement les ofprits
diffipés, e les forces épuifees. ‘ 80,
IV. Se&. Le Cacao eft ires-propre & conferver la
Jante & a prolonger la vie des vieillarde, 87,

TROISIEME P AR T 1E,
DE‘: ufages du Cacao, 03,
CHAPITRE [

Du Cacao en confiture. 04
CHAPITRE 11.

Du Chocolat, 06.

Sect. 1. De lorigine du Chocolat, ¢ des manieres
differentes de le preparer. 07.

Meshode de preparer le Chocolat & la manieye des
Ifles Frangoifes de I Ameriqus. 104

Se&. 1I. Des urilitez quon peurroit tirer duy Che-
colat & Vufage de la Medecine. 109,

CHAPITRE 1L

De VHuile ou Beurre de Cacao. 116.

Remarques [ur quelques endroits du Traité dy Can
cao

- 124.
Remedes dans la compofition defquels entre I Huile
0% Beurre de Cacao, 140,

Emplatre merveilleux pour 1a guerifon de toute (or-
te d'ulceres, 140,

Pommade excellent, poser guérir les Dartres , los Ry~
Vis @ les amtres difformitez, de la pean,  143.
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Du Traité du Sucre.
CHAPITRE 1

E Vorigine ¢ de la cultare des Cannes 3 Sya
ére. Pag. 148.

CHAPITRE IL

Des Batimens neceflaires pour la Manufaiture du Sus

¢re, ¢ des Uftenciles qui leur fons propres , 156.
1. Se&ion. Dwu Moulin,

1{7e

1. Se&. De la Sucrerie, 160.
Explication de la planche de la Sucrerie, 162,
deitres du profil ouw coupe de la Sucrerie s [uivang
la ligne du plan pontiué 18 e 10, 167,
111, Se® De la Purgerie, 173.
IV. Se&. De U'Etuve, 175,
V. Sc&. De la Vinaigrerie. X77e

CHAPITRE I1L

De la fabrique de toutes fortes de Sucre ,

X70.
I Se&. Du Sucre Brut , 180.

I1. Se®. Du Sucre Terré A 187,
III. Se®. Du Sucre Rafiné , X904,
IV, Se®, Du Sucre Roial , 196G,
V. Se®. Du Sucre Candi, 201,

CONCLUSION.

Quelquis Remedss finguliers dont le Swcre ¢ft la ba-
fes
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fe 5 ou dans la compofition defquels il entre avet

f weces ’ 208 .
Banume de Sucre, ‘ 2.G5.
Huile de Sucre, 200,
Sucre Mercursel, 207,
Preparation ¢ ufage duw Sucre Mercuriel pour tuer

les vers , 2.00.
Baume Polychrefle.  Sa compofition , 212,
Ufages ¢ Vertus du Baume Palychrefie 216,

Digreffion aun [ujet duw Bauwme de Copahu , 219.
Poudre fucrée pour guerir les Hemorrbagies, 225,
Maniere de faire VEaw des Barbades, 22,0,

APPROBAT1I0N

De Monfieur ANDRY , Confeiller , Lefteur e
Profeffeur Royal, Doltenr , Regent de la Faculse

de Medecine de Paris, ¢ Cenfeur Royal des Lis
vres.

"Al examiné par l'ordre de Monfeigheur le

Garde des Sceaux , cette Hiffoire naturelle du
Cacao ¢ du Swere : je juge que I'Impreffion en
fera tout enfemble utile & neceflaire au Public,
Fait a Paris ce 5. Avril 1719,

A NDRY.
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PREMIER TRAITE,
HISTOIRE NATURELLE

e

29 I diviferal ce Traité entrois
parties; dans la premiere,
apres la defcription du Ca-
caoyer, jexpliquerai lacul-
ture de cet Arbre, & la prepara-
tion de fon fruit; dans la {feconde,
je parlerar des proprietez du Ca-
cao, & dans la troifiéme , de fes
ufages. Mais avant que d’entrer
en matiere, il eft a propos de fairg
remarquer icl .

A En




2 Hifloire naturelle

En premier lieu; qu'on €crit
Cacao, Cacavyer, & Cacaoyere; & que
pour rendre le fon de ces mots
moins rude , & pour en ¢loigner
une idée defagreable, on prononce
fur les lieux Caco, Cacoyer & Ca-
coyere.

K'n fecond lieu; qu'en parlant de
’Arbre, on l'appelle tantot Cacao,
& tantot Cacaoyer , plus {ouvent
méme le premier, que le dernier;
il paroit néanmoins que ce dernier
eft plus propre, & quil {eroit plus
raifonnable de reftraindre le ter-
me de Cuacao a la fignification du
{feul fruit; mais 'Ufage, qui eft le
tyrandes Langues vivantes,s’eft de-
claré pour le contraire.,
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PREMIERE PARTIE,
CHAPITRE PREMIER.
Defeription du  Cacaoyer.

K, Cacaoyer eft un arbre d’une
E_, grandeur & d'une groffeur
mcdiocres, qui augmentent ou di-
minuent felon la qualité du fond
ou il vient.

our la Coéte de Caraque, pat
exent “T("‘ 1l prend beaucoup 2 lus

de LH’:: nce que dans nos lles

Frangoif ‘cs.

oon bois eft p“bll“f & fort le-
gers Son écorce eft afiez unte, &
de couleur dLji' canclle, plus ou
moins foncée, fuivant 'ige de’Ar-
bre.

oes feuilles font longues d’envi-
ron neuf pouces fur quatre L.“m le
*u;m de leur larg ur, qui diminue

ers les deux extremités muulea fe
A 2 (Er=
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4 Hiftozre naturelle

terminent en pointe; leur ‘couleur
eft d’'un verd un peu foncé, mais
plus clair en deflus qu’en deffous;
elles font attachées a des pedicules
longs de trois pouces & d’une li-
gne de diametre. L’alongement de
ces pedicules forme le long du mi-
liew de chaque feuille une céte
droite un peu relevée qui depuis
fa maiflance jufques au bout va en
diminuant ; & de part & d'autre
de cette cote, fortent alternati-
vement trelze a quatorze nervures
obliques.

Comme ces feuilles ne tombent
que fucceflivement, & A mefure
que diautres les remplacent , Iar-
bre ne paroit jamais depouillé :
Il fleurit en tout tems, mais plus
abondamment vers les deux fol-
ftices, que dans les autres Saifons.

Ses fleurs qui font regulieres &
€n roles, mais fort petites & fans
odeur , fortent par bouquets des
aiffelles des anciennes feuilles, dont
on




" du Cacav. 5

on appercoit encore (pour aini di-
re) les cicatrices aux endroits ou
I'arbre s’en étoitautrefoisdepouillé.
Une grande quantité de ces fleurs
coulent, & 2 peine de mille y en a-
t-11 dix qui nouent; en forte que la
terre qui eft au deflous 1ﬁmroi‘t toute
couverte de ces faufles fleurs.
Chaque fleur eft attaché€e a l'ar-
bre par un pedicule deli¢, & long
de cinq a fix lignes; & quand elle
eft encoreen bouton, ellenaqu’en-
viron deux lignes de diametre, fur
deux & demie, ou trois tout au
plus de longueur; plus elle eft pe-
tite par raport a 'arbre & au fruit,
plus elle m’a paru {inguliere, & di-
gne d’attention. ()
Lors que le bouton vient 2 s%-
A 3 pa-

(a) Pifon dit (Mantiff. aromat. cap. 18.) que
cette fleur eft grande & d'un jaune clair, fos
eft magnus ¢ color ex flavo albeftens inflar cro-
¢2. Un Autcur moderne a copié cette erreuy
de Pion, floribus, dit-il, magnis pentapetalis ,
flavis, Pharmacolog. Samuel. Dale, pag. 441.
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6 Hiftorre naturelle
panouir, on peut confiderer le cali-
ce, lefeuillage & le cocurdelatleur,

Le calice {e forme de 'envelop-
pe du bouton diviiée en cing par-
ties, ou feuilles de couleur de chair
fort pale.

L.es cing veritables feuilles de
meme couleur leur fuccedent, &
rempliilent les vuides ou f{epara-
tions du calice 5 ces feuvilles ont
deux parties, 'une qui eft au def-
fous en forme de taffe oblongue,
panachce interieurement de pour-
pre, fe recourbe vers le centre par
le moyen dune étamine qui lui
fert comme de lien, d’ou {ort en-
fuite au dehors l'autre partie de
la feuille qui femble en étre fepa-
ree, & eft formée en maniere de
fer de pique.

Le coeur de la fleur eft compofé
de cing filets & de cing étamines
avec le piftile au milieu’; les filets

riﬂ}om droits, de couleurde pourpre,

%

te difpofez vis-2-vis des intervales
des




du Cacao. 7

des feuilles; les étamines font blan
ches & courbes en dehors, avec u-
ne efpece de bouton au {fommer ,
qui s'engage dans le milieu de cha-
que feuille pour la {outenir.

Quand on obferve ces menués
parties avec le microfcope, on di-
roit que la pointe des filets eft ar-
gentine, & que les €tamines font
de criftal; aufli-bien que le piflile
que la nature {emble avoir placé
au centre, en forme de filet blanc,
ou pour étre les premices du jeune
fruit, oupour lul fervir de défenfe,
1l eft vrai que cet embryon ne {¢
produife & ne fe développe qu’a
fa bafe.

Faute d’avoir obfervé ces pe-
tites parties avec la loupe, le P.
Plumier ne les a pas diftinétement
connués, ni exattement défignées,
non-plus que M, de Tournefort,
qui les a données d’apres lul. (4)

A 4 Le

(b) Append, rei herbarie, pag. 660. tab.

444.
1.




3 Hiftoire naturelle

Le Cacaoyer porte prefque tou-
te 'année des fruits de tout age qui
meuriffent fucceflivement, maisqui
ne viennent point au bout des peti-
tes branches, comme nos fruits en
Europe ; mais le long de la tige &
des meres branches, ce quin’eftpas
rare en ces pais-la, ol plufieurs ar-
bres ont la méme proprieté ; tels
font les (1) Cocotiers, les (2) Abri-
cotiers de S. Domingue, ies(3)Ca-
lebaffiers, les (4) Papayers, &c.

Une decoration {i nouvelle aux
yeux des Européens qui ne font pas
accoutumeés A cet arrangement les
furprend d’abord ; mais pour peu
quon examine la chofe, la raifon
phyfique de cette difpofition s’of-
fre d’elle-méme 3 l'efprit; on voit
bien que fi la nature avoit placé de

i1 gros fruits au bout des branches,

un poids fi lourd les auroit neceflai-
rement rompués, & les fruits fe-
+OICOL tombez avant leur maturité.

Le

: 2 3¢ 4. Voyez les remarques 4 ces articles.
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Le fruit du Cacao eft contenu
dans une colle (¢) qui d’une extré-
me petitefle parvient enquatre mois
(4) a la grolleur & a la figure d'un
concombre qui {eroit pointu par le
bas, & dont la furface feroit taillée
en cote de melon.

Cette cofledans les premiers mois
elt, ou rouge, ou blanche, ou mé-
I¢e de rouge & de jaune; & cette
varieté de couleurs fait trois fortes
d’arbres de Cacao qui n’ont entre
cux que cette feule difference, que

je ne crois pas {uffifante pour éta-
olir trois efpeces de Cacao. (¢)

A 5 La

(¢) Gouffe feroit plus propre que Coffe, car
deux cofles appliquées I'une fur l'autre & colées
par les bords forment une goufle ; mais 'ufage
du pais s'eft declaré pour coffe, & je m'y fuis
conformeé.,

(d) Benzo dit en un an, & d'autres aprés lui,
annuo [patio maturefcit Benxzo memorante. Carol.
Cluzio l. ¢c.  Annus juftam attingens maiuritaterns
j_par:a_. F'ranc. HERNANDES apud ANTON. RECH.
i Hiff, Ind. Occidental, v.1. ¢. 1.

(¢) I y a apparence que les Auteurs Efna-
guols qui en comptent quatre efpeces au Mexi-
que , ne les ont pas établies fur un fondement

plus
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10 Hi:floive naturelle

La premiere, et d’'un rouge Vi
neux & foncé , (principalement
fur les cotes) lequel dexjient plus
clair & plus pale en meurifiant.

[.a feconde, qui eft la blanche,
eft au commencement , d'un verd
{i clair.qu’il en paroit blanc, peu i
peu elle prend la couleur de citron,
& {e colorant toujours de plus en
plus elle devient enfin tout a fait
jaune dans {a maturite.

La troifiéme, qui eft rouge &
jaune tout enfemble tient un mi-
lieu entre ces deux premieres, cat
en meuriflant, le Rouge palit, &
le Jaune {e renforce.

J'ai remarque que les coffes
blanches font- plus trapues que les
autres , {ur tout du coté. quelles
tiennent a l'arbre , & que les Ca:
caoyers de cette {orte en rappot-

tent

plus folide; & Mr. de Tournefort a raifon de dire
apres le Pere Plumier , qu'il ne connoit quune
{cule EprCC de Cacao. Cacao (beciein UIICAIn 70V,
APPEND. res herbar, pag. 66o, 3
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tent communément davantage.

Si 'on fend une de ces cofles
fuivant la longueur , on trouve
quelle a environ quatre lignes
d’épaifleur, ‘& que {a capacitée eft
pleine d’amandes de Cacao , dont
les intervales font remplis , avant
leu maturit¢, d’une fubflance blan-

che & ferme , mais qui fe change
enfin en une efpece de mucilage
d’une acidité chﬂlmnte s ceft
pourquot on {e donne fouvent le
plamr de mettre de ces a nndes
de Cacao avec leurs envelopes dans
la bouche pour la raffraic nu agrea-~
blement, & pour étancher la loif;
mals on {e f’”ldn_. bien' d’y appuier
[a cem,p'ucc quen per¢ant la peau
du Cacao on {entiroit une amertu-
Ihe c:xm,me

Lors qu'on examine avec atten-
tion la {tructure interieure de ces
colies, & qu’on en anatomife (pour
ain{i dhe) toutes les parties, on
trouve que les fibres de la queue

)
dlu
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i §) Hiftoire naturelle

du fruit paffant a travers la coffe fe
partagent en cing branches, que
chacune de ces branches fe divi
fent en plufieurs filaments qui fe
terminent chacun au gros bout d’u-
ne des amandes, ¢& que le tout en-
femble forme comme une efpece
de grappe de 20.25.30.2 34. grains
au plus , rangez & appliquez I'un
contre l'autre dans ‘la cofle ave
un ordre merveilleux.

Jene puis m’empécher de remar-
quer ici le peu d’exactitude des Re-
lations touchant le nombre des a-
mandes qu’on trouve dans chaque
cofle : () Dampier, par exemple,
dit qu’il y en a ordinairement prés
de cent , d’autres modernes (g¢)
60. 70. 8o. rangées comme les
grains des grenades : (/) Thomas

Ga-

(f) N
J) Nonvean Voyage antonr du Monde , tom.r,
chap. 3. pag. 6o.

\&) Pomet , Hift. generale des Drogues, liv. vit.
Ch_ﬂi‘a. XIV. Dag. 205. Chomel , Abregé de Uhif-
rrh:’f: .f'fr.f_ﬁs’.-.?;;rﬂ ufuelles. Valentin. Hifs. Simplicinm
reform. lib. 2.

(7 ) Nowvelle Relation des Indes Occidens
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Gage, jufques 4 30. ou 40. Colme-
nero (z) 0. ou 12. & Oexmelin
(%) 10. ou 12. jufques a 14.

Je puis affurer apres mille expe-
riences de n’en avolr jamais trouve
ni moins, ni plus de 25. peut-Ctre
qua force de chercher les plus
grofles coffes dans les fonds les
plus féconds, & fur les fujets les
plus vigoureux , on €n pourroit
trouver de quarante amandes,mais
comme cela n’ira jamais au dela,
il eft de méme certain qu'on ne
trouvera point de coffes qui en
ayent au delious de 15.2 moins que
ce ne {olent des cofles avortées,ou
le fruit de quelque arbre fatigué,
c’eft-a-dire ufé de vieillefle,, de mé-

chant fond , ou par deffaut de cul-
ture.

Lors

:mie:l, tom. 1. 2. partie, chap. ro.

(2) Du Chocolat; Difcours curieux divifé e 1.
parties par Antoine Colmenero de Ledefiia Me-
decin & Chirurgien 3 Paris en 1643.

(k) Hiftoire des Avanturiers, tom, I. P« 423,




T4, Hifloire naturelle

Lors qu'on Ote Ja peaur 2 quel
quune des graines de Cacao, o
decouvte la fubftance de I'amande
qui paroit tendre 5 lifle, un peu
violette, & comme divi{ée en plu-
fieurs lobes, quoique dans la verité
elle n'en ait que deux , mais fort
111£‘PL"1ers & fort embaraflez l'un
dans | autre, comme nous le ferons
voir clairement, en parlant de f;
vegetation. (/) Oexmelin & plu:
heurs autres ont cra que I'amande
de Cacao étoit un compofé de cing
ou fix autres plus petites comme
colées enfemble ; le Pere Plumie
]m-mcwc 3 r‘fmﬁe dans cette erreu,
& y 2 niraingé les autres. (ﬂz)

t.nfin coupant Pamande en de euy
{uivant la ]om ueur 4 on trouve i
Pextremité du gros bout, une ef.
pece de gmmqlmdlmue (#) de

deux

U) 161d,
\73) Inmultds vel; utt Amygdalas fiffiles. TourwE:
l"l” 660, €9* tab, 444
HL} ire fur quel fondé
que les Efpagnois

-,‘ lans

FORY i Append.rei herbaris |
(z) Je ne puis comy

ment OQexmel Inbuﬂlltlhl‘lnl
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deux lignes de long, fur une demi
ligne de diametre, qui eit le vrai
germe de la plante , au lieu que dans
nos amandes Kuropeennes, cette
partie eft placce a l'autre bout.

On peut voir méme en France cet-
te irregularité deslobes, & le germe
du Cacao dans les amandes roties
& mond¢es pour faire le Chocolat,

dans Ja compofition de leur Chocolat, n’emploient
que ce grain cylindrique (qu'il appelle Pignon ) 4%
milicu defquelles amandes de Cacao , eff , dit-il,
un petit pignon qut a le germe fort tendre, ¢ diff-
cile a conferver; ceft de cette [emence que les E(pa-
gnols font la celebre boiffon de Chocolat. OrxMELIN,
Hiftoire des Avanmturiers , tom. 1. pag. 423. Il
confirme encore plus clairement la méme vifion
pag. 426.

Ot
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CHAPITRE SECOND.

Du choix © de la difpofition Ju

bient pour planter une Cacaoyere.

E, Cacaoyer croit naturelle-

» ment dans plufieurs contrées
de la Zone Torride de I"’Amerique,
mais
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mais particulierement au Mexique
dans les Provinces de Nicarague &
de Guatimale, comme aufl le long
des bords de la riviere des Amazo-
nes. (o) Kt fur la cote de Caraque,
ceft-a-dire , depuis Comana jufqu’a
Cartagene (p) & alllle dor: on
en a méme trouvé quelques-uns
dans les bois de la Martinique.

Les Efpagnols & les Portugais
ont été les premiers 2 qui les In-
diens ont donné connoiflance du
Cacao, ils en ont long temps ufé
fans le communiquer aux autres
Nations, & eftectivement elles en
étoient {i peu inftruites dans ce
temps-1a , que les Corfaires Hol-
landois , 1gnorant la wvaleur des
prifes quils en faifolent, jettoient
de dépit toute cette marchandife

dans

(o) Relation de la riviere des Amazones.

(p) Jai ajouté cette explication parce que
Pomet fait venir le Cacao de Caraque de la Pro-
vince de Nicarague , dans la nouvelle Efpagne,
qui eft €loignée de Caracas de 5. 2 600, licues,
V. Vil. chap. x1v,
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dans [a Mer, l'apellant par dérifion
& en aflez mauvais Efpagnol , cacura
de carnero (q),des crottesde brebis.
En 1649. () on ne connoiffoit
encore aux lfles du Vent, qu’un
feul arbre de Cacao , planté par
curtofite dans le jardin d’'un An-
glots habitant de Ilfle de Gte
Croix. (/) En 1655. les Caraibes
() montrerent a Mr. du Parquet
le Cacaoyer, dans les bois de I'lile
~de la Martinique dont 1l étoit Sel-
gneur ; cette découverte donna
liew a plufieurs autres de méme
efpece, dans les mémes bois de la
Capefterre (#) de cette llle;, &
ceft apparemment aux graines
quon en tira, que les Cacaoyeres
B qu’on
(9) THomas GacE, Tom.t.2. partiec chap:
19. pag. 150.
(r) RoOCHEFOR T, Hiffoire naturelle des An-
tilles, liv. 1. chap. v1. artic, xvI.
(/) Hiftoire des .Antilles du Pere pDu TERTRE
Tom. 2. pag. 184.
(#) Ce font les Sauvages des Antilles.
(#) Onapelle ainfiaux Ifles le coté du vent qui

vient toujours depuis le Nord-eft jufques au Sud—f
eft
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quon y a depuis plantées doivent
leur origine : un Juif nommé ben-

jamin y planta la premiere, vers
I'année 1660. mais ce ne fut que
vingt ou vingt-clng ans apres que
les habitans de la Martinique com-
mencerent a sappliquer a la cul-
ture du Cacao , & a planter des
Cacaoyeres.

On appelle une Cacaoyere, une
elpece de verger d’arbres de Cacao
plantez au cordeau , A peu pres
comme nous difons en France une
cerifaye , une pommeraye, une
prunelaye, une tiguerie, &c.

Lors qu'on veut planter une Ca-
caoyere,1l fant {urtout choifir la fi-
tuation du lien , & la nature du
terroir qui lui conviennent.

Le Cacaoyer demande un lieu
plat, humide, & 4 I'abri des vents;
une terre neuve, (& pour ainfi
dire) Vierge, mediocrement graf-

ie,

eft. La partic fous le vent, s'appelle baffeterre.
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{e, meuble & profonde; c’eft pour-
quoi ‘les fonds nouvellemént dé-
frichez, dont la terre eft noire &
fabloneufe , qu’une riviere tient
frais, & que les cOteaux ou mor-
nes d’alentour , (pour patler le
langage du pais) mettent a couvert
des vents, {ur-tout du coté de la
Mer, font preferables a toute au-
treé fituation, <& lon ne manque
cuere de les mettre a cet ufage,
quand on eft aflez heureux pour
en avoir de {femblables.

Va1 dit des fonds nonvellement de-
frichez 4 c’elt-a-dire dont le bois
vient d’étre abbatu expres pour
cela ; car 1l faut remarquer qu’on
place encore aujourd’hul toutes
les Cacaoyeres au milieu des bois,
tels qu’ils font depuis la création
du Monde; & cela pour deux rai-
{ons tres-eflentielles, la premiere,
afin que le bois debout qui refte
autour leur {erve d’abri, & la fe-

conde afin qu’elles donnent moins
B 2 de
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de peine A farcler ; la terre qui n'a
jamais produit d’herbe, n’en poui-
{fant que peu faute de graines.

Aux Cacaoyeres plantées {ur
des éminences , la terre n’a ni
aflez d’humidité, ni aflez de pro-
fondeur, & ordinairement le pzvos
ou la maitrefle racine (qui {eule
s’enfonce a plomb dans la terre)
ne peut percer le tuf quelle ren-
contre bien-tot; les vents d’ailleurs
y ont plus de prife, font couler les
tleurs nouées , & pour peu quils
{foilent forts , abatent les arbres
dont prefque rtoutes les racines
font {uperficielles.

Ceft encore pis aux coOteaux
dont la pente eft un peu rude,
car outre les mémes inconvenients,
les avalaifons en entrainent la bon-
ne terre, & découvrent infen{ible-
ment toutes les racines.

On peut donc conclure que tou-
tes ces fortes de Cacaoyeres font
long-temps a porter, qu’elles ne

{ont
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font jamais abondantes, & quclics
{e ruinent en peu de temps.

Il et bon aufli (autant qu’ilZell
poflible ) qu'une Cacaoyerc {oit en
tourée de bois debout , ou sily
a quelque cOte d'ouvert, on doit y
remedier de bonne heure par une
lificre 2 plufieurs rangs de bana-
niers. (5 )

Il faut encore quune Cacaoyere
foit d’une grandeur mediocre, car
les petites, furtout dans les fonds,
n'ont pas affez, d’air, & font com-
me éronffées ; & les grandes jul-
qu'a 'exces font trop expofces a la
{echereffe , & aux grands vents,
quon nomme (&) Quragans en
I’Amerique.

La place de la Cacaoyere ctant
choifie, & les dimenfions détermi-
nées, on fe met 2 abatre le bois,

B 3 on

(5) Voyez les remarques a l'article 5.

(%) Ces vents violents & orageux font Je tour
du compas en 24. heures ;& ceft-la une diffe-
rence effentielle qu'ils ont avec les vents reglez
& ordinaires de ce climat,
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22 Hifloire natureile

on commence par arracher les pe-
tites plantes, & & couper les ag‘brli—
{feaux & les menus bois ; puls on
tronconne les tiges & les grofles
branches des petits arbres, o des
mediocres : on fait des buchers, &
on allume des feux de toutes parts;
on brule méme fur pied les plus
cros arbres, pour-'s’épargner la
peine de les couper.

L.ors que tout eft briillé, qu’il ne
refle plus fur la terre que les troncs
des plus grands arbres ‘qu’on mne-
glige de faire “confumer, & que
I'abbatis fe trouve * parfaitement
nétoy€, on drefle’ au cordeau 'des
allees équidiftantes & ° paralleles,
ou I'on plante en quinconce des pi-
quets de deux 4 trois piedsde long,
a I'mtervale de 5.'6. 7. 8. 9. 'ou 10,
pieds, en un mot, a telle diftance
quon a refolu de donner aux Ca-
caoyers quils reprefentent. Enfin
on fait une piece de Manioc de
tout lelpace défriché , prenant
garde
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garde de n’en planter aucun pied
trop pres des piquets.

On obfervera que les Cacaoyeres
plantées a grandes diftances de 8.
9. & 10.pieds donnent bien plus de
peine a tenir nettes dans les pre-
mieres annces (comme nous di-
rons dans la {uite ;) mais auili
quand elles font en de bons fonds
elles réufliffent mieux de cette {or-
te , rapportent & durent beau-
coup plus.

Les habitans qui font preflez de
leurs befoins, & qui ont peu de for-
ce (y), plantent plus pres les ar-
bres , parce que cela augmente
confiderablement le nombre des
pieds, & diminue en méme tems
le travail de les tenir nets. Quand
dans la fuite les arbres viennent a
fe nuire reciproquement par leur
proximité , 1ls ont déja récueills
quelques levées de Cacao, qui ont

b 4 pour-

(y) Ceft-a-dire , qui ont peu de Negres ; les
facultez des habitans fe mefurent par le nombre
de leurs Efclaves,

By i ——
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pourvi a leurs neceflitez les plus
urgentes, & au pis-aller ils coupent
alors une partie des arbres pour
donner de l'air au refte.

A la cote de Caraque, on plante
les Cacaoyers a 12. & 15. pieds
dintervale , & l'on pratique des
rigolles pour les arrofer de tems
en tems dans les grandes f{eche-
refles : on a fait aufli une heureufe
experience de cette pratique 2 la
]\/éartinique depuis quelques an-
nees.

Au refte le (6) Manioc eft un
arbufte dont les racines gragées &

cuites fur le feu fourniffent la cafls-
ve & la farine qui fervent de pain
d tous les habitans naturels de I’A-
merique. On en plante dans les
nouveaux abatis , non-feulement
parce quil en faut neceflairement
4 un habitant pour la nourriture
de fes Negres; mais auflj pour di-
minuer la produétion des mauvai-

fes
(6) Voyez les remarques a l'article 6

|}
'
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{es herbes & pour mettre 3 'om-
bre les pleds de Cacao qui Ievent,

dont la plume tendre ni méme les
{econdes feuilles ne pourroient re-

{ifter a I'ardeur excellive du Soleil :
Ceft pourquoi onattend que le Ma-
nioc puifle ombrager le pied des pi-
quets, avant que de planter le Ca-

cao, en la maniere que nousdirons
dans le Chapitre {uivant.

P DGR PR IR R R RS

CuariTRE TROISIE ME.

De la manicre de planter ume Ca-
caoyere , & de la cultiver juf-
qua la maturité des fruts.

Out le Cacao fe plante de

graine , le bois de cet arbre
ne prénant point de bouture ; on
ouvre une cofle deCacao, & 2me-
{fure qu'on enabefoin, onentireles
amandes , & on les plante une 2
une; commengant , par exemple,

B s par
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par le premier piquet, on I'arrache,

& avec une forte de hoplette de
fer bien athlée, ayant fait une ef-

pecede petit labour, & coup¢, en

‘bequillant tout autour, les petites

raclnes qui pourroient nuire , on
plante la graine a trois ou quatre
pouces de profondeur, & l'on re-
met le piquet un peu a coOté pour
fervir de marque ; & ainfi de pi-
quet en piquet, ¢ de rang en rang
on parcourt toute la Cacaoyere.

Il faut obferver, .. De ne point
planter dans les temps'fecss on le
peut a la verité tous les mois &
toutes les lunes vieilles ou nouvel-
les; lors que la faifon eft fraiche,
& ‘que la place eft préte; mais on
croit communément que’ plantant
deputs le mois de Septembre juf-
ques aux Fétes de Noél, les ar-
bres rapportent plutot de quelques |
mois.

2°. De ne planter que de grofles
amandes, & bien nourries ; car,

puil-
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puifque dans les plus belles cofles
il fe tronuve des graines avortces, il
y auroit de 'imprudence de lesem-
ployer.

3.. De planter le gros bout des
graines en bas, c’eft celur-la qui
tient par un petit filet au centre
de la cofle quand en tire Pamande
en dehors. St on plantoit le petit
bout en bas, le pied viendroit tot-
tu, & ne réufliroit point; {1 on
. plantoit la graine de plat, le pied
ne laifferoit pas de venir aflez bien.

4°. De mettre deux ou trois grai-
nes 2 chaque piquet, afin que {1
par malheur les criquets, ou au-
tres petits infeétes coupoient la
plume encore tendre d'un ou de
deux pieds, il en reftat un troi-
{iéme, pour fuppléer au deflaut des
autres. S’il n’arrive point d’acci-
dent, on a au moins 'avantage de
pouvoir choifir en fuite le brin qui
eft le plus droit & de meilleure ve-
nué ; mais on ne {e réfout a couper
les
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les pieds furnumeraires, que lors
que celul qu'on a choifi, eit cou-
ronné, & hors de rifque felon tou-
tes les apparences.

Les graines de Cacao levent dans
huit , dix ou douze jours, plus
ou moins, {elon que le temps plus
Ou MOoins propre avance ou re~ule
la vegetation: Le grain cylindri-
que du germe venant 2 fe gonfler
poutle en bas la Radicule, qui de-
vient enfuite le pivot de Varbre;
& en haut la plume qui eft un ra-
courci de la tige & des branches:
ces parties croiffant, & fe develop-
pant de plus en plus; les deux
lobes de I'amande un peu feparés
& recourbés fortent les premiers
de la terre,, & A mefure quele pied
s’¢leve fe redreflent ; & fe feparant
tout-a-fait en deux feuilles difli-
milaires, d’'un verd obfcur, épaif-
fes, inegales, & comme recroque-
billées , font ce quon appelle les
Oreilles de 1a plante: La plume pa-

IOl

Ad dis
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roit en meéme temps, o fe par-
tage en deux feuilles tendres, &
d’un verd clair & naiffant; a ces
deux premieres feuilles oppofées
deux a deux en fuccedent deuxau-
tresde méme , Acelles-cideux troi-
{ficmes, le pied s’éleve a propor-
tton, & ainfi de fuite durant une
année, ou environ.

Toute la culture du Cacao fe
reduit alors a la pratique de deux
chofes.

Premierement a le recourir tous
les gquinze jours, c’elt-a-dire plan-
ter de nouvelles graines aux lieux
ou les premieres n’ont pas levé,
ou bien plutot, ou les pieds ont
été ronges par les criquets, & au-
tres infectes, qui font fouvent un
dégat terrible de ces nouvelles
plantes, lors méme qu’on les croit
hors de tout danger. Quelques ha-
bitans font des pepinieresapart, &
tranfplantent enfuite des pieds de
Cacao ou 1l en manque; mais com-

me
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me ils ne prennent pas tous lors
principalement qu’iljs {font un peu
orands; ou que la faifon n’eft pas
favorable , & que la plupart me-
me de ceux qui prennent ; font
long-temps a languir ; 11 ma tou-
jours paru plus convenable de re-
courir avec la graine, & je {uisper-
fuad€ que tout biencompté€, ilfaut
deformais s’en tenir la.

Secondement, a ne laifler croi-
tre aucune herbe dans la Ca-
caoyere, recommencant a f{arcler
par un bout, des qu’on a fini par
l'autre; & prenant garde {urtoutes
chofes de laifier jamais grener au-
cune herbe; car §il arrive une fois
quon en laiffe monter en graine,
on a dans la fuite bien de la peine
& du travail a détruire les mau-
vailfes herbes ; & a tenir nets les
Cacaoyers, parce que la vegetation
neft jamals Interrompue en ce
Pais-la par le froid.

Ces Sarclatfons continuelles du-

rent
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rent juflqu'a ce que les Cdcaoyers
devenus grands , & leurs branches
{e croifant, I'ombrage empéche les
herbes de poufier; & que d’ailleurs
les feuilles tombant des arbres , &
couvrant la terre , achevent d’é-
touffer les herbes. Ainfi finit le pe-
nible exercice de farclery il fuffit
alors de faire tous les mois une re-
vue en {e promenant dans la Ca-
caoyere, d’arracher par ci, par ld
le peu d’herbes qu'on y trouve, &
de les tran{porter loin dans le bois,
crainte des graines.

Des que les Cacaos ont neuf
mois on doit commencer a arra-
cher le Manioc, <& faire {1 bien
qu'en trois mois au plus tard 1l n'y
en ait plus; a mefure qu'on l'arra-
che , on peut encore en replanter
une rangée ou deux au milien de
chaque allée, & femer dans les au-
tres vuides des Concombres , des
Citrouilles, des (z) Giraumonts,

(z) Ce font des citrouilles dont la chair eft
kot jaune,
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& des (89) choux caraibes; patce
que ces plantes ayant de grandes
feuilles rempantes , font fort pro-
pres a conferver la fraicheur de la
terre, & 2 éroufler les méchantes
herbes. Quand les Gacaoyers {ont
parvenus a couvrir lear terre , on
eft contraint d’arracher tout , car
rien ne peut plus profiter au del-
;ous.

Les Cacaoyers d'un an ont or-
dinairement quatre pieds de tige
ou environ, & commencent a faire
leur téte en pouflant tout 2 la fois
cinq branches au fommet, qui for-
ment ce quonappelle Zz couronne di
Cacao. 1l arrive rarement que cet-
te couronne nait pas ces cing
branches , & lors que par quelque
accident , ou contre 'ordre de la
nature , elle nen a que trois ou
quatre., larbre ne vient jamais

bien;

(¢) On en peut voir la defcription & Ja fi-
gure dans I'Hiftotre naturelle des Antilles du P.

pu LERTRE Tom.2,page98. la fisure de la page
I22;

Zryr
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bien,; & il feroit peut-étre mieux
de le' receper d’abord, & d’atten-
dre une nouvelle couronne qui ne
ferort'pas long-temps a {e former.
o1 4 la-fin ‘de'l'année le Manioc
n'étoit pas encofe arraché ;; :cela
retarderoit la portée desarbres, &
lears tiges montant trop hauty fe-
rolefit foibles, “veules, & phus ex=
poices’ aux’ coups de vent: i quei
elles” couronnoient'; ‘les couronnes
lerolent trop ferrées, & les meres
bradnches ne s*évafant pas affer, les
arbres ne feroient ‘jamais bien  de-
gagés; & ’'n'auroient point I'éten:
due qui leur eft naturelle,
Quand tous les pieds: font cou-
ronnés , on fait’ choix ‘des plus
beatix jets, & Pon coupe fans mife-
ricorde tous’ les furnumeraires 5 {1
I'on ne prend brufquement ce parti,
on'a bien de la peine a.s’y refoudre
dans'la fuité; cependant il n’eft pas
poflibie que des arbres ainfi accolés
ne sentrenuiiént a la fin. '
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Les Cacaoyers ne font pas plu-
tot couronnés quils pouflent de
tems en tems , un pouce ou deux
au deflous de leur couronne , de
nouveaux jets qu'on appelle rezez-
tonss {1 on laifle agir la nature, ces
rejettons produifent bien-tot une
{feconde couronne,fous laquelle un
nouveau rejetton venant a poufler
en forme encore une troifiéme &c.
C’eft ainfi que font faits les Cacao-
yers naturels & fans culture,
quon trouve dans les bois de la
Capefterre de la Martinique; mais
parce que toutes ces couronnes 2
plufieurs €tages, ne font quanean-
tir en quelque maniere la premiere,
qui eft la principale, & que l'arbre
abandonné 2 lui-méme devient trop
haut & trop efhlé, on a foin tous
les mois en farclant, ou en cueil-
lant le fruit, d’ébourgeonner, c’eft-
a-dire , de chatrer tous ces rejet-
tons , & c’eft ce quon appelle {ur
les lieux Regettonner.

Je
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Je ne fache point qu'on fe foit
encore avifé de tailler , non plus
que de grefler les Cacaoyers; ily
a cependant une efpece de taille
qui 2 mon fens leur . feroit fort
avantageufe ; 1l eft conftant, par
exemple que ces fortes d’arbres
ont tolijours quelque partie de
bois mort, les uns plus , les autres
moins ; {urtout aux extremitez des
branches : Kt il n'y a pas lieu de
douter qu’il ne leur fut tres-utile
de retrancher ce bois mort jufques
au vif avec la {erpette : mais com-
me I'avantage qu'on en retireroit
ne feroit ni {i prefent, ni {1 fenfible
que le temps & le travail qu'on y
employeroit; 1l y a bien de I'appa-
rence , qu’on negligera toujours
cette operation, & qu'on la trai-
tera méme de peine inutile :  Les
Efpagnols n’en jugent pas de meé-
me , & ils ont au contraire un
orand foin de retrancher tous ces
bois morts; aufli leurs arbres font
C 2 plus
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plus vigourcux que: les notres, &
donnent - de plus beaux fruits. - Je
crol quils n'ont.pas la. méme -at-
tention de les grefter, & je- doute
méme que perfonne ait encore
tent€ de le faire, je {uis neanmoins
periuadé que les Cacaos en; fe-
roient bien meilleurs, ce n'eft qui
force de grefier en plufieurs manie-
res nos fruitiers, (qui ne font ori-
ginairement que des fauvageons
trouveés par hazard dans les boiss)
quon: a enfin trouvé l'art de leut
faire rapporter des fruits fi. excel:
lents. -

A mefure que les Cacaoyers
croiflent , ils fe- depouillent peu i
peu des feuilles de la tige, quiil
taut laifler tomber d’elies-mémes;
car des qu’ils en font enticrement
depouillés ils ne font pas long-
temps a tleurir 5 mais ces premie-
res fleuts coulent ordinairement,
& on nedoit guere efperet de fruit
Imur avant trois ans, encore faur_-I

1
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il que’ce {6it en bonne tefre; 4'qua-
rreatis la levée eft ‘miediocre, & A
¢itiq “élle > eft ‘dans toute fa"force.
Pour-lors les ~Cacagyers portent
dfdinairement pendant toute' T'an-
ide des fleurs & des fruits de tout
ioe; il eft 4 la verite des mois, ou
ils w’en ont prefque point, & d'au-
tres ou 1l en font tout charges; vers
les Solftices les levées font toujours
plus abondantes ‘que dans les autres
Satfons. |

Comme 'dans les '‘Ouragans le
vent ‘fait ‘le tour du compas €n
vingt-quatre heures , il ‘eft malaife
que percant par 'endroit le plus
foible. & le moins couvert des Ca-
caoyeres, il n'y fafle bien du defor-
dre," & il eft neceflaire d’y reme-
dier le plus promptement quil eft
poffible. Si le vent n'a fait que
renverfer les arbres fans rompre
leur pivot , en ce cas le meilleur
parsi qu’il y ait 4 prendre , furtout
dans les bonnes terres , eft, d
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relever {ur le champ ces arbres, &
de les remettre en place; les appu-
yant avec une fourche , & les re-
chauflant bien avec de la terre d’a-
lentour : De cette maniere ils {font
raffermis en moins de fix mois, &
rapportent comme s’ils n’avoient
jamais eu de mal. Dans les mau-
vaifes terres, il vaut mieux les laif-
{er couchés, rechaufler les racines,
& culuver a chaque pied le rejet-
ton de plus belle venue, & le plus
proche des racines qu’il pouflera,
en retranchant avec foin tous les
autres; l'arbre en cet état ne laifle
pas de flevrir & de porter du fruit,
& quand dans deux ans le rejetton
confervé eft devenu un arbre nou-
veau, on €trongonne le vieux arbre
a un demi pied du rejetton.
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CuAriITRE QUATRIE ME.

De la cueillette dn Cacao, O de
In maniere de le faiwre reffuer
& fecher , pour pouvoir étre
confervé & tranfporté en Eu-
' rope.

Fs réflexions que nous avons
faites au Chapitre premier fur

le changement de couleur des cof-
fes de Cacao, donnent 2 connoi-
tre le temps de la maturité de ce
fruit, qui eft bon a cueillir lors
que toute Ja cofle a changé de cou-
leur, & qu'il n’y a que le petit bou-
ton d’en bas qui foit demeur¢ verd.
On va d’arbre en arbre, & de rang
en rang, & avec des gaulettes four-
chugs, on fait tomber les cofles
miires , prenant garde de ne point
toucher a celles qui ne le font pas,
C 4 non
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non plus quiaux fleurs ; on .em-
ploye a cela les Negres les plus
adroits, & d’autres qui Jes {uivent
avec des paniers , ramaflent les
cotles a terre, & en font a droit
& a gauche dans la Cacaoyere des
piles quon laiffe la quatre jours
fans y toucher.. - N EBh
Dans les moisd’un grand rapport,
on cuellle tous les quinze jours:
Dans les Saifons moins abondantes
on cueille de mois en mois.
oi les graines reftoient dans les
coffes plus de quatre jours, elles
ne manguerolent pas de germer &
de fe gater (2); ‘& il eft neceflajre
de
(2) Ceft pourquol , Jors que de la Martini-

qUc, On a voulu envoyer aux Ifles voifines des
cofles de Cacao pour avoir de I graine a ‘planter,

On a cu.un foin extréme de ne les cueilliy que lors
que le batiment de tranfport alloit mettre a la
voile , & de les employer- d’abord en’ arrivant:
i n'eft donc pas pofiible que les Efpagnols vou-
lant avoir de Ia femence pour produire ces ar-
bres , laiffent parfaitement meurir & fecher les
goufles qui Ia contiennent » quapres ils otent
la {cmence de ces goufles quils font foigneufe-

ment

Y]
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delescealer desle matin du cinquié-
me jour au plus tard; pour cela on
frape fur le ‘milieu des cofles, avec
un moréeau-de boispour les fendre,
& avec les mains on‘acheve de les
ouveir en travers, & d’entirer lesa<
mandes quwon met dans des paniers,
jettant: dans la Cacaoyere les coffes
vaidespour lui fervir d’amandement
& d'engrais, quand elles font pour-
ries, & peu pres comme les feuilles
de la‘dépouille des arbres leur fer-
vent de fumier continuel.

On porte enfuite dans une’cafe
tout le Cacao écalé, & on le' met
¢n pile ; fur une efpece de plan-
cher volant couvert de feuilles de
Balifier () qui ont environ 4 pieds
de long fur 20 poucesdelarge; puis
tntourant le Cacao de planches
recouvertes des mémes feuilles,

C s o
ment fecher 3 ombre, pourles planter enfn en

Pepiniere: comme le rapporte OEXMELIN ; Hijioire
{ . i -
4s Avanturiers, "T'om. 1. pag. 424.

f .y L 3 ' N s
\7) Voyez les remarques 2 Iarticle 7,
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& faifant une efpece de grenier qui
puiffe contenir toute la pile de
Cacao étendue , on couvre le tout
de {emblables feuilles , quon af-
fermit avec quelques planches: Le
Cacao ainfi entaflé , couvert, &
enveloppé de toutes parts ne man- |
que pas de s’échauffer par la fer-
mentation de fes parties infenfi-
bles, & c’eft ce quon appelle {ur
les lieux reffuer.

On découvre ce Cacao foir &
matin , & l'on fait entrer dans le
lieu ou il eft des Negres qui tra-
vaillant 2 force des pieds & des
mains; le remuent bien & le ren-
verfent {ens deflus deflous , apres
quol on le recouvre comme aupa-
ravant avec les mémes feuilles & les
mémes planches. On continue cet-
te operation chaque jour juiquiau
cinquiéme, auquel il eft ordinaire-
ment aflez r¢fu¢, ce quon connoit
a la couleur qui eft beaucoup plus
foncée, & tout-a-fait-roufie.
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Plus le Cacaoreflue & plusil perd
de fa pefanteur & de {onamertume,,
mais s'il ne reflue pasaflez il eftplus
amer, {ent le verd, & germe quel-
quefois ; il y a donc pour bien fai-
re, un certain milieu a garder ,cequi
gapprend par I'ufage.

li))"»f:s que le Cacao aaflez reflué,
on le met 4 l'air & on I'expofe au
Soleil pour le faire fecher en la
maniere fuivante.

On a déja drefleé d’avance plu-
fieurs établis , a deux pieds, ou
environ audeflus du plan d’une
cour deflinée 2 cela; (ce font deux
efpeces de fablieres paralleles, a
deux pieds l'une de l'autre, affer-
mies {fur de petits poteaux enfon-
c¢és dans la terre,) on étend f{ur
ces érablis plufieurs nattes faites
de brins de rofeaux réfendus, af-
femblez avec des liens d’écorce de
Mahot. (8) Et fur ces nattes on

met

(8) Le Mahot eft un arbriffcau dont les
feul-
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met” du ‘Cacao reflué environa la
hautéur de deux pouces, ‘on le're-
mue & ‘on le retourne fort louvent
avec un'rabot de bots, fur tout les
deux premiers jours :’ Le: foir on
plie le Cacao dans'{es nattes quon
récouvre de quelques feuilles de Ba-
lizier crainte de lapluye, onenfait
autant’le jour quand 1l:va pleuavorr,
Ceux qui craignentqu’on le vole la
nuit Penferment dans une caze.

[l ya des Habitans qui {e {er-
i vent ‘'de <caiflfes d’environ cing
e pieds de long, fur deux de large,
Cailte & troisa quatre pouces de rebord,
c pour faire fecher leur Cacao: El-

fes ont cette commodité que dans

les grandes pluyes, ou'qui furvien-

| nent tout ‘a' coup, lorfque le Ca-

et - cao commence 2 lecher; on peut

' vite

feuilles font rondes & douces au maniment , com-
me celles de 1a Guimauve, fon écorce qui fe leve
facllement, & qu'on divife en longs rubans, fert

S de fiffelle & de corde aux habitans & aux Saus

i i T =
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vite. mettre toutes ces caifles en
pile, lune fur lautre , enforte
qu’il ne refte que la derniere acous-
vrir , ce: qui. eft bientot fait avec
des feuilles de Balizier récouvertes
d’une caifle vuide renverfce. Mais
ce qui rend l'ufage des nattes pre-
ferable, eft que lair qui pafle par
deflTous a travers les vuides des ro-
feaux, fait mieux fecher le Cacao;
des caifles dont le fonds feroit en
rezeau fort ferré de fil de leton fe-
toient excellentes, mais 1l faudroit
les faire faire en Kurope, cequi fe-
roit une dépenfe confiderable.
Quand le Cacao eft aflez reflué,
il faut ’expofer fur les nattes quel-
que temps qu’il faffe: Si T'on preé-
voyoit méme une pluye abondante
& dedurée, il feroit bon de le lail-
fer moins refluer d’'un demi jourou
environ ; on remarque que quel-
ques heures de pluye dans le com-
mencement, bien loin de lul nuire,

he fervent qu'a le rendre plus beau
N
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& mieux conditionné. Dans label-
le faifon au lieu de cette pluye, il
n'eft pas mal de I'expofer les pre-
mieres nuits au {erein & 2 la roi€e.,
La pluye méme d’un jour ou deux
ne lui fera pas fort nuifible, {1 I'on
obferve de ne le point couvrir ab-
folument jufqu’a ce quil ait eu un
jour , ou tout au mMoOINS un demi
jour de Soleil 5 car apres un jour
de beau tems, on le plielefoir dans
{a natte, ( comme nous avons dit,)
& aprés un demi jour, on fe con-
tente fans le plier de le couvrir pen-
dant la nuit de feuilles de Balizier,
arrétées avec des pierres mifes del-
{us aux deux bouts. Mais une trop
longue pluye fait fendre le Cacao,
& parce qu’alors il ne fe conferve
pas long-temps , on ’employe {ur
les lieux a faire du Chocolat.

Si le Cacao n’eft pas aflez reflué,
ou qu'on le plie trop tot dans{a nat-
te, il eftfujet 2 germer,ce quile rend
fort amer, & tout-a-fait mauvais.

L.ors
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Lors que le Cacao a €te une
fois plié dans fa natte , & quil a
commencé a fe fecher; 1l ne faut
plus fouffrir qu’il {fe mouille; 1l ne
sagit alors que de le remuer de
tems en tems, jufqua ce qu’il {oit
fuffifamment fec, ce quon connoit
i en prenant une poignée de Ca-
ca0 dans la main, & la {errant,
il craque, alors il eft temps de le
mettre en magafin, & de l'expofer
en vente.

Ceux qui veulent acquerir la
reputation de livrer de belle mar-
chandife fe donnent le {oin, avant
que d’enfutailler leur Cacao , de
trier, & de mettred part, lesgrains
trop petits, mal nourris, & plats,
qui font feulement moins beaux 2
la viie, & rendent un peu moins
en Chocolat.

Ceft de cette maniere que les
graines ou amandes de Cacao {e-
chées au Soleil nous font apportees

en Europe, &, vendues chez les
Epi-
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Epiciers , qui les diftinguent (je
ne fai pourquoi) en gros & petit
caraque, & €n gros & _pﬁ_t]t_Cacaq
des Hles: car fur les lieux 1l neft
point fait mention de cette diver- |
{ité¢ , & 1l faut apparemment que
les  Marchands qui en font com:
merce, ayent trouve leur compte
a faire ce triage, puilque naturel:
lement tout Cacao provenu du
méme arbre & de la méme cofle
f'eft jamais de la méme grofieur;
il eft bien vrar que comparant une
partie entiere de Cacao, avec ung
autre, on peut trouver'que |'une
eft pour la plupart compoiée de
plus gros gramns que lautre, ct
qui peut provenir ou de l'age du
plant, ou de la vigueur des arbres,
ou bien de la fecondité partict:
liere de la terre; mais trés-affure.
ment 1l 0’y a point d’efpece de Ca-
cao qu'on puifle ‘appeller ¢rande
par rapport’ a ‘ane  autre quon
puitle appelier perire. v
¢

=y
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I.e Cacao qui nous vient de la
Cote de Caraque, eftplusonctueux
& moins amer que celui de nos l{-
les, & on le prefere en Kipagne &
en France A cedernier; maisén Al-
lemagne & dans le Nord , on eft
(2 ce quon m’a dit) d'un gouttout
oppol¢ ( fides [it penes aunllorem.)
Bien des gens melent le Caczo de
Caraque avec celoi des liles moi-
tié par moitié, & prétendent par
ce mélange rendre leur (Chocolat
meilleur. Je crois,que dans le fond
la difference des Cacaos n'eft pas
fort confiderable, puis qu’elle n'o-
blige qu'a augmenter, ou diminuer
la dofe du Sucre pour temperer le
plus ou le moins d’amertume de ce
fruit, Car 1l faut confiderer (coms
me nous Pavons déja dit) quiln’y
a qu'une efpece de Cacao, quicroit
aufli naturellement dans les bois
de la Martinique, quedansceuxde
la Cote de Caraque; que le climat
de ces lieux eft prefque le méme,

D X




o
e

= s

5O Hifloire naturelle

& par confequent la temperature
des Saifons égale, & qu'ainiiil ne
fauroit y avoir entre ces fruits de

difference intrinfeque qui foit fort
effentielle.

A l'éoard des differences exte-
rieures qu’on y remarque, elles ne
{auroient provenir que du plus ou’
du moins ge fecondité des terroirs,
du plus ou du moins de foin donne
3 la culture des arbres, du plus ou
du moins d’induflrie & d’applica
tion de ceux qui le preparent &
qui le travaillent, depuis fa cueil-
lette jufqu’a fa livraifon; & peut-
étre méme de tous les trois enfem-
ble ; ce qu’on peut obferver a Ia
Martinique méme , ou il y a des
quartiers ol le Cacao réuflit micux
que ‘dans d’autres par la feule dif:
ference des terres plus ou moins
graffes, plus ou'moins humides.

J’at en la perfonne d’un de mes
amis l'experience de ce que lat-

tention 4 la culture, & a la prepas

ration
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rtion du Cacao, peuvent ajouter
1 fon prix: ce Gentilhomme quiy
donnoit tous fes foinsavec beaucoup
dintelligence, avoit par la trouve
le moyen de faire la plus belle mar-
chandife de toute I'lfle, & defepro-
curer la préference de tous les Mar-
chands pour la vente, & le prix du
Cacao, fur tous fes voifins.

Le Cacao de Caraque eft un pen
plat , & reflemble aflez par {fon
volume, & fa figure a une de nos
orofles féves; celul de S. Domin-
oue, de la Jamaique , & de Ilile
de Cube eft generalement plus
gros, que celui des Antilles: Plus
le Cacao eft gros & bien nourri,
&moins il y a de déchet, apres I'a
voir roti & mandé, ce qui étoit 1l
y 2 quelques annees une confidera-
ion 3 faire en faveur du Cacao de
Caraques mais 2 prefent que par le
Réglement de Commerce du mois
d’Avril: 1717 le Cacao de nos Co-
lonies ne paye plus que deux folsde

D 2 droit
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droit d’entrée, au lieu que [E.
tranger en paye toujours quinze,
ces treize {ols de difference de prix
dédommagent {1 avantageufement
de ce petit déchet, quil y a tout
lien de prélumer qu’a I'avenir 1l n’y

aura que les curieux, & les gens

qui ne s‘embarraflent pas de la dé- |
penie, qui employeront le Cacao

de Caraque préferablement a celui
de nos llles; & que le bon marché
de ce dernier en fera rédoubler au
moins la confommation.

Le bon Cacao doit avoir la peau
fort brune & affez unie, & quand
on I'a otée I'amande doit fe mon-

trer pleine, bien nourrie, & lif-

{e; de couleur de noizette fort obf-
cure au dehors, un peu plus rou-
geatre en dedans; d'un gout un peu
amer, & aftringent, fans fentir le
verd, ni le moifi (4); en un mot

{ans

(&) Cf; golit lut vient ou d’avoir été mis en
lieu humide, ou d'avoir été mouillé d’'eau de mer
dans la traverfée,
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fansodeur & {ans étre piqué des vers.

Le Cacao eft le fruit le plus olea-
gineux que la Nature produife, il
a cette prérogative admirable de
ne jamais rancir quelque vieux
quil foit, comme font tous les au-
tres fruits, qui lui {font analogues
en qualité; tels que les noix , les
amandes, lespignons, les piftaches,
les olives &c. _

On nous apporte aufli de I’Ame-
tique du Cacao réduit en pains cy-
lindriques d’environ une livre cha-
cun, & comme cette préparation eft
la premiere, & la principale qu’on
lui donne pour faire le Chocolat,
Il me femble a propos d’ajouter ici
la maniere de la faire.

Les Indiens dont on I'a tirée n’y

aifoient pas grande fagon, ils fai-
tolent rotir leur Cacao dansdes pots
de terre, puis I'ayant mondé de fa
peau, ¢ bien €crafé & broyéentre
deux pierres, ils en formolent des
mafles avec leurs mains,

Les
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Les Efpagnols plus induitrieux

que les Sauvages, & aujourd hut
{es autres Nations 2 leur exemple
font choix du meilleur Cacao (¢)
& du plus recent: lls en mettent:

environ deux livres dans une gran-
de poéle de fer fur un feu clair, &
ils les remuent & les retourncnt
continuellement avec une grande
{patule , jufqu'a ce que les aman-
des foient aflez roties pour étre fa-
cilement depouillées de leur peau,
ce qu’il faut faire une (4) a une,
& les mettre a part, prenant un

{oin

(¢) Comme le Cacao n'eft jamais fi net que
parmi les bons grains , il n'y en ait davortez,
de la terre , des pierres &c. Il faut avant que
de l'employer faire paffer ces ordures a travers
uh crible qui leur donne iffue, fans donner pafs
fage aux amandes de Cacao.

(d) Les ouvriers pour expedier plus prompte-
ment cette operation & gagner du tems, mettent
une grofle nappe fur une table, & y étendent leur
Cacao fortant tout chaud de la poéle , puis is
font couler le rouleau de fer deffus , pour faie
craquer & déracher les pellicules du Cacao; €l
fin , ils vannent le tout dans un van d’ofier juf
qua ce que le Cacao foit parfaitement monde,
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(oin extréme de rejetter les grains
cariés, les moifis, & toute la dé--
pouille des bons, car ces pellicules
reftées parmi le Cacao ne fe diffol-
vent jamais dans aucune liquear,
pas méme dans Peftomach ; & fe
precipitent au fond des taffes de
Chocolat , dont le Cacao na pas
été bien mondé.

Si on a eu foin de peler le Cacao
chez, I'Epicier, & quenfuite on le
repefe apres quiil eit roti & monde,
on y trouvera environ un {ixiéme
de déchet, un peu plus, un peu
moins, felon la nature & les qua-
lités du Cacao ; c'eft-a-dire (par
exemple ) que de trente livres d’a-
chapt , il en reltera tout monde
A peu pres vingt-cing.

Tout le Cacao étant ainfi roti
& mondé 2 diverfes reprifes, on le
met encore une fois rotir dans la
méme poéle de fer, mais avec un
feu moins violent, on remué fans
ceffe les amandes avec la {patules

D 4 jui-
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jufqu'a ce quelles fotent roties
également, & au point quil faut;
ce qu'on connoit au gout {avou-
reux , & 2a la couleur brune fans
étre noire ; 1’habileté confiite 2 évi.
ter les deux extrémités, de ne le
pas rour {futhfamment, & deletrop
rotir; ceft-a-dire de le briler: f{i
on ne les rotit pas allez, elles con-
{fervent une certaine rudefle de
gout delagreable; & f{ion les rotit
julqu’a les bruler, outre [l'amer-
tume & le degout qu’elles con-
tractent, on les prive entierement
de leur onctuofité, & de la meil-
leare partie de leurs bonnes qua-
lites.

En France, ou on outre ordi-
nairement toutes chofes, on s'eft
fort entété du goutdebrilé, & de
la couleur noire; comme des qua-
lit€s requifes au bon Chocolat, ne
confiderant pas, que charbon pour
charbon , il wvaudroit autant
mettre celul du feu que celui du

Cacao
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Cacao; cette obfcrvation n’eft pas
fenlement conforme 2 la Raifon &
au bon fens, mais elle eft d’ailleurs
confirmée par le confentement
wnanime de tous ceux qul ont écrit
fur cette matiere , & je puis afiu-
rer qu'elle eft de méme autorifée
par la pratique univerielle de toute
'Amerique.

Lorfque le Cacao eft rot1 a pro-
pos & bien mondé, on le pile dans
un grand mortier pour le reduire
en mafle grofliere, quon paile en-
fin fur la pierre julqua ce qu'elle
foit d’une extréme finefle; ce qui
demande une explication plus
etendue.

On choifit une pierre qui refifte
naturellement au feu, & dont le
orain {oit ferme, {ans étre ni trop
doux pour s’égrainer, ni trop dur
pour recevoir le poli. On la taille

de feize 2 dix-huit pouces de large
fur vingt-fept 2 trente de long, &
trois d’épaifleur , en forte que fa
{ur-

Dy
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furface foit courbe & creufe au mi-
lien d’environ un pouce & demi;
cette pierre eft affermic {fur un
chaflis de bois ou de fer, un peu
plus releve d'un coté que de lau-
tre ; on place deflous un brafier
pour échauffer la pierre, afin que
12 chaleur mettant en mouvement
les parties huileufes du Cacao, &
le reduifant en confiftence liquide
de miel, facilite beaucoup I'action
d’un rouleaude fer, dont on fe {ert
pour le travailler avec force,le bro-
yer, & [laffiner juiqua ce quil
n’y ait ni grumeau , i la moindre
dureté. Ce rouleau eft un cylindre
de fer poli, de deux pouces de dia-
metre fur dix-huit ou environ de
long, ayant 2 chaque bout un man-
che de bois de méme groffeur , &
de {ix pouces de long, pour placer
les mains de I'Ouvrier.

Quand la pate eft autant broyce
qu'on le juge neceflaire, on la met

toute chaude dans des moules de
fer
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fer blanc ou elle fe fige, & le rend
Glide en trés-peu de tems; la for-
mne de ces moules cft arbitraire &
chacun les peut faire a fa fantaifie ;
cependant  les Cylindriques qui
peuvent contenir AcuX a trois li-
\res de matiere, me paroiflent les
plus convenables, parce que les
pains les plus gros {e coniervent
plus long-tems dans leur bonte,
& font plus commodes pour le ma-
niement, quand il s'agit de les ra-
per. On doit conferver ces billes
enveloppées de papier dans un licu
fec, & obferver qu'elles font fort
fufceptibles des bonnes & des mau-
vaifes odeurs, & qu'il eft bon de
les garder cinq ou X mois avant
que d’en uler. :

Au refte le Cacao étant fufhifam-
ment broyé & palic fur la pierre,
comme nous venons de 'expli-
quer, f{ilon veut achever la com-
pofition du Chocolat en maile, 1l
ne sagit plus que d'ajouter a cette
pate,
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pate , une poudre paflée au tamis

de foye, & compofée de Sucre,de
Canelle, & fi 'on veut de Vanille |
{uivant les doles, & les propor- |
tions que nous enfeignerons dans
la troifiéme Partie de ce Traité;
de repafler le tout fur la pierre
pour le bien méler & incorporer
enfemble , & de diftribuer enfin
cette confeétion Americaine dans
des moules de fer blanc, en forme
de tablettes d’environ quatre on-

ces chacunes ou demi livre {1 'on
veurt.

HIS-

, .
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SECONDE PARTIE,
Des proprietés an Cacav.

%53 O US n'avons confideré
iy jufquici le Cacao que
% fort fuperficiellement , &
tel qu’il fe prelente aux
fens ; 'ordre veut que nous exa-
minions a prefent fes qualit€s in-
trinfeques , & que foullant le
plus avant quil fe pourra dans
fon interieur , nouS mettions au
jour ce qu'une Raifon appliquce,
& une longue experience nous
1 ont
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ont appris des proprietes {alutals
res de ce fruit.
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CuarPiTRE PREMIER.

Dos anciens prejugés contre I
Cacao.

Our proceder avec plus de me-
thode & de clarté dans l'exa-
men que nous avons a faire des
proprietés du Cacao ; 1l {emble
quiil eft auparavant neceflaire de

détromper le Public des faux pré-

jugés, dont une Phyfique furannce
avoit prévenu tous les Auteurs qul
ont écrit fur cette matiere, & dont
les impreflions reftent encore pro-
fondément gravées dans Delprit
d’une infinité de perfonnes.

Les Efpagnols qui ont les pre-
miers connu le Cacao apres la con-
quéte du nouveau Monde, ont po-
{¢ pour fondement, & comme un

pre-

e
= — —_



dn Cacao. 63

otemier Axiome que le Cacao
étoit froid & fec, & quil partici-
poit de la terre. Ils n‘ont accom-
pagné cette décifion ni d’examen,
ni de raifonnement ni d'experi-
ences; & on ne fait gi’oil 1I§ ’ont
tirée, peut-étre ont-ils regte fur
la foi & fur la tradition des Habi-
tns du Pais; quoi quil en foit, 1l
eft affez naturel que d'un principe
aufli faux , ils en ayent tiré des
confequences erronées, dont voi-
ci les deux principales. |

La premiere, que le Cacao étant
froid de fa nature on ne devoit €n
ufer qu'en y mélant des Aromates,
qui ordinairement iont chaqu,
afin que de I'action & de la réac-
tion des contraires, 1l en refultat
une qualité temperée & incapable
de nuire , cétoit le jargon & la
pratique de ce tems-la. Q’e{l ain-
i par exemple que les anciens Me-
decins ayant mal-d-propos fuppo-
¢ que I'Opium étoit froid au §Eg-
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triéme degré ne manquoient ja-
mais, pour corriger cette preten
due troideur intrinfeque , de méler
dans toutes leurs compofitions
Narcotiques , des drogues extre.
m ‘ment chaudes,comme I'E.uphor-
be, le Pyrethre, le Poivre &c.

[ eur ieconde confequence ctoit,
que le Cacao €tant {fec & terreftre,
& ainfi jugé d'une qualité Afiip-
tique & altringente il n'ctoit
corrigé, devoit neceflairement en-
gendrer par lui-méme des obitruc-
tions dans les vi{ceres, & conduire
3 la Cacochimie, & 2 une infinité
d’autres maux incurables.

Ces prejugés ont paflé des Ef-
pagnols aux autres Nations , 1l fe-
roit inutile de citer {ur cela des
Livres dedifferens Auteurs, car qui-
conque en a Ju un, les a tous
lis ; les derniers n’ayant fait que
copier les premiers: ils ont fouvent
méme encheri fur leurs illufions;
ainfi a force d’exagerer le pretendg

' frol
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fioid du Cacao, on a enfin pouflé
h chofe au point de dire que c’eft
ue efpece de poifon froid, & que
i on en prenoit avec exces, on tom-
beroit dans l’atrophie. (1)

Mexiaci friget nativa Cacaz temi-
beries, tantoque excedit frigore, ut
inter noxia ne dubitem glandes cenfe-
re venena. THOM. STROZZAE demen-
fis potu cen de cocolatis opificio lib. 3.

Hinc [iquis folo Cocolatis fomite V-
tam extrabat ,ataue affieta neger ci-
bi prandia, [enfim contrabet exfuclo
marcentem corpore tapem.

[l n’eft pas extraordinaire que les
gens qui trouvent plus facile de Croi-
re que d’éxaminer , (gENS dont le
monde eft rempli, ) fe foient rendus
i lopinion unanime de tant d’Au-
teurs, il étoit mal-aifé de n'ctre pas
entraing par le torrent d’une préven-
tion fi generale : mais je ne puis aflez
admirer que ce grand décri.du Ca-

| Ca0

(1) Lupov. RAMIRA , Relat. ad Hurtad. ad Ap-
pend, c. 4.

oy . —
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66 Hiftoire naturelle

cao n'en ait pas entierement aboli
l'ufage , & il n’y a fans doute que
I’'experience journaliere de fes bons
effets qui ait pt le foutenir, & qui
ait empéché de {uccomber fous la |
calomnie. :
Pour détruire maintenant cet an-
cien fyltéme, il futht (ce me femble)
d’obferver avec combien peu de dif-
cernement on traitoit alors toute
'Hiftoire naturelle; en effet on ne
s’étonnera plusqu’on ait cru le Gacao
froid & {ec, dans un fiécle ou l'on
regardoit ( par exemple) le Cam-
phre comme froid & humide, qui
eft une efpece de raifine dont onne
{auroit-certainement tirer une feu-
le goutte d’ean, dont la faveur acre
& I'odeur penetrante, jointesal’ex-
treme volaulité, & a I'inflammabili-
té de {es parties jufques dans I'eau
méme, font des fignes {i évidensde
tant de chaleur , qu’'on a peine 4
comprendre par quel travers on

avoilt pu {e perfuader le contrairle.
L
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Les qualités du Cacao ne font i
la verité ni fi marquées, ni {1 acti-
ves que celles du Camphre, mais a
la moindre attention, on ne laifle
pas de voir clairement que la quan-
tité d’huile qu’il contient, & I'amer-
tume qu’on y trouve en le goutant,
ne font point les indices d’'un Mixte
froid, puifque tous les amers font
cenfés étre chauds, & que T'huile
eft ]a matiere prochaine & necel-
faire du feu. Ceft a2 peu pres le
rifonnement qu’en fait un celebre
Medecin de Rome , contre l'opi-
nion ancienne. Pour moi, dit-il,
je fuis d’un fentiment contraire ; Je
croi le Cacao plutot tempere que
froid, & je m’en rapporte au juge-
ment de toutesles perfonnesienices
qui le gouteront & I'éxamineront
avec {oin.

Ces réflexions {eront encore

confirmées dans la premiere Sec-
) tion

Pavtus ZacHias, de malo Hyposhondriace. lib.2
Cap. xv.
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tion du Chapitre fuivant , ou nous
ferons voir par 'experience que le
Cacao eft une fubitance fort tems-
perée , un aliment doux, benin,
& incapable de nuire; c’eft pour-
quoi fa prétendue froideur intrin-
{eque n’étant plus a craindre , on
ne {auroit difconvenir quil ne {ott
déformais non-{feulement ridicule,
mais méme pernicieux de lu1 aflo-
cier des Aromates acres & chauds,
plus propres 2 alterer, & a prefque
aneantir fes bonnes & veritables
qualités qu'a en corriger des mau-
vaifes qu’il n’eut jamais : Je ne
doute pas neanmoins que la fen-
{fualité¢ de l'odorat, & que le gout
favori des faveurs piquantes, trou-
vant leur compte dans ce mélange
ne fe confervent encore des parti-
{fans qui plus touches du plaifir pre-
fent , que du préjudice infenfible
que ces 1ngrediens portent a Ia
{fanté , ne pourront {e réfoudre 2
s'en pafler; ce ne fera plus fur le

pied
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vied de correctifs du Cacao, mais
comme d’affaifonnemens dont 1is
flateront leur gout fans s’embar-
mffer autrement des coniequences.
Mais aufli toutes les perionnes qui
fe donneront la peine de ratonner,
& qui feront plus dociles & moins
fenfuelies , s’abftiendront i1agement
de femblables excées , & leur mo-
deration ne {era pas {fansrccompen-
fe; 1a fanté eft un {i grand bien,
que le foin de lacquerir & de la
conferver, doit prévaloir fur toute
autre confideration. | |
A T'égard des obltructions pre-
tendues quon attribuoit a laftric-
tion du Cacao, bien loin que lu-
fage qu'on en fait, les fafle crain-
dre dans nos Hles de 'Amerique;
on a des experiences d’une vertu
toute contraire , par le lecours
quen ont tiré plufieurs Demoilel-
les, fujettes aux pales couleurs, qui

e font caeries de cette inCOMMO-
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Jeun douze amandes de Cacao: on
fait affez que les obftruétions font
la caufe de ce mal, & ainfi les voila
detruites au lieu d’étre caufées par
le Cacao.

Pour ce qui eft des maux étran-
ges qu'on faifoit apprehender de
fon ufage immoderé, nous rap-
porterons dans la fuite, tant de
faits oppofés a ces craintes chime-
riques, que tous les gens de bon fens
en {eront defabufés, & demeure-
ront convaincus des proprietés fa-
lutaires & merveilleufes de ce fruit,

clles feront le fujet du Chapitre
fuivant.

L ST

CuAPITRE SECOND.

Des veritables proprietés du
Caca.

Ans parler un langage Peripa-
teticien de qualités de chaud,
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& de froid aujourd’hui f1 decriés, il ‘
ne fera pas dithicile de prouver que
le Cacao eft une fubftance , 1° fort
emperée , 2° fort nourriffante &
de facile digeftion , 3° fort propre
i reparer les efprits diflipés & les
forces épuifées; «° enfin tort con-
venable pour conferver la fanté &
prolonger la vie des vieillards; ces
quatre atticles feront comme dé-
montrés dans les quatre Sections
lutvantes.

PREMIERE SECTION.

Le Cacao eft fort tempere.

len ne perfuade fi invincible- L
ment que le Froment, le Ris, {1 AR
le Mil, & le Manioc, font des ali- il
mens temperés & falutaires, que e | |\ |
lufage general quen font des Na- LR R
tions entieres; {1 quelquiune de ces A
fubftances avoit eu quelque mau-
vaife qualité prédominante ; clle (i e
K. 4 e |

= —— —— — ——
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le {eroit bientot manifefiée par le
préjudice que la fanté €N auroit re-
cu ; les peuples qui en faifoient leur
{fubfiftance s’en {eroient bientot fe-
vres comme d’un aliment dangereux
& nuifible. '
On peut faire A peu pres le mé-
me raifonnement a ’égard du Ca-
cao , les Habitans naturels de Ia
nouvelle Kfpagne , & d’une bonne
partie de la Zone torride de I’ Ame-
rique, en ont toujours fait leurs
delices 5 & aujourd’hui toutes les
Colonies Kuropéennes établies en
ces contrées en font une confom-
mation €tonnante ; ces peuples en
ulent 2 toute heure , & en toute
Saifon comme d’une nourriture
journaliere , fans diftincion d’a-
ge, de temperament, de lexe, ni
de condition, & fans que pas un e
foit jamais plaint d’en avoir recu |
la. moindre incommodité s 1ls |
eprouvent au contraire quil ¢tan- |
che la foif , quil rafraichit , qu'il
en-
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engraifle, quil procure un fommetl
manquile, & produit plufieurs au-
tres bons effets, pour ne rien dire
icl de ceux dont nous devons par-
ticulierement traiter dans les Sec-
tions {uivantes.

Je pourrois rapporter plufieurs
faits 4 l'avantage de cette excel-
lente nourriture, mais je me con-
enterai des deux fuivans coale-
ment certains & décififs pour faire
juger de {a bonté. lL.e premier eft
une experience du Cacao pns pour
feul aliment , faite pm la femme
d'un C }mmﬂ‘l n de la Martinique ;
elle avoit pz:ldu par un accident

déeplorable . lamachoire inferieure -

ce qul la &dmmlt dans un état 2
ne favoir comment pourvoir a fa
fu[ﬁ{hnw, elle ne powc>it plus
uler de mets folides, & elle n'étoit
Das ’hlLL riche pour e nourrir de
confommeés de viande; dans cette
facheule circonftance, clle fe dé-
termina a prendie trois fois par
| jour,
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jour , pour toute nourriture trois
écuellées de Chocolat , préparées
3 la maniere du Pais, une le ma-
tin, une a midi, & une autre le
foir (or ce Chocolat n'eft autre
chofe que du Cacao diflous dans
de '’eau chaude avec le Sucre, &
une pincée de Canelle pour laflai-
fonnement, ) nouveau regime de
vie qui lui réuflit {1 bien, quelle 2
vécu depuis fort long-temps, plus
fraiche & plus robuite qu'elle ne
I’étoit avant {on accident.

Je tiens le {fecond fait d’'un Gen-
tilhomme de la Martinique de mes
amis, incapable de mentir; 1l m&a
affuré qu’en fon quartier de la Ri-
viere du Lezard, un enfant de
quatre mois, perdit malheureufe.
ment {a Nourrice, & que fes pe-
rens n’eh trouvant point pour l
remplacer , {e rcfolurent par ne-
ceflité a le nourrir de Chocolat;
le {ucces en fut tres-heureux, l'en-
fant fe porte 4 merveille, & ne fut

ni
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1 moins fain ni moins vigourcux,
que ceux quon éleve avec les meil-
cures Nourrices.

Toutes les induétions que Je
ourrois tirer de ces deux Hiftoi-
res, font {i évidentes, & prouvent
i démonftrativement, que le Ca-
0 n'a aucune qualité ni exceflive
i nuifible, que je ne m'y arréteral
ms davantage , laiflant @ un- cha-
cun la liberté d’y ajouter {fol-mc-
me fes propres réflexions.

SECONDE SECTION.

Le Cacao eft fort mourriffant, O de
fucile digeftion.

Ette propofition cit une con-

fequence neceifaire de la pre-
cedente, établie par les faits que je
viens de rapporter ; & nous na-
vons pas moins d’experiences, qui
nous confirment la facilit€ qua
leftomach a cuire cet aliment,
que
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que la bonté du Chile qu’il pro.
duit ; mais la pme familiere qui
{e p1eiente eft I'état dembonpom
auquel 1l met ceux qui en ufent or-
dinairement.

Un {avant Anglois a porté f
loin T'eloge quil a fait de cette
pmpmzte particuliere du Cacao,
quil n'a pas fait de dificulté d's
vancer dans une DHTCI'[AUOH; qu'l

a pubiiée fur ce fujet; qu’une once
de Cacao contient autant de fuc
hutleux & nourriffant qu'une livre
d“ boeuf; qt”nqm outrée que foit
fa propofition, elle ne laiffe pas de
faire comprendre qu'aucun ali
ment n’eft capable de fournir une
nourriture plus abondante,. {i I'on
ic compare a tous les -autres,non-
{feulement par le volume & par
quantite¢ qu’on en prend, mais en:
core pm le tems que I'eftomach
met a le digerer.

[ _es (“mfcq de la digeftion parta.
gent aujourd’hui 'Ecole de Mede-

Um;
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sne en deux fentimens , qui ont
chacun pour leur défenie de puil-
ontes raifons & d’illuftres Keri-
yains 3 convaincu de mon infutti-
hnce en cette matiere qui deman-
le d'ailleurs un champ plus vaite,
& fans étre obligé d’entrer ni dans
le parti de la fermentation ni dans
celui de la trituration; 1l me {ufhra
de dire en deux mots que cesdeux
opinions n’étant point ab{olument
incompatibles , il ne feroit peut=€-
tre pas impof{lible de faire entr’elles
e efpece d’alliance bien enten-
due; puis quen réunifiant ce que
les deux {yitémes ont de plus lu-
mineux & de mieux prouveé, & re-
tranchant ce quil y a d’incertain,
& méme d’ontré de part & d'autre,

on en pourroit former un troifie-
’'affemblage
de ce que les deux précedens ont
de meilleur, ne fauroit étre quex-

me , qui n'étant que

cellent & u*ffs-fjudicleux.

Ces deux caufes concourcnt in-
CON-
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conteftiblement dans I'alteration,
que les alimens {oufirent dans Iy
bouche , on ne peut difconveni
que dans la maftication la falive
qui les delaie, & qui les penetre ne
{oit un ferment merveilleux, & que
la langue quti les agite, & les dents
qui les broyent ne {oient les inftru-
mens de cette premiere tritura-
tion.

Or la nature eft ordinairement
uniforme dans fes operations, & il
y a tout lieu de préfumer qu’elle
continue , & acheve la digeftion
avec les mémes moiens qu’elle Iz
commencee ; fuppofons-le pour un
moment , pour en faire I'applica-
tion au f{ujet que nous traitons, &
nous verrons de quelle évidence il
elt, que le Cacao doit étre d’une
facile digeftion.

En premier lieu les fubftances
ameres & alkalines comme ces
amandes , font {tomachiques &
analogues a la falive, & auferment

qui



du Cacao. 79

qui fait dans l'eftomach la diflolu-
ion des alimens ; le moien donc
qUavec ces qualités elles puflent
ire difficiles a digerer:

En {econd lieu, {i on confidere
wec attention le Cacao roOt1,
broié & alcolifé , pour ainfi dire
fur la pierre , enfin tondu & diffout
fur le feu dans une liqueur bouil-
lhnte qui lui {ert de vehicule ; 1l
femble en verité qu’apres tous ces
préparatifs, il ne refte pas beau-
coup de travail 2 faire a lefto-
mach; en un mot que c’eft une di-
geftion plus qu’a moiti¢ faite.

L'experience confirme beau-
coup ces raifonnemens, la digei-
tion du Cacao {e fair promptement,
fns trouble , fans travail, & fans
que le poulx séleve {enfiblement,
leftomach bien loin d’ufer fes for-
ces en acquiert de nouvelles & de
plus efficaces , & je puis allurer
davoir v plufieurs perfonnes qut
lavoient tres-foible & tout-a-fait
TUin
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ruiné, qui {e le font parfaitement
bien rétabli par le frequent ufage
du Cacao.

TROISIEME SECTION.

Le Cacao répare promptement les ef-
pritsdiffipés o8 les forces épuifees.

I le Cacao ne produifoit cet effet
quautant quil eft fort nour-
riflant , cette proprieté lui {eroit
commune avec les alimens les plus
fucculens, & les plus propres 2
fournir beaucoup de fang, & beau
coup d’efprits; mais fon effet eft
bien plus prompt ; qu'une perfonne
(par exemple) fatiguée d’un long
& penible travail du corps, ou d'u-
ne violente contention d’efprit,
prenne une bonne taffe de Choco:
lat , elle sappercoit prefque fur
le champ, que fon épuifement cef-
fe, &que les forces fui reviennent,
lors qua peine la digeftion eft
com-
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ommencée? ce fait qui el certain
dexplique mieux par l'experience
que par des raifonnemens , parce .
que le Cacao paroit aux Sens une
matiere douce, tranquile, <& peu
difpofée par des qualités actives a
mettre les efprits en mouvement:
Refolu cependant de ne rien negli-
ser, pour ticher de développer la
caufe d’un effet {i prompt & {1mer-
weilleux ; j'entrepris un jour de fai-
te l'analyfe chimique du Cacao, &
quoique prévenu quon n’acquiert
ordinairement par cette VOI€ ,
quune connoiffance aflez {uperfi-
celle des Mixtes, je ne laiflal pas
de me flatter que ma curiofit¢ ne

feroit pas tout-a-fait infructueufe.
Je mondai fe1ze onces de Cacao
fans le briler, je les pilai dans un
mortier de marbre, & les mis en-
fuite dans une cornue de verre lu-
tée, que je placal au fourneau de
reverbere, & aprés y avoir adap-
t¢ un gros balon pg}lr fervir de rc-
k Cl-
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cipient , & luté exactement les
jointures , je donnai le feu par
degrés.

Le phlegme pur {fortit le pre-
mier, & coulagoutte a goutte pen-
dant deux heures; un peu de ma.
tiere blanche & onctueule {urna-
geoit au deflus.

LLe feu augmenté , les gouttes
devinrent roufles, & {e congele-
rent en tombant dans le balon,
cela dura encore pendant deux
heures.

Le feu augmenté , le balon e
remplit de nuages blancs , que e
vis {e réfoudre en une efpece de 10-
{ée blanche & onctueufe, qui étoi
partie efprit, & partie une huile
blanche. L.es gouttes roufles, ce-
pendant continuerent a couler jui-
qua la fin ; c’eft-a-dire pendant
deux heures & demie.

Cette operation me fit connoitre
que le Cacao contenoit deux {or-
tes d’huile , wune roufle & fixe q;}i ;

£
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fe congeloit du cote de la cornue,
& Pautre blanche, & volatile , ma-
tiere des nuages blancs,qui fe réfol-
voit de I'autre coté du balon.

Le lendemain apres avoir delu-
té le balon & l'avoir mis dans une
bafline pleine d’eau au bain marie,
pour faire fondre les matieres con-
gelées, je fus agréablement furpris
de le voir tout-i-coup rempli de
nuages blancs 5  Jadmirai Pextre-
me volatilité de cette premiere
onftuofité , & demeural pleine-
ment convaincu que le Cacao
contenoit veritablement cet hui-
leux volatil {i eftimé dans la Me-
decine , & qu’on ne devoit point
chercher ailleurs la caufe de la
prompte réparation des efprits
épuifés, confirmée par l'experience
ournaliere dans l'ufage du Ca-
cao.

Aiant feparé Vefprit par le filtre
de papier gris, je fis deux portions
de la matiere butireufe ; jen mis

H 2 une

- —— — =
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une fans addition dans une petite
cucurbite de verre , que jexpofal
3 un bain de fable,pour la rectifier,
& je tirai par cette operation, de
Thuile de couleur d’ambre, {urna-
geant {ur un peu de phlegme, ou
d’efprit. .

Je fis fondre lautre partie, & |
Payant incorporée avec de I
chaux vive, je la mis dans une pe-
tite cornue de verre lutée, & don-
nai le feu par degrez; 1l coula pre-
mierement une huile claire , les
nuages blancs fuccederent, & enfin
le beurre rouffatre. Ayant delute
le récipient, & mis le tout dans une |
petite cucurbite au bain de fable,
les nuages blancs donnerent da-|
bord une huile couleur d’ambre, |
& ayant augmenté le feu il diftilla
un peu d’huile rouge, mais point
d’efprit.

I ’huile couleur d’ambre, n’eft
autre chofe que Ilhuile volatle
blanche , que la violence du feu 4

un
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un peu colorée; pour l'huile rou-
ge, il y a bien de l'apparcnce que
c'eft la portion du beurre rouflatre
la plus propre A Ctre exaltée. Ces
deux huiles ne fe confondent
point, & la rouge plus fixe que la
premiere fe précipite toujours au
fond. M. Boyle (*) dit avoir tire
di fang humain , deux {ortes
dhuiles toutes femblables a cel-
lesci : & cette conformité de
fubftances {i homogenes , me con-
firme puiffamment dans l'opinion
de la grande analogie que Jai

- 3 tou-

(*) Pluribus abhinc annts c#in [anquipem conve-
}Ea‘;i’??.fﬁ ff:’i‘r??']’g;{ﬂ_ﬁg ;iéqgﬁfﬁ??ﬂ, f.??’hﬂ:,?rfl’.r‘:?ﬂ-é???ﬁ, (&7 ‘,‘“!',ff,-".j.
ate  diftillatos I::.}Hc:—r::f [upereffiuncintes _,.'-"?f.-'.r.f;-.-'-;;-':i-
quﬁzfﬁ;-zdis rectificaflemn ; inter alia duo obtiniti uﬂf*:z.
fim'ﬁrﬁ omnino coloris ,  QuUOrLi? altersin f;ﬂrr{-r_'e;ff-
nem . aut pallorem Juccint alterum wero inten=
imam rubedinem imitabatur; illud auntem 17nge-
mofis etiam , lyncei(que I[[;.z-:%i‘;zfm'f{sm miracult in/-
tar erat quod licet ambo hac olea ab eodemn” [ari-
qiine c’r:;m};frrﬂléfr,&' forentque pura fatis ¢ limprad ,
non tantum diftinitis in malis ﬁbi invicesn [uper
innatarent , [ed [i agitatione commifcerentur paila-
ttm | (e (e mutuo iterwm extricarent, #i vlenim @&
4q4a, HistorIA fangninis humani,

e —
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toujours| fuppoice ctre entre le
Cacao, & notre fang.

A I’égard de wlput, 1l n’a rien
de fort defagréable au gout ni i
I'odorat, 1l ne fermente point {en-
fiblement avec les Alkalis, & ne
change nullement la couleur du
papier bleu; avec le tems I'Acide
{e manifefte un peu, & l'efprit ai-
grit mais foiblement.

Ayant calcine la téte morte om
eft violette , filtré, & évaporé T
leflive a la maniere accbutumeée,
je n’en retirai quune efpece de
cendre un peu falée, & en {1 petite
quantité, que {i je m’étois donnc
la peine de réiterer la calcination,
la difio] uuon, la hltlatlon, & le-
vaporation, a peine aurois-je Pl
en retirer cinq ou IJX orains de fel |
fixe purifié.

Jobfervai curienfement que ni
dans les balons, ni dans les chqpi-
teaux des cucurbites, 1l ne parut

aucun v{.{hﬂe de {el wvolatil con:

CI1Ct;
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et ; M. Lemery aflure pourtant
(*) que le Cacao en contient
beaucoup, & 1l faut apparemment
quil lait dit fur la fo1 d’autrui; car
de fon chef il étoit trop habile pour
s'y méprendre.

Onpeut donc conclure de ces deux
' obfervations que le Cacao eft peut-
étre le mixte, dans la compofition
duquel il entre moins de {el.

;= . "
(*) Traite des Drogues, Dag. I27.

QUATRIE'ME SECTION.

Le Cacao eff trés-propre aconferver
la fanté 5 O @ prolonger la vie
des vieillards.

Vant quon connit en Ku-
rope le Cacao, on y appel-

it communément le bon vin
vieux , le lait des vieillards: mais
ce furnom seft appliqué avec plus
de raifon au Chocolat depuis que
4 I"u-
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- O I'ufage eneft devenucommun, auffi
R s'eft-on apperctique le Cacaoqui en
i eft la bafe, eft a leur égard, ceque
le lait eit pour la nourriture des en-
fans. Kn effet pour peu qu’on exami-
ne la nature de ce fruit par rapport i
la conititution des perfonnesagées,
on voit {ans peine, que 'un femble
ctre fait pour remedier aux défauts
de l'autre, & que le Cacao eft veri-
tablement la panacée dela vieillefle.
Notre vie (comme remarque un
llluftre (*) Medecin) n’eft pour
ainfi dire , qu'un deflechement
continuel , mais cette efpece de
Phthifie naturelle eft comme imper-
ceptible jufqua un 2age avancé,
ou l'humide radical fe confume
d’'une maniere plus fenfible; alors |
les portions les plus fulphureufes |
& les plus volatiles du fang fe dif- |
| lipentpeuapeu, lesfelsfe degagim |
ki €S

(#) B;}g]i?ius_ in edit. Lugdun. 1709, pag. 414,
Vivere enim nofirmwimn ficeeffere eff.
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les foufres , fe développent, & la- i 1 !
| ide fe manifefte, (fource feconde Kl
des maladies chroniques.) Les li- A
qamens , les tendons & les carti- i
hges nont preique plus de cette 1| .
nduofité, qui les rendoit {1 fou- T .
lles & fi pliants dans la jeunefle,
i peau fe ride au dedans comme
a dehors , en un mot toutes les
parties {olides e deflechent & le
rcorniflent.

On diroit que la Nature a ren-
fermé dans le Cacao de quol re-
medier 4 tous ces iNCONVENIENS;
e Volatil fulphureux dont il a-
bonde eft capable de remplacer
ous les jours, ce que le grand
doe en fait perdre au fang 5 1l
| ¢moutle la force des fels, 1l les
| enveloppe , 11 les concentre , &
redonne par la au {ang fa dou-
ceur accolitumée, A peu pres com-
me lefprit de vin en circulant avec
lefprit de fel , torme unc ligueur
douce, d’un puiiiant corrofif. Cet-
| Oy te

.........
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te méme onctuofité fulphureufe fe
repand en méme-tems dans tous
tes les parties {olides, & leur rend
en quelque facon leur {fouplefie

naturelle : elle enduit les mem-
branes, les tendons, les ligamens,
& les cartilages d'une efpece
d’huile qui les rend lifles & flexi-
bles, ainfi 'équiitbre entre les par-
ties fluides, & les parties {olides
du corps humain fe rétablit, le jeu
& le reflort de la machine fe re-
nouvelle, la fanté fe conlerve, &
la vie {e prolonge. Ce nefont point
ici1 des conféquences de rétlexions
philofophiques, mais de mille ex-
periences qui fe confirment mu-
tuellement , entre le grand nom-
bre defquelles une feule {uthira.

Il vient de mourir a la Martini-
que un Confeiller agé d’environ
cent ans qui depuis 30 ans ne vi-
voit que de Chocolat & de quelque
bifcuit , 1l {e faifoit quelquefors
donner un peu de potage a diner,

mats
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nis jamais ni viande, ni poifion,
1 autre aliment ; il étoit néean-
noins {i vigoureux & fi difpos qu’a
 quatre-vingt cinq ans il montoit
encore a cheval fans étriers.

Ce n'eft pas feulement aux gens
iwés que le Cacao eft capable de
prolonger la vie : mais aux gens
' méme de conftitution maigre &

eche , de temperamens foibles &
acochimes , aux perfonnes qui
it des  éxercices violents du
corps, & 2 celles qui par leurs pro-
eflions font obligées a foutenir une
longue application d’efprit, qui les
ette fouvent dans des épuifemens
extraordinaires , le Chocolat leur

convient pﬁrfaitemem , & devient

3 leur égard un aliment alterant.
Par les

font accoutume

raifons oppofées , Je
en faurois confeiller 'ufage fre-
quent & journalier, auX perfonnes
d'un embonpoint exceflif,a ceux qui
A boire beaucoup

des meilleurs vins , & 2 manger 2
leur
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leur ordinaire des viandes les plus
luccuientes, qui dorment long-tems,
& ne font prefque point d’exercice,
en un mot qui menent une vie mol-
le, {edentaire, & voluptueufe, tel-
le que la plipart des gens aifés Is
menent a Paris; ces corps pleins
de fang & de graifle n’ont point be-
toin d’un {urcroit de nourriture, &
la diete leur conviendroit bien
mieux, fuivant ces oracles du§. Ef-
brit, que lexcés des viandes caufe
des maladies, que Lintemperance ex
a tué plufienrs, mais que ! homme [i-
ore prolonge fes jours. (*)

F" (*) In multis efcis erit infirmitas , propter cra-
pulam mults obterunt : qui autem abftinens eft ad-
giesr vitam. Ecclefiaft. ¢2p. XXXVIL. V. 33. & 34,



TROISIEME PARTILE,
Des wufages dn Cacao.

ORI, s ulages ordinaires du Ca-
e peuvent redulre 3
trois, on le met €N confl-
tures: ou on l'employe €n
Chocolat ; ou bien lon ¢€n (ire
Phuile a laquelle on donne auili
lenom de beurre. Je vais traiter
de ces trois ufages dans les trois

Chapitres {uivans.
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CuAPITRE PREMIER,

Du Cacao en confiture.

N fait choix des cofles de

Cacao a demi miures, on en
tire proprement les amandes fans
les endommager , & on les met
tremper pendant quelques ]OUIS
dans de ’eau de fontaine, _que ['on
a foin de changer foir & matin:
enfuite les ayant retirées & el
{fuyées , on les larde avec de petits
lardons d’écorce de citron, & de
canelle, a peu pres comme on fait
les noix 4 Rouen.

On a cependant préparé un {i
rop du plus beau fucre, mais fort
clair, (c’eft-a-dire ou i y ait forl
peu de {ucre) & apres Pavoir bien
purifi¢ & bien clarifié, onl’6te tout
bouillant de deflus le feu, ony
jette les grains de Cacao, & on

les
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sy laifle tremper pendant 24
 heures: apres quol on les retire de
e firop , & pendant qu’on les laif-
e égouter, on €n fait un nouveau
emblable au précedent, mais plus
it de Sucre, ot on les fait parell-
ement tremper durant 2.4 heures.
On réitere cinq ou fix fols cette
operation » augmentant a chaque
fois ]a quantité de Sucre; {ans les
mettre jamais fur le feu, ni don-
er d’autre cuiffon : Enfin ayant
hit cuire un dernier {irop €n con-
iftence de Sucre, on le verie {ur
les Cacaos qu’on a Mis bien efluyez
dans un pot de fayence poul les
conferver , & quand le {irop eit
prefque refroidi on 'y méle quel-
ques goutes d'eflence d’ambre.
Quand on veut tirer Cette con-
fture au fec, on oOte les amandes
hors de leur firop, < apres les
avoir bien égoutées, on les plonge
dans une bafline pleine d’un firop
bien clarifié & fort de Sucre, & fur
le
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le champ on les met dans une ¢
tuve ou elles prennent le candi.
Cette confiture qui reflemble
affez aux noix de Rouen, eft ex-
cellente pour fortifier 'eftomac
fans trop I'échaunfter , ce qui fai
quon peut meéme en donner aux
malades qui ont la fiévre.

Ot sl
ISR
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CHAPITRE SECOND.

Du Chocolar.

Ous avons au fujet de cet-
te boiflon deux chofes a exa-
miner , la premiere , Porigine du
Chocolat, & les manieres differen-
tes de le préparer; & la feconde
les utilités qu’on pourroit en tirer
par rapport a la Medecine, ce qu
fera la matiere des deux Sections
{uivantes.

S EC-
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FCTION PREMIERE.

De Lorigine duChocolat € des ma-
wieres differentes de le preparer.

" E Chocolat eft originairement

ine boiflon Americaine que
s Efpagnols trouverent fort en u-
ige au Mexique, lors quils en fi=
ent la conquéte vers l'an 1520:
Les Indiens qui ufolent de eette

wifon de tems immemorial, 2
préparoient d’une Maniere fort
imple : ils rotiffoient leur Cacao
dans des pots de terre, & le broyolent
cntre  deux pilerres ; apres lavoir
nondé, le délayolent dans de l'eaus
chaude ; & laflaifonnoient avee
e Pimefit (1); ceux qui y fal-
foient un peu plus de fagon y ajou=

toient (2 ) I’Achiote pour 1831 don'-{
2 ner

(1) (z) Voyez les femarques 5 S s & 9
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ner de la couleur; & (3) I'Atolle
pour enaugmenter le volume. "ot
cela joint enfemble donnoit a cette
compofition un air {1 brute & un
gout {i fauvage, qu'un foldat Eipa:
gnol difoit (4) quelle €roit plus
propre a étre jettée aux cochons,
que d’étre prefentée a deshommes,
& qu'il n’auroit jamais pii s’y accot-
tumer, {i le manque de vin ne la-
voit contraint A fe faire cette violens
~ ce, pour n’étre pas obligé a boire
| toujours de I'eau pure.

Les Efpagnols (5) inftruits par
Jes Mexicains , & convaincus par
leur propre experience que cette
boiffon toute ruitique quelle leur
paroiffoit, étoit néanmoins un ali-
ment tres-{alutaire s’étudierent 2
en corriger les defagrémens par

I'ad-

(3) Voyez la remarque 0.

(4) Porcornm ea wverius colluvies quam hominum
pstio. BENZO apud’ CLustum exotiwcorurm lib. L.
cap. 2.8.

(5 Hec olim Cocolatis erant exordis ¢ artis prims
rudimenta, P, THoM& Strozzs De mentis poti.
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mddition du Sucre , de quelques
romates de 1'Orient & de plu-
feurs drogues du pais., dont 1l {e-
it inwtile de faire ici le dénom-
brement , puiique nous n'en Con-
wiffons guere que le noms, & que
Je tant d’Ingrediens 1l n'y a pref-
que que la feule Vanille qui foit
parvenue jufqua nous de méme
que JaCanelle, (6 ) eft le feul aro-
mate quil a1t eu l'approbation gene-
nle, & qui foit refté dans la com-
pofition du Chocolat.

[ 2 Vanille eft une goufle de cou-
leur brune, & dune odeur fort

ave. Elle eft plus platte & plus

longue que nos Haricots, & renfer-

me une fubftance mielleuie plel-
oraines NOIIeES & lui-

ne de petites §

antes.  On doit la choifir nouvel-

le, graffe & bien nourrie, & pren-
¢ été ni frottee

dre garde qu'elle n'al _
debaume, ni mife en lieu humide.

(6) Voyez la remarque Ti»

G 2 L o~
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L’ odeur agtéable & le gotit relevé
qu'elle communique au Chocolat ,
I'ont rendue tres-recommandable,
mais une longue experience ayant
appris qu’elle échaufie extréme-
ment, fon ufage eft devenu moins
frequent, & les perfornines qui pré-
ferent le foin de leur {anté au plai-
fir de leurs {ens, s’en abftiennent
méme tout-a-fait : En Efpagne &
en Italie le Chocolat preparé fans
Vanille <sappelle prefentement le
Chocolat de fanté¢, & dans nosliles
Francoifes de 'Amerique, ot la
Vanille n’eft ni rare ni chere, com-
me en;KEurope, on n’en ufe point
du tout, quoi qu'on y fafle une
confommation de Chocolat auffi
grande qu’en aucun autre endroit
du monde.

Cependant comme il v 4 encore
bien des gens qui font prévenus en
faveur de la Vanille, & qu'il eft
julte de déferer en quelque fagon
a leur fentiment ; je vais employeir

A
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it Vanille dans la compofition du

Chocolat , qui me paroit la meil-
eure & la mieux dof€e, J€ dis {eu-
me paroit telle; car
omme il v a dans les gouts u-
se diverfité infinie, chacun veut
quon ait égard au fien, & l'un
goute ce que lautre retranche 3
quand meéme on conw_endrjmt
des chofes 2 mélanger > 1l n’eft
pas poflible de fixer entr’elles des
proportions upwerfcllen}ent ap-
prouvées ; & 1l mE {ufhira de les
choifir telles quelles conviennent
au plus grand nombre, & quelles

forment par confequent

plus {uivi.
[orfque

portion du Cacao &

de mettre le pol
de Pautre; on

G 3

le goﬁt le

la pate du Cacao eft

bien affinée fur la pierre, cOMm-
me je 1'ai d€ja expliqué , on Y
ajoute le Sucre en poudre paflce

a1 tamis de foie; la veritable pro-
du Sucre eft

ds égal de I'un &
diminue pourtant
d'un

g
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d’un quart la dole du Sucre, pour
empécher qu’il ne defleche trop Ia
pate, & ne la rende aufli trop fuf-
ceptible des impreflions de lair, &
plus fujette enfuite a €tre piquée
de vers: Mais ce quart de Sucre
fupprimé lui eft remplac€ quand
il sagit de préparer en boiflon le
Chocolat. '

L.e Sucre étant bien mélé avec
la pate de Cacao, on y ajoute une
poudre tres-fine , faite avec des
goufles de Vanille, & des batons
de Canelle pilés & tamifés enfem-
ble, on repafle encore ce mélange
fur la plerre, & le tout bien in-
corporé, on met la pate dans des
moules de fer blanc,. ou elle prend
la forme qu’on a voulu lui donner,
& fa dureté naturelle,  Quand on
aime les odeurs, on y verfe un peu
d’ellence. d’Ambre avant que de la
mettre dans les moules.

Lorfque le Chocolat fe fait fans
Vanille, la proportion de la Canell-

;
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e eft de deux dragmes par livre de
lacao, mais lors qu'on y employe
hVanille, 1l faut diminuer au moins

«moitié de cette dofe de laCanel-

. A légard de la Vanille, ladofe

ep eft arbitraire , une, deux, ou

rois goufles & méme davantage,
oir livre de Cacao fuivant la fran-
faife.

Les Ouvriers en Chocolat pour
hire paroitre quils y ont employ¢
eaucoup de Vanille, y mélent le
Poivre, le Gingembre &c. Il'y a
méme des gens accoutumes. aux
chofes de haut gout qui ne le veu-
ent point autrement ; mais Ces
éiceries n’étant capables que de
mettre le feu dansle corps, lesgens
fages ne donncront jamais dans
ces exces, & feront attentifs a n'u-
fer jamais de Chocolat quils n'en
fachent flrement la compolition.

[.e Chocolat compofe de cette
maniere a cela de commode, que
orfqu’on . eft prefié de fortir du lo-

G 4 01S
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gis , Ou qu'en voyage on na pa |
le tems de le mettre en boiflon, op
peut en manger une tablette d’une
once, & boire un coup par deiflus;

_ laiffant agir I'eftomac pour faire Iy
(o diffolution de ce déjeuné 2a lin.
b ' promptu.

Aux Antilles on fait les pains de
Cacao pur & fans addition com-
me je l'enfeigne a la fin de la pre.
miere partie de ce Traité, & quand |
on veut prendre le Chocolat reduit
en boiflan, voict comme on y pro:
cede. '

Methode de préparer le Chocolat g i
la maniere des Ifles Framgoifes
de | Amerique.

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

,, pur

~ (1) On a plutdt fait avec une rape platte quand
| les pains de Cacao font affez fecs, pour ne pa
{ | i s‘engraifler, e '
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pur Cacao , la quantité¢ qu'on en
jouhaite, ( par exemple quatre gran-
des cueillerées combles qui péfent
environ une once, ) on y meéle deux
ou trois pincées de Canelle en pou-
dre paflée au tamis de foie, & en-
viron deux grandes cueillerces de
Sucre en poudre (2 ).

On met ce mé¢lange dans une
chocolatiere avec un ceuf frais en-
tier, (3) c'eft-a-dire jaune & blanc.
on méle bien le tout avec le mouli-
net, on le reduit en confiftence de
miel liquide: furquoi enfuite on fe
fait verfer la liqueur bouillante, (4)
(eau ou lait fuivant la fantaific,)

G 4 pen-

(2) Parce quun volume égal de ducre en pou-
dre pefe le double de celul du Cacao ratile.
(3) Les parties onctueufes du Cacao ne fau-
oient sunir avec les partics aqueufes de la li-
queur , fans lintervention de I'ceuf qu leur fert
de lien commun , fans quoi cette boiflon n'eft
jamais bien mouflée.

(4) La proportion de la liqueur eft d’environ
huit onces pour une once de (acao.
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pendant quon fait rouler fo1-méme
le moulinet avec force pour bien in-
corporer le tout enfemble.

Enfin on met la chocolatiere fur
le feu, ou au bain Marie dans un
chauderon plein d’eau bouillante,
& des que le Chocolat monte, on
en retire la chocolatiere, & apres
avoir fortement agité le Chocolat
avec le moulinet, on le verie 2 di-
verfes reprifes & bien moufl¢ dans
les taffes. Pour en relever le gout
on peut avant que de le verfer y
ajouter une cueillerée deau de
fleur d’orange, ou on a fait diflou-
dre une goute ou deux d’ellence
d’Ambre.

Cette maniere de faire le Cho-
colat a plufieurs avantages qui lul
font propres , & qui la rendent
préferable a toute autre.
~ En premier lieu, on peut sl

furer qu'étant bien executée It
Chocolat eft d'un parfum exquis,
& d'une grande délicatefle - de

gout;
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g0Ut ; 1 eft dailleurs tres-leger fur
& ne laifle aucune re-

leftomac ,
idence » ni dans la chocolatiere,

o dans les taiies.

En fecond lieu, on a lagrément
de le préparer foi-mcme & felon
fon golt , daugmenter & de di-
mnuer 2 fa volont¢ les doies du
- Sucre & de la Canelle, d’y ajouter
o1 dlen retrancher l'eau de fleur
forange, & leflence d’ambre: en
m mot dy faire tel autre change-
ment qu’on aura pour agréable.

Fn troifiéme lieu, en n'y fubiti-
mant rien qui puitle détruire les
bonnes qualites du Cacao , 1l et
i temperé qu'on le peut prendre
) toute heure, & 2 tout age, €n
ié comme, en hiver, fans en crain-
dre la moindre incommodité. Au
liew que le chocolat aflaifonné de
Vanille & d’autres ingrediens a-
cres & chauds, ne fauroit étre
que tres-pernicieux , {ur tout en

été, aux jeunes gens & aux conf-
titu-
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titutions vives & feches: le verps
d’eau fraiche qu’on a introduit de
lut faire preceder ou fucceder, ne
fait que pallier pour un rtem
impreflion de feu qu’il laifle dan;
le fang & dans les vilceres, apres
que l'eau s’eft €coulée par les voies
ordinaires. '

En quatriéme lieu ce chocolat
eft 2 fi bon marché que la taffe
ne revient prefque qua un {ol,
Ot les artifans en €toient une fois
inftruits, 11 y en a peu qui ne mif-
fent a profit un moyen f{i aifé &
{1 gracieux de déjeuner 2 peu de
frais, & de {e foltenir avec vi-
gueur juiqu’au diner fans autrg
aliment folide ni liquide, '
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SECTION SECONDUE.

Des utilitez qu'on pourroit tirer
du Chocolat @ l'ufage de la Me-
decine.

IL m’a tolijours paru que ce
] feroit une chofe fort avanta-
geufe pour la Medecine que de
mouver le moyen de prelenter
awx malades les remedes {ous
me forme agreable & {ous un
golit connu ; lartifice méme qui
ls leur offriroit cachés fous le
nom & fous les apparences fe-
duifintes d’'un aliment délicieux
ne feroit pas fans fruit, les mala-
des ont totjours aflez de leur
mal, fans y joindre le dégout des
remedes , on leur €pargneroit au
moins - fe foulevement d’eftomach
quils ont pour tout ce quon ap-

pelle medicament , & peut-Ctre
| que

B Ty e i
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que cet aliment pourroit fervir eq
méme temps d’une bonne nourr
ture & d'un excellent vehicule ay
remede. |

Jai fait quelques applications
de cette penfée au Chocolat, &
yofe aflurer qu’un. heureux fuc.
ces a fouvent confirmé mon pré-
jugé ; je fouhaiterois que cet ef:
{ai, tout imparfait quil eft, put
fervir a reveiller Pattention de
quelque habile Medecin qui fe
donniat la peine de creufer mne
maticre que mes petites larnie-
res ne me permettent que d’éfleu-
rer.

1°. Combien de gens negligent
de {e purger, & s’obftinent mé-

'me a ne le pas faire lor{qu’ils en

ont le plus de befoin, & cela par
une averfion extréme qu’ils ont
prile pour les medecines ordinai-
res 2 Ne feroit-ce pas leur rendre
un fervice important que de leur
apprendre a fe purger d'une me-

niere
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niere délicieufe , & méme s’1l

o

soit neceflaire de les purger a

eur infu ? Pour y réuflir 1l n’y

, qua meler vingt ou Vi

ngt-cing

oains de  Jalap en poudre {plus
1 moins fuivant leur age & leurs
forces ) avec la poudre de Canel-
e deftinée pour une tafle de Cho-
olat . & leur faire prendre cet-
« taile comme du Chocoat or-
finaire. J’en ai fait beaucoup d’ex-
periences , cela purge fort bien
% fns tranchées ; plufieurs en
ont pris l'efier pour un benefice
de nature , ignorant la tromperie
JEcieufe dont je m'étois fervi a
eur égard. Quels avantagss ne

lireroit -on  pas
de purger app

qui ont tant de peine

ce qui a le moindre degolt?
Galeniques

faites da
{li : fon
autrefois 11

2° Les préparations

& chimiques qu’on a

Quinquina n'ont Pas
infufion dans le vin,

=

de cette maniere
liquée aux enfans
A prendre

vail-
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vantée , ne contient quune péfs |
tic de fa vertu puis que le marg
refté an fond de la bouteille 3
encore la proprieté d’arréter la
fiévre ; ainft apres mille tentati-
ves infru¢tueufes on en eit revenu
a 'ordonner en fubitance mile en
poudre tres-fine , dont on forme
des bols ou qu’on délaie dans de
I’eau ; cette pratique eft encore
accompagnée de plufieurs incon
veniens , car beaucoup de gens;
& fur tout les enfans ne peuvent
'avaler en Dols. Ils ne s’accom:
modent guére mieux de la poudre
délaiee dans de Peau, & en l'une
& en l'autre facon cette poudre
fe précipitant au fond de lefto:
mac ne peut que le fatiguer €x:
tremement.

Pour remédier A tout cela; qu'on
méle une dragme de Quinquind
mis en poudre paflée au tamis de
foye, & enfuite broyée a fec fuf
le porphyre avec la Canelle dei?-

née
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née pour une tafle de Chocolat,
& gquon augmente un peu la dofe
| du Sucre, on prendra le Quinqui-
na fans le moindre dégout, &
méme i on veut fans sen apper-
cevoir ; on fe nourrira en meme
tems mieux quavec un bouil-
lon qui fe corrompt facilement
dans un eftomac fiévreux; & on
ne craindra point que les parties
du Quinquina, lorfqu'elles auront
été bien divifées & embarraflCes
parmi celles du Chocolat, {e réu-
niffent & fe précipitent. Je puis
affurer que jai plufieurs fois gue-
i la fiévre de cette maniere qul
m'a toGjours fort bien réufl1.

3o, Les preparations du fer les
plus travaillées ne font pas pour
cela les meilleures , fa fimple li-
mure a plus de vertu dans la Me-
decine que tout ce que larta tiré
de ce méral, il y a pourtant dans

fon ufage un inconvenient qui eft-
particules de fer
venant

| que toutes les

H
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venant a {fe réunir par leur pro.
pre poids forment une elpece de
culot au fond de l'elftomac qui en
diminue la force, le refout & le fa-
tigue extrémement.

Pour remedier a cela, 1l faut,
apres avoir broy€ a lec fur le por-
phyre la limaille de fer julqu’a ce
qu'elle foit réduite en poudre tres
fine , la méler avec la poudre dg

Janelle deftinée pour une tafle de
Chocolat fait a l'ordinaire ; il eft

| certain que les parties du fer par
I'agitation du moulinet {e trou-

veront {1 divilées & {1 embarral-
{ées parmi celles du Cacao, qulil
n'y a plus a craindre qu’elles sen
{eparent. Drailleurs les parties aro-
matiques de la Canelle, & les al
kalines du Cacao n’augmenteront
pas peu les effets qu’on attend de

ce remede.
4°. On pourroit méler de me-
me avec la Canelle du Chocolat
les poudres des Cloportes, des Vi
peres,
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peres, des VErs de terre, des foyes
% ficls d’Anguilles & autres {fem-
blables, pour Oter aux malades jui-
qa lidée degoutante de l'origine
de ces remedes.

so, L ufage du lait eft un re-
mede f{pecifique -pour la guérifon
de plufieurs maux , pal malheur
| y a bien des eftomacs qui ne
peuvent le fupporter , & on a
cherché bien des moyens Ppoui

prévenir cet inconvenient, Sans
marréter a en faire ici le dénom-
brement ni l'examen : 0C {eroit-
ce pas une maniere {imple & na-
wrelle d’empécher le lait de s’al-
orir dans P'effomac, que de pré-
parer 2 Pordinaire environ une
tafle de Chocolat & de verfer tout
chaudement deflus une chopine ol
trois demi-feptiers de lait ? en ef-
fet les parti€s butireufes du lait

& du Cacao font analogues &
» <allier enfemble &

trés-propres 4
A agir pour la mcme fin; & ce

I‘I 2% 4 u 1\
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quil y a d'amer & d’alkalin dang
le Cacao doit neceflairement em-
pécher toute coagulation de lait
dans Peftomac. 1l eft ai{é de veri-
fier par lexperience ce raifon.
nement {ur l'ufage de cette forte
de lait chocolaté.

CuHuAPITRE TROISE’ME.

De PHuile onw Beurve de Cacan.

"‘Amande de Cacao eft un fruit
tres-oleagineux , mais fon huis

le fe trouve {i embarraflée avec les
autres principes, qu’il faut une in-
duftrie toute particuliere pour l'en
leparer, & pour la rendre pure
Des trois moyens ordinaires , qui
font la diftillation , I'expreflion &
la déco&tion, dont on {e fert pour
extraire les huiles, nous rejettons |
d’abord ici le premier, comme
€tant trés-imparfait., parce que }ﬂ
A
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2 violence du feu dénature prei-
que toutes les huiles qu’on obtient
par cette VOYE. On ne réufliroit
| gueres mieux par celui de I'exprel-
fion, parce que ce quon €n tire-
i, feroit fort impur & en tres-pe-
tite quantité; il n'y a donc que la
Ycottion qui eft la feule & yerita-
sle maniere de tirer T'huile eflen-
delle du Cacao, {ans aucune alté-

ation & dans toute fa pureté.
On prend du Cacao rOti, mon-

3, & paflé fur la pierre, on Jette
cette pate bien fine dans une gran-
| de bafline pleine d'eau bouillante
for un feu clair, ou on la laifle i
bouillir  jufqua la confomption RRERIRY
prefque entiere de eau; alors on 1 U
verfe deflus une nouvelle eau dont
on remplit la bafline, I’huile monte il
\ la furface & fe fige en maniere de ‘
beurre 4 mefure que Veau i€ refroi- bbb
dit Si cette huile n'eft pas bien 1R B [i
blanche, il n’y a qua la faire fon- AR

dre dans une bafline pleine deau R
H 3 chau- i ,;i-ﬂ\'?
Al !' "!"l_l
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chaude, ou elle fe dégagera & fe
purifiera des parties roufles & ter-
reftres qui lui reftoient.

A la Martinique cette huile eft
en confiftence de beurre, mais por-
tée en France elle devient comme
du fromage aflez dur, qui le fond
neanmoins & {e rend liquide a une
legere chaleur; elle na point d'o-
deur fort fenfible, & a la bonne
qualité de ne rancir jamais ; jen
ai aftuellement qui a été faite il y
a prés de quinze ans.  L’huiled’O-
lives nous dyant manqué une an-
née , nous avons ufé de celle de
Cacao pendant tout un Caréme;
elle eft de fort bon golit, & bien
loin d’¢tre malfaifante ; elle con-
tient les parties les plus effentielles
& les plus falutaires du Cacao.

Ja1 eu la curiofité d’en faire une
maniere d’analyfe chymique, jen
ai mis trois onces dans une petite
cucurbite de verre au bain de cen-
dres, il en diftilla yne liqueur onc:

 tueule
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eufe qui fe congeloit en tombant
% qui ne differoit du beurre que
Jai décrit, que par une legere 1m-
reflion qu’elle avoit recue du feu.
i remarqueé {feulement quau
fond du recipient 1l y avolt deux
ou trois goutes d'une liqueur clai-
e, d'un gout un peu acide , mais

fieur pour guerir I'enrouement, &

pour émoufler racreté des fels qui ]
dans le rhume picotent la poitrine.
Pour sen fervir on la fait fondre, Y
on y méle unc fuffifante quantite WL
de Sucre candi, & on €n forme de .
ikl

qu’on retient le R

petites tablettes ,
on le peut dans 1a

plus long-tems qu I
bouche , les laiflant fondre tout !
doucement fans les avaler. A
I ‘huile de Cacao prife a propos A B
pourroit €tre encore merveilleuie 1 :;lﬁl'
contre les poifons corrofifs. N8
Elle n'a pas de moindres vertus i1
1 i:l:!i'lill-: |
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pour lexterieur. 1° Elle eft 3
mellleure & la plusnaturelle de toy-
tes les pommades dont les Dames
quiont leteint fec, puiflentfe fervir
pour le rendre doux & poli fans
quil y paroifle rien de gras ni de
lufant ; les Efpagnoles du Mexique
en connoiflent bien le merite, mais
comme en France elle durcit trop,
1l faut néceflairement la méler avec
huile de Ben, ou celle d’Amandes

douces tirées fans fen,

2°. Je {uis perfuadé que fi I'on
vouloit rétablir I'ancienne cofitume
que les Grecs & les Romains avoient
d'oindre le corps humain d’huile,
1l n'y en a point, dont I'ufage ré-
pondit mieux aux viies qu’ils avoient
de conferver par ce moyen aux pat-
ties, & méme de leur augmenter la

force & la fouplefle desmufcles, &

de les garentir des rhumatifmes &
de plufieurs autres douleurs qui les

affligent.  On ne peut attribuer -
neantifiement de la pratique de

CES



dn Cacao.

2%
ces onctions qu’a la mauvaife o-
deur, & a la mal-propreté qui I'ac-
 compagnoient ; mais commeen {ub-
flituant 'huile de Cacao, a celle
 dolive, on ne tomberoit pointdans
ces inconveniens, parce que celle-
1 ne fent rien, & qu’elle {e feche
plutot fur le cuir ; rien fans doute
pe feroit plus avantageux, fur tout
pour les perfonnes agees, que de
renouveller aujourd’hui un ufage {1
autorifé par l'experience de toute
lantiquité,

3, Les Apoticaires doivent em-
ployer cette huile préferablement a
toute autre chofe pour fervir de bafe
aleursbaumes apoplectiques ; parce
que toutes les graifles ranciflent, &
que 'huile de Mufcade blanchie a-
vec l'efprit de vin, conferve tou-
jours un peu de fon odeur naturel-
le, au lieu que I'huile de Cacaon’eit
point {ujette A ces accidens.

4°. Il n'y en a aucune plus propre

pour empécher les armes de rouil-

i ler,

—
o e - i
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ler , parce quelle contient moins
d’eau que toutes lesautres huiles dont

on fe fert ordinairement pour cela.
s°. Aux lles de I'Amerique on
fe {ert beaucoup de cette huile

pour la guerifon des hemorroides,

quelques-uns en ufent fans meclan-
ge ; d’autres ayant fait fondre deux
ou trois livres de plomb, en ra-
maflent la crafle , la reduifent en
poudre, la paflent au tamis defoie,
I'incorporent avec cette huile, &
en font un liniment tres-efficace
pour cette maladie.

D’autres pour la méme Inten-
tion mélent avec cette huile la
poudre des Cloportes, le Sucre de
Saturne, le Pompholix, & un peu
de Laudanum.

Drautres fe fervent utilement de
cette huile pour appaifer les dou-
leurs de la goute, l'appliquant
chaudement fur la partie avec une
comprefle imbibée qu’ils couvrent

d’'une ferviete chaude. On pour-
roit




¢ Enfin Thuile de Cacao entre
uns 1a compofition de I'implatre
nerveilleux & de la Pommade
pour les dartres: on €n frouvera
h defcription & les proprieteés aux
Remarques qui font a la fin de ce
premier T'raité.
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REMARQUES

SUR QUELQUES ENDROITS
/
DU T R T E

DU CACAC

REMARYVE PREMIERE.

E, Cocotzer eft le méme arbre que
L le Palmier {i renommeé dans les
Indes, {fon fruit s’appelle Coco, &
il faut bienfe donner de garde de
le contondre avec le Cacao; je fais
cette remarque, parce que je trou-
ve que Guillaume Dampier (z) ap-
pelle mal a propos les Cocos, Noix
deCacao, & l'arbre qui les produit
_g | Cacaotier.

Be | 1 RE- |

(2) Nonvean Voyage antour dw Monde , Tom
1. Chap. 1o, pag. 338.
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REMARQUVE II

On a tranfporté ces grands ar-
bres de Saint Domingue aux liles
du Vent, leurs feuilles prefque ron-
des font fermes & fi lifles, quon
diroit qu’on a appliqué deflus un
vernis, leurs fruits font quelquefols
oros comme la téte, & ont la peau
de épaiffeur d’une bonne ligne ;
quand on l'a otée, la chair appro-
che fort de la couleur, de l'odeur
& de la faveur de nos Abricots, on
trouve au milieu julfqua quatre
noyaux gros comme des ceufs de
poule qui fe feparent difficilement
du fruit, on le coupe par tranches,
& on le fert avec du vin & du
ficre. On en fait aufli de fort

bonne marmelade.

REMARQUVE IIIL

Le Calebafier eft un arbre de
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la grandeur 4 peu pres d’un Poms
mier , il fournit les Sauvages &
les Negres de feaux , de pots,
de bouteilles, de plats , d'aflietes
& autres uftenciles de menage. On
ne fauroit prefcrire la forme n
la grandeur des Calebafles qui
vont depuis la groffeur d’une Poi-
re jufqua celle d’une grofle Ci
tronille; il v en a de longues, de
rondes, d'ovales & de toutes les
facons ; ce fruit qui eit verd &
poli fur l'arbre, devient oris en
{echant , tout le dedans eft une
pulpe blanche qui n’eft daucun
ufage & quon fait {ortir par un
trou, fon écorce eft de I’épaifleur
de deux lignes, mais d’un bois
dur & dithcile a rompre.

REMARQ VE IV

Le Papayer eft un arbre afler
particulier ; {fon tronc eft drot,

mais creux & d’un bois fi tendre,
quon




dun Cacao. §2%

qon le coupe ailément d’un coup
le ferpe, 1l eft haut denviron
leux toifes fans aucunes bran-
ches ; fes feuilles affez femblables
+ celles de nos figuiers , mais
Jeux fois plus grandes, font at-
achées au fommet par des pedi-
ales longs dun pied & demi,
& creux comme des chalumeaux;
ingt-cing 2 trente fruits font at-
tchez. immediatement au-deflus
& rangez autour de la tige, dont
les plus bas font les plus gros &
s plus mirs ; ils dont verds ,
ronds, & gros comme le poing;
I chair qui na tout au plus que
quatre lignes d’épaifieur, eft com-
- me celle du Melon, mais d’un gout
' douceatre & fade, on en fait pour-
' unt d’afez bonne confiture dun
trés-beau verd.
Il y a une autre elpece de Pa-
payer dont le fruit eft gros com-
me un Melon, & de meilleur gout

- que le precedent.

|

—— e — S——
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REMARQVE. V.

Le Bananier eft une f{orte de
plante dont la racine eit une grofle
bulbe ronde, dou {ort une ti
ge verte & lifle, haute de fix
pieds, grofle comme la cuille &
fans aucune feuille ; au fommet
de ce tronc viennent une vingtat.
ne de feuilles d'un pied & demi
de large ou environ, fur quatre d
cing pieds de long , mais {1 ten-
dres que le vent les coupe toutes
en travers en maniere de rubans
juiqu’a la cote du milieu: du cen-
tre de ces feuilles fort une elpece
de feconde tige plus ferme que
le refte de la plante, & cefl-li
que {e forme ce qu’on appelle le
Regime , c’eft-a-dire une efpece de
grappe de quarante 2 cinquante
Bananes, tantot plus, tantot moins;
ce font des fruits gros comme ke

bras, longs d’environ un pied;

un
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;n peu courbes; on cueille le re-
gme tout verd , on le pend au
lancher & A mefure que les Da-
mnes jaunifient en meurifiant, on
es cueille. En perdant le regime
b plante fe defleche, ou MCME
on la coupe par le pied ; mais
pur une tige de perdue , la 1?-
dne en poufle autour cing ou bix

utres. ;
| faut remarquer quil y a Ba-

wnes & Figues Bananes, quolquc
es plantes qui les produiient If}_e
different prefquen ricn s les Pl:
gues font plus petites que les ba

nnes, & n’ont que qualrc a C1;1q
pouces de long. L2 Figue eft p {1@
delicate , mais la banane eft el L-
mée plus faine & 2 la chaix plu_si
ferme ; on les fait rotr fur le gri
9 an Sfour y-8uoonsles etk cavec
e fucre & le jus d'Orange. La
Banane cuite {ous la cloche dans

fon jus avec le fucre 6 un peu de
: -ellente.
Canelle eft excel el B

|||||
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| :
R ]
| ' 1
LM .!:
{1 I}
’ |-'_ [ 3
W |I 1
il 1 !']'
{1 o '
| | $%;
| i'l .
AR 7
| | 'I
11 b I
| | } |
|




130 Hiftoire naturelle

REMAR9 VE VI

L.e Manioc eft un arbriffeay
fort tortu & plein de noeuds; fon
bois eft tendre & caflant, 1l prend
facilement de bouture ; 1l y en a
de plufieurs efpeces & de difte-
rentes couleurs , les unes plus
précoces & plus fecondes que les
autres. Ordinairement on larr-
che dans lan ou environ, &
Pon trouve a chaque pied plu-
fn..m racines: d’'un tifflu charnu &
fans fibres {enfibles, plus ou moins
gr offes , {uivant la bonté du plan
& 'la nature de la terre. On lave
ces racines en grande eau pout
en feparer la terre adherente, \
en ayant raclé Pécorce avec un
couteau comme on ratifle des na
vets, on les grage, ceft-a-die
qu’on les paﬂe avec force fur de
grandes rapes de cuivre quon ap

pelle Grages, A peu pres comme
on
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on rape les Coins pour en tirer
e jus. (Si on grageolt de nos
sroffes raves de montagne , cela
rellembleroit aflezauManioc grage. )
On met enfuite ce Manioc grage
i la prefle dans des facs de grotle
wile ou de jonc, pour en expri-
mer Phumidité furabondante qui eft
nuifible aux animaux & méme vene-
neufe. On tire cette efpece demarc
des facs, on le palle a travers une
maniere de crible fauvage, nomme
Hibicher - & on le cuit enfin en
deux facons differentes pour faire
ce qu'on appelle la Caffave ou la fa-
rine de Manioc.

Premierement lorfqu’on veut fai-
te de la Caflave, on étend du Ma-

nioc criblé fur une platine de fer

placée fur un feu clair, & tapant
bien avec la main platte , on €
forme une grande galette d’envi-
ron quatre lignes d’épaifleur {ur
vingt 2 vingt-quatre pouces de dia-
metre, & quand elle eft cuite d'un

[ 2 cOté ,
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cOté, on la tourne de lautre; &
méme fi on veut la conferver quel-
que tems, on la fait enfin {echer
au foleil.

En {econd lieu lorfqu’on wveut
faire ce quon appelle de la Fars-
ne, on met cuire du Manioc gra-
gé, preflé & criblé comme aupara-
vant , dans une grande poéle de
cuivre a fond plat, de quatre pieds
de diametre fur cinq a {ix pouces
de rebord, & montée {ur un four-
neaude maconnerie ; onremue con-
tinuellement la matiere avec un ra-
bot de bois afin qu’elle ne fe prenne
point, & qu’elle foit également cul-
te. Cette farine reflemble aflez 4
du pain grofliérement émié, & le
conferve long-tems en lieu fec. Les
Sauvages ne font point de farinede
Manioc, ils ne mangent que dela
Caflave qu’ils font cuire tous les
jours, parce que toute chaude elle
eft bien plus delicate & plus appe-
tiffante.

L.orl-
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Lorfquon laifle repofer dans un 1 AR
e le fuc exprimé du Manioc, il | 1
fe précipite au fond une feculequ'on
ippelle MoufJache *, & quon laifle
enfuite fecher aufoleil; elle eft blan-
e comme la neige, & on en fait
L trés-bons gateaux quon appelle
ir les lieux des Craquelins.

[ es Blanchiffeufes employent cet-
e fecule pour empefer le linge 4
a place de P'amidon; & quelques
shitans en mélent un tiers avee
leux tiers de farine de France,
% en font du pain qui cft tort
blanc & d’un fort bon golLt.

REMAR QU E VIL

On prendroit au premier coup
il un Balizier pour ull Bana-
nier , tant ils fe reffemblent 5 1l ¥ Rl

A 18

2 peapmoins entreux cetie diffe- L
"3 rence i;@%_;?

¢ Co terme eft tiré de UEfpagnol Muchache s R
comme qui diroit enfan de Manyoé, IR 1
I. Iilli' '||I:

Y
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rence que les feuilles du Balizier
font plus fermes & ne fe décou-
pent pas {1 facilement ; aufl fer-

vent-elles de nappe & de ferviette
aux Sauvages, aux Negres & quel-
quefois aux Habitans qui {ont dans
les bois; 1l v a méme des tems ol
elles leur tiennent lieu de parafols
naturels fort commodes pour les
mettre a couvert de lardeur du
{olcil, ou d’un grain de pluye qui
{urvient tout d’un coup.

[Les Chafieurs ont encore une
reflource dans cette plante, car fe
trouvant quelquefois preflés de la
{foif dans des quartiers éloignés des
fontaines & des rivieres, 1ls n'ont
qua donner un coup de couteal
dans la tige du Balizier & prefen-
ter {fur le champ ou leur chapeau,
ou une tafle pour recevoir , plus
quil ne leur en faut, d’une eau
boune , claire & fraiche, méme
dans le plus grand chaud.

R E-
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pEM AR QU E VIIL

Le Piment, auill appellé Pozvre
les Indes Occidentales, 1 été trani-
porté en krance ou il croit corl-
ne en Amerique €n goufles pyra-
ndales de deux a trois pouces de
ong ; elles” font d’abord vertes,
puis jaunes, rouges & noires fuc-
eflivement ; on l€s confit au Vi-

migre comme les capres & les COT-
nchons. Il y a €n Amerigue piu-
feurs autres €ipeces de Piments,
% fur tout un qui eft rond & rouge
comme une CErlie ceft le plus
betilant de tous, 1 met 1a bouche
coute en feu » aufll l'appelle-t-on
avec raifon Je ‘Pument enragé. LE€S

Sauvages ne Mangen’ vien fans P1-

 ceft leur +{Iaifonnement uni-
verfel, il leur tient lieu de fel & de

toutes les EpiCErIEs de 'Orient.
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REMARQUVE IX

L’ Achiote qui eft plus connué en
France fous le nom de Roucon eft
une efpece derouge queles Peintres
& les Tleinturiers employent; c’eft
la couleur favorite des Sauvages,
aufli font-1ls fort curieux de cult-
ver dans leurs jardins la plante dont
on la tire, afin de s’en peindre le
corps tous les matins, ce quils
appellent {e Roucouer.

e Roncon ie plante de graine
a peu pres comme le Cacao: l'ar-
brifleau qui en vient n’a rien en
Iourope qui lui reflemble mieux
que le Lilac; {es feuilles qui ont
la figure d'un coeur, font oblon-
gues, pointu€s & rangées alterna-
uvement ; fes fleurs naiffent par
bouquets aux extremitez des bran-
ches, elles font blanches mélées
d’incarnat comme les fleurs des
Rofiers fauvages, elles ont aucceur

Uune
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.

me houpe d’étamines jaunes 2
paintes rouges; A la chute de ces
fleurs naiffent des boutons tanez,
wout heriflfez de pointes brunes ,
délicates & peu piquantess CEs
boutons deviennent des cofles qui
étant mires s'ouvrent par le haut,
& font voir au-dedans deux rangs
de pepins ou graines , a peu pres
comme de petits pois , Ccouverts
dune efpece de vermillon éclatant
quilfe prend facilement aux doigts
quand on le touche, & qui laifle la
oraine nette quand on la lave avec
de leau tiede. Cette eau ctant re-
pofée, on la verie par inclination 2
diverfes repriles, on fait enfuite {e-
cher A l'ombre la couleur qui selt
précipitée au fond du vaiffeau, &
deft-1y le veritable Roncon {ans au-
cun mélange. Les Medecins des In-
des Tordonnent pour incifer & at-
tenuer les humeurs crafles & grof-
fieres qui caufent la difficulte de
la refpiration, la rétention de l'uri-
1y ne,
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ne, & touteforte d’obitructions (¥),

REMAR QUVE. X

s ' 7.’ Atolle eft une maniere de Bouil-
- EE lie qu’on fait avec la farine de Mais,
(qui eft la méme chole que notre
bled d’Inde, ou gros mil de Tar-
25t quie.) Les Mexicains fe conten-
Ve toient d’en relever le golit avec leur
- Piment, mais les Religieuies & les
| Dames Efpagnoles a la place du Pi-
ment, y ont ajouté le fucre, laCa.
nelle, leseauxde fenteur, ’Ambre
& le Mufc, &c. On fait en ce pais-
la le méme ufage de I'Atolle quede
la créme de ris au Levant.

REMAR QVE XI.

SR On doit prendre les écorcesde
canelle, les plus minces & les plus

hautes en couleur , & les choiir
une

e g Ay .

(*) wnomas GAGE, Tom. L. part. % P T4

L= r




{aromatique, parceque les grofles
parties de cette marchandiie font
ordinairement fourrées de batons de

anelle dont on 2 tiré Veflence, &
qui n‘ont pas plus de golt, mnl d’o- 11

deur que du bots. Pour releverlun |
& lautre dans les écorces dechoix, |

In'y a qua jetter dans le moruer

ol on les pile un clou de girofle par

ance de canelle; cet Aromat eit le
meilleur qui NOUS vienne des Indes
| Orientales , 11 na rien dacre, &
' contient un huileuX volatil qui sac-
' leufement bien avec
Auffi la canelle
cenué dans le

deft toujours main

droit d’entrer dans toutes les com- R

pofitions du Chocolat.
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e 3 une d'un gout piquant, fuave v
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REMEDES

DANS LACOMPOSITION
defquels entre I'Huile, ou ﬂ

Beurre de Cacao.

Empldtre merveillenx pour la gué-
rifon de toute forte a Olceres.

Renez Huile dOlives une livre,
Cerufe de.Venife * en poudre
demie livre:

Mettez -les dans une baffine de
cuivre ou dans une caflerolle de
terre vernifiée fur un feu clait |
& moderé , remuant toljours
avec une {patule de bois jul-

qua ce que le tout {oit devent
noir,

* Elle eft plus chere que celles d'Hollande
¥ d’Angleterre qui font melangees de craye , &
quil faut laiffer aux Peintres.
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wit ; & de confiftence pref-
que d’emplatre (ce quon con.
ot en laiffant tomber quelques

oouttes {ur une afliette d’étain ,
or {i la matiere e fige fur le

champ & ne prend prefque point
en la maniant, elle eit

' ux doigts
juffifamment cuite.) Alors on'y
jjoute :
De la Cire coupée en perites tran-

ches, une once & demie:
Hyuile ou Beurre de Cacao, UNE

Once.
Baume de Copabu, une once &

. demie
out eft fondu & bien

Quand t
mélé on tire la bafline de deflus
le feu, & remuant tolijours avec
l fpatule on ¥ ajolite peu a peu

les Drogues {uivantes réduites en

poudre cres - fubtile {¢parement ,
& puis bien mélées enfemble; {a-

VOIT
De la Prerve Cglaminaire YOU-

oie au miliew des charbons , puis
éreinte
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éteinte: dans leau de chaux, &
broyée f{ur le porphyre, une on
ce.
De la Myrrbe en Zwm.r,l
De ' Aloés mm rin,
De 1 Arifs oloche vounde, e
De Viris de Florence, J
Dua Campbre, une dmgmc
[orfque tout fera bien incorpo-
ré, on le lailfera un peu refroidir,
apres quol on le verfera {ur le mar-
bre pour en former des Magda
leons en la maniere ordinaire,
Jai vi des eflets {1 {urprenans
de cet Emplatre, que je me fe-
rois fait un {crupule de ne le pas
rendre public; 1l guérit les ul-
ceres les plus rebelles & e
plus inveterés , pourvi que los
ne {oit pas cari€ ; car en ce cas,
pour ne pas travailler en vain, i
faut commencer par la cure de
'os, & traiter enfuite I'ulcere avec
Emplatre. On  panfe la playe
foir & matin aprcs lavoir ne-
toyee
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oyée avec ’ean de chaux, & bien
efluyée avec un linge fin.

[e méme Emplatre peut {ervir
plufieurs fois pourvll quavant que
de lappliquer on l'aitlave avec I’eau
le chaux , quon lait efluye avec
m linge , prefenté au feu un mo-
ment, & qu’on lait un peu mani€
wvec les doigts pour le renouveller
en quelque maniere.

Jexhorte les perionnes charita-
bles de faire cet Emplatre & de le

ditribuer aux pauvres, fur tout a
ccux de la campagne ; elles sattire-
cont mille benediétions des cette

vie, & le Seigneur fera un jour leur
récompenie.

Dummade excellente pour guérir les
Dartres, les Rubis & les aurres

difformitez de la Peat.

Prenez, Fleurs de foufre(a) d'Hol-

Sal-

(a) La Fleur de foufre de Hollande eft un
pain

lande ,
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Salpétre rafiné, de chacun de-
mie Once.

Bon (4) Precipité blanc, deug
dragmes.

Benjoin, une dragme.

Pilez pendant long-tems le Ben-
join avec le Salpétre rafin€ dans un
mortier de bronze, juiqu’a ce que
la poudre foit tres-fine ; mélez-y
enfuite la fleur de Soufre & le Pre-
cipité blanc, & quand le tout fera
bien mélangé, gardez cette poudre
pour le beloin. _

A la Martinique, lor{qu’il étoit
queftion de m’en {ervir, je lin-
corporois avec le beurre de Ca-

Cao
pain comme le fl de grain , fort legere,
douce, friable & platét blanche que jaune; elle
ne doit pas moins cofiter de trente fols la livre,
A fon défaut on prendra de celle de Marfeille
qui eft en poudre impalpable legere & d'un jaune
doré.

(b)) L’examen du Precipité blanc fe fait ainfl
On en met un peu fur un charbon allumé ; sl
sexhale , Ceft figne qu’il eft bon & fidele; s1
refte fur le feu ou qu’il fe fonde, ce n’eft que de
la Cerufe broyée, ou quelqu’autre blanc fembla:
ble, | |



du Cacao. 145
mo, mais en kFrance ou 1l durcit
wop , je lut ai {ubftitué la Pom-
nde blanche de Jafmin la plus
odorante 3 cette odeur jointe 2
¢lle du Benjoin corrige en quel-
que maniere celle du {foufre que
peaucoup de perionnes abhor-
fent.

Je ne faurois aflez recomman-
der 'ufage de cette Pommade qui
ma toujours bien réuflt , dans
' des  occurrences méme ou de
' plus grands remedes n’avoient rien

operé.
Il ne faudroit pas s’étonner fi

le premier jour, & quelquefois le
fecond qu’on employe cetie Pom-
mde , la Dartre paroit plus vive
& le teint plus brouille qu’aupa-
avant . ceft un figne que le re-
mede attire au-dehors toute la
malignité , & quil en détruit les
' mauvais levains. Qu'on ne fe re-
bute point , ce combat des {els

contraires ne {fera pas 10ng, &
avee
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avec un peu de patience on réh-
dra igm vifage un1 & fans la moin-
dre élevure.




Ox deflein n'eft pas de
A traiter a fond & en dé-
VIR tail de tout ce qul appar-
SN ® tient 2 la fabrique du
Sucre, cela me menerolt trop loin; je
me propofe feulement de faire une
defcription qui puifle contenter
les Curieux , & leur donner une

\ idée claire & diftintte,
1°. De l’origi\ne & de la culture

des Cannes 2 Sucre.
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ciles neceflaires pour la manufac-
ture du Sucre.

3°. De la fabrique de toute forte
de {ucres.

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

CuHAPITRE PREMIER.

De lorigine & de la culture des
Cannes a Sucre.

E-s Cannes a Sucre tirent leur

origine des Indes Orientales
(6) ou elles croiflent naturelle-
ment, & celt dela qu'on en a ap-
porté le Plan dans tous les lieux
ou la douceur du Climat a invi-
t¢ a les cultiver. Les Efpagnols
apres la découverte de I’Ameri-

que
(a) Ceux qui en {ouhaiteront davantage,
auront contentement lorfque le R, P. LaBar

Jacobin donnera fes Memoires au Public.
(’E"J RAWOLF PRTE, 4. Ind. Oriental. ¢cap. 14.
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que les tranfplanterent heureufe-
ment des Canaries («) a faint
Domingue , & dela enfuite aux
les voifines , au Mexique, au

Perou, & au Brefil.
[ es Hollandois chaffez du Brefil

par les Portugais aborderent a la
Guadaloupe en 1654. oul M. Hoiiel,
qui en étoit alors Seigneur, les
sccueillit favorablement , & donna
méme des conceflions a tous ceux
qui voulurent bien Sy érablir.
(Ueft A Pinduftrie de ces Refugiez
que les Frangots , Habitans des
Antilles , doivent la maniere de
planter les Cannes & d’'en extraire
le Sucre.

Quoiqu'il y ait de grands
raports entre les Cannes a Sucre
& les Rofeaux ou Cannes d’Lipa-

one, on peut cependant vV remar-
quer trois principales differenczs.
1. Les Cannes 2 Sucre ont leurs

K 3 nocuds

(¢) HigroN. BEnzaN. part. 4. Americe ¢ap.

29,
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noeuds plus pres les uns des au-
tres. 2° Elles ont 'écorce exte-
rieure beaucoup moins ligneufe,
3°. Bien loin d’étre creules & vui-
des comme ces roleaux, elles font
remplies d’'une fubftance ou efpe.
ce de moélle blanche , {pongieufe
& {ucculente , pleine d'eaun dou-
ce , trés- propre 2 rafraichir la
bouche & 2 étancher la foif e
Sucre n’eft que ce {uc tiré par
expreflion, & cuit en confiftance
d’extrait {olide.

Ces Cannes {ont plus ou moins
grofles & longues, ielon la natu.
re des fonds & la fecondite de
la terre ou elles font plantees;
elles font plus ou moins fucrées
felon leur expofition au Soleil, &
{felon l'age & la faifon ou elles
font coupées ; les meilleures -fans
difficulté , & les plus propres i
donner quantité de beau Sucre,
font celles qui ont depuis fept jul-
qua dix pieds de hauteur, fur dix

a quIR-
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3 quinze lignes de diametre, qui
font liffes, pefantes & caflantes,
qui ont leurs nocuds les plus cloi-
gnez entr'eux , & qui jauniffent
davantage en meuriffant.

[.es Cannes 4 Sucre viennent
facilement en toute forte de ter-
roirs & de fituations; a la vefité
elles réufliffent mieux dans les
plaines fertiles & abondantes que
{ur les coteaux , & il n’eft pas
moins certain que les terres lege-
res, proforides, & en pente 1njen.
fible , leur font les plus propres ;
ce n'eft point que les terres gral-
(es & fortes ne produifent de bel-
les Cannes, mais elles font vertes
& pleines ‘d’un fuc aqueux & peu
fucré ; 2 légard des terres arl-
des, ufées, ou qui n'ont point de
fond, elles ne gonnent pour ain-

i dire, que des Rotins pleins de

noeuds. |
On partage ordinarement le

terrain d'une habitation a Sucre
K 4 en
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en plufieurs quarrez de cent pas,
{feparéz entr'’eux par des chemins
de trois toifes de large, tant pour
faciliter le paflage des(a) Gabrouets,
que pour empécher que le fey
prenant par malheur a quelquiun
des quarrez de Cannes ne ie con-
munique aux autres,

Apres avoir bien farclé & net-
toyé la terre dun de ces quar
rez , on y plante les Cannes ay
cordeau fans beaucoup de fagon
a deux pieds & demi ou trois de
diftance ; il {ufhit de faire un pe-
tit fillon avec la houe, dy cou-
cher deux tétes, ou plutot deux
troncons de Cannes, & de les cou-
vrir de terre , - de; maniere quils
{fortent de trois ou guatre pouces
en dehors a chaque bout du fi-
lon.

[l y a des terres ou il faut plan:
ter les Cannes tous les ans com-

me

(a) Cleft ainfi qu'on appelle aux Ifleg les chys
rettes dont on fe fert pour les voitures,
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me aux Ifles de Cayenne & de O.
Chriftophles & il'y en a dautres
ou les Cannes une fols plantees
durent quinze & vingt aunces,
comme A la Martinique, a la Gua-
daloupe , 2 faint Domingue, &c.
Le Plan des Cannes leve aans
cinq ou fix jours, & pouile bien-
1t plufieurs jets qui forment €n-
fin une orofle toufte de Cannes 2
chaque pied ; toute leur culture
e reduit a les farcler de tems en
tems juiqua ce que les feuilies
de difierentes fouches venant 2
fe toucher , & méme a ie croifer,
elles étouffent fous leur ombre
toutes les herbes qui pourroient
crojtre aux environs, & leur nui-
re. _
Les Cannes qui le trouvent
agées d’environ un an, lorfque
la faifon des pluies arrive , ne
manquent jamais de Aecher , celt-
)-dire de poufler 2 leur fommet

- un et droit & unt d’environ trois

K s pieds
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pieds de long, qui tleurit en forme
de houpe renverfée. Une vingtaine
de jours apres, le bout de la Canne
qui I'a produit fechant, & ne luj
fourniffant plus de nourriture, ce
jet fe defleche a fon tour ¢ tombe
par terre , & la Canne cefle de
croitre & ne refleurit plus. Or
avant qu'elle foit en fleche, & un
mois apres qu'elle a fleche elle neft
bonne a rien.

Le terme de la maturit€¢ des
Cannes n’eft point fixe, & celt
plus {ur la connoiffance & fur les
épreuves du Rafineur que fur I'age
des Cannes quil faut en juger &
le déterminer.

Lorfque les Cannes font mu-
res & quon a pris la refolution
de les couper, on commence pi
ététer les rejettons , donnant 2
chacun un coup de ferpe a trois
ou quatre pouces au deflous de 2
plus bafle feuille ou il ne parot

plus de vert ; on coupe enfuite e

Can-
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Cannes par le pied, obfervant de
ne point taillader les fouches , on
 pafle la ferpe tout le long des
Cannes pour les €barber, & felon
quelles font plus ou moins lon-
gues, on les coupe €N deux ou en
trois parties; enfin on les amarre
en paquets, quon porte de tems
en tems au bord du chemin ou les
Cabrouétiers viennent les charger
pour les porter au Moulin.

On ne coupe jamais de Cannes
que pour vingt-quatre heures , de
peur qu’elles ne saigriflent & ne
deviennent par-1a tout-a-fait inuti-
les pour la Fabrique du Sucre.
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CuariTRE SEcCcoND.

Des Bdtimens ﬁemﬂmrw pour
la Manufacture dn Sucre , &

des ‘Uftenciles quz leur [ont pra.
pres.

Clnq fortes de DBatimens font
neceflaires pour entretenir
une Manufacture de Sucre , un
Moulin,une Sucrerie,une Purgerie,
une Eruve & une Vinagrerze. Je
traiterai dans les cing Seétions
fuivantes de chacun en particu-
lier.
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PREMIERE SECTION.
Dy Mounlin.

F Moulin, gque les Efpagnols
appellent Ingen0s dazucar it
proprement une machine deftinée a
scrafer les Cannes pour €n expri-
aer le Suc qu'on appelle Vefou

& que la cuitlon réduit en Sucre

comme nous avons d€ja dit.

Selon qu’on €mploye la force
des Beftiaux, de l'eaa, OU du vent

pour mettre €n jeu cette mach’ -
ne, elle prend le nom de Moulin a
beufs , de Moulin a eant, OU de
Vowlin 4 vent. Mals cOmme Vef-
fonticl de la Machine eft toujours
{ans m'arreter aux dif-

le méme,
auiquelles

ferentes conitructions
ces differens mobiles engagent
de toutes les

ni méme au détail
parties du Moulin,

11 {utfic de di-
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re que toute la Machine fe réduit
A trois gros Rouleaux ou Tam.
bours de fer fondu (A, B, C)
accolez, dont celui du milieu é-
tant emmanché dans l'arbre H dy
Moulin, ne peut tourner {ans com-
muniquer f{on mouvement aux
deux autres par des pignons qui
gengrainent les uns dans les autres,
de maniere que mettant une ou
plufieurs Cannes entre deux Tam-
bours (2) elles paflent de lautre
coté en sécrafant & exprimant
leur {uc.

Quoique les trois "Tambours
foient aujourd’hui dun diametre
éoal , le Tambour A du milieu
a pourtant retenu le nom de grand
Tambour , & les deux autres
B & C de petits Tambours ; parce
qu'autrefois ils l'étoient effedt-
vement ainfi. Ils ont deux pou-
ces d’épaifleur , fur dix-hui

vingl

(a) Ce quon appelle dans le Pays donner 4
manger aw Moulin,..
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diu Sucre. 159
ingt de hauteur & de diametre

| faur obferver que le orand
Tambour en tournant fait mou-
o les deux petits en des fens
lifferens & contraires , €N {orte
que mettant , par exemple , une
Canne du coté D entre les Tam-
ours A & B, elle paflera_de |'au-
re coté K, ou étant mile en I
wtie 1as Tambours A & Gs el-
e reviendra en G du cOte de D;
& cette Canne étant alors par-
fiitement €Xprimee , prendra le
om de Bagafe. On en amarte

pluficurs en fagots quon met fe-
cher en piles dans des cafes pour

chauffer les fourneauX de la du-

CTErie.

Le Fefon coulant des Tam-
bours, & tombant fur une table,
e réunit dans une goutiere qul le
porte 2 la Sucrerie dans un refer-
voir ; mails de peur qu’il ne con-
tracte quelque acidit¢ qui l'em-

pe-




160 Hiffoire naturelle
pécheroit de pouvoir étre réduit |
en Sucre , 1l faut deux fois par
jour avoir {oin de laver, & de bien |
frotter avec la cendre les Rouy- !
leaux, la 'I'able, la Goutiere & le |
Refervorr. |

L.e Moulin eft ordinairement :
{fous un couvert rond en forme de
pavillon.

SECONDE SECTION.
De la Sucrerze.

A Sucrerie eft une efpece de
falle , plus ou moins grande
gquit contient plus ou moins de
chaudieres montées pour la cuif-
fon du Sucre. Il y ena de qua
tre 'y' de ‘cing 4 de fix , " de"left
chaudieres.
Aux dSucreries qui n’ont quun
Equipage (a) de quatre ou cing
Chau-

(a) Cleft le terme du pays.

L e T I
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duy Sucre. 161

Chaudieres , on difpole les four=
jeaux le long du mur d'un des
Pignons ; mals aux Fquipages de
ix ou de fept Chaudieres , on
les place e long du mur d’'un des
longs pans, Pparce quautrement
les centres des Chaudieres étant
efpacez de lept en {ept pieds; la
largeur de la Sucrerie deviendroit

gxorbitante. |

J’ai pris pour exemple une Su-
crerie 2 cing Chaudieres , & je
i ai donné dans oceuvre rentes
ix pieds de large {ur cinquante
de long 5 favoir 1iX pieds pour le
glacis ou font montees les Chau-
dieres , dix pieds pour le chemin
gui va d'une porte 3 Yautre, <&
trente - quatre pieds pour la Ci-
terne, comme on peut voir dans la
Planche fuivante & dans PExplica-

tion que je vais en donner.




162 Hiflorre naturelle

Explication de la Planche de I

Sucrerze.

CHIFRES DU PLAN.

t. La grande Chaudiere, ellecf

effe@ivement la plus grande de
toutes ; & on voit bien que e
autres jufqu’a la cinquieme vers
la gauche diminuent totjours dt
diametre & de profondeur.

2. La Propre, qu'on appelle ain

{i, parce que le Vefou seft dep :

r

épuré dans la Grande des orduses
les plus groflieres, & quon I'a aull
paflé a travers un drap.

3. Le Flambean qui a pris fon
nom des bouillons clairs & trank

|
|
|
=

parens que le Vefou n’avoit poi

auparavant.
4. Le Sirop & caufe du corps&

de la confiftance que le VelouV |

prend , & qui le fait déformis
appeller Sirop.

5. Lt
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¢, La Batterie, le Sucre ¢tant
prét de fa cuiffon, séleve; & for-
tiroit méme dehors, {1 avec une
srande écumoire on ne l'¢€levoit
en haut, pour lui donner de lair
& le rafraichir 3 & comme le
bruit qu’il fait en tombant ref-
femble affez 2 des coups de bat-
toir, on a appellé cette Chaudie-
re la Batterse. Elle eft épaifle ;fon-
due a fond plat & tout d’une pie-
ce , au lieu que les autres font
plus minces & compofées de plu-
fieurs pieces de cuivre battues a
froid au marteau ; & jointes en-
femble avec des cloux rivez a téte
plate. . o
Aux Sucreries 4 quatre Chau-
dieres, il n’y a point de Flambeau
3. aux équipages a fix Chaudieres;,
cette fixiéme eft placee entre 2

& 3, & s’appelle La Leffive; par-
ce qu’on y commence a jetter dans
le Vefou une certaine leflive forte
qui en fait monter les impuretez
ala

I.,.l 9.
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164 Hifloire naturelle

a la furface. Enfin aux €quipages
de {ept Chaudieres, on place cet-
te feptiéme entre 3 & 4, on lap-
pelle Le petit Flambean, & alors ||
vy a le grand & le petit Flam-
beau.

Il yades Sucreries ou les Chau-
dieres font de fer fondu, parce
qu’elles coltent peu & ne font
pas fujettes & brhler. (Ainfi quand
on arréte le Moulin le Samedi i
minuit, on n’eft point oblige de les
remplir d’eau comme celles de
cuivre qui bruleroient fans cette
précaution.) Mais {1 elles ont ces
avantages, elles ont aufli leurs in-
conveniens , car elles font tou-
jours crafleufes. Ktant échaufiees,
une cueillerée d’eau froide {fuffit
pour les faire fendre; & des quel-
les font fendues, elles ne font plus
d’aucun ufage.

La furface du corps de magon:
nerie ou les Chaudteres font mon-
tees sappelle Je Glacis, 1l eft e’laé-

V
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vé vis-a-vis de la batterie de deux
pieds au deflus du chemin attenant
qui eft le rez de Chauflée de la
Quererie , & dlenviron dix-{ept
pouces vis-a-vis de la grande Chau-
diere ; afin que par le moyen de
cette pente {i le Sirop d’une Chau-
diere venoit a Jextravaler, il tombat
dans la Chaudiere prochaine 2
droite ol fon mélange ne pourroit
rien gater. |

.4 Citerne eft un grand quarré
enfoncé de gquatre ou cing pieds
pour recevoir les Sirops qui , de-
coulant des Bariques pleines de

Sucre brut, & pofées fur les Pou-

trelles 9. fe ramaffent dans le Puits
6. Afin que cette Citerne foit bien
étanchée , on a foin de la revétir
& paver de bonne MagoNNErie ,

& méme de Penduire
ment.

de bon cl-

Les Quarrez 7 & ¢ montrent
le fond de la Citerne. Le Quarr¢

g fait voir de quelie maniere on

L 3

la
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la couvre de Poutrelles qui, fans
étre arrétées, polent d’une part
{fur la retraite d’'un des murs, &
de l'autre {ur le fommier 10 dont
les bouts font pareillement {of.
tenus par les retraites des murs
11 & 12, & le milieu par le pilier
de maconnerie 13.

On couvre ces Poutrelles, quand
on le veut , d’un plancher volant
qu'on a tout prét, comme on voit
au Quarré 14. Ce piancher fe
trouve d’environ un pied & dem
plus haut que le rez de chauii€e de
la Sucrerie. '

15.Le Canot oule Refervoir duVe-
{fouquiyvient du moulin par le moyen
de la Goutiere 16. CeCanot eft une
efpece de coflre tout d’une piece
creufé dans le trone d’un arbre.

En ouvrant la Bonde 17 du Re-
{ervoir, & faifant couler le Velou
dans une goutiere mobile , on en
remplit la grande Chaudiere 1
guand 1l le faut.

Let-
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Sucrerie furvan
ponituee 13 O 19.

A. Mur de Pignon de 1a Sucrerie
qui eft fonde fur hHix |
dont on forme cif

bleaux de pierre de taille
 te la largeur du Mut. On prati-

que au milieu de ces cing arcas
des les bouches des Fourneaux,
 afin quon puifle
 yrir le mur fans
fois quil sagl
quelque Fourncatl ou

cer
de la méme precaution

creries ou les

pans.

doit étre au moins an
au-deflus de

démolir & ou-
danger, toutes les
t de racommoder
de rempla-
quelque Chaudiere. On ufe

aux Su-
Chaudieres font ran-
g du mur d’un des longs

B. Bouche du Cendrier dont le plan
demi pied

Paire C, G, de€ Pap-
L. pen-
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160 H;iftorre natuvelle

pentis qui fert de couvert contre
la pluie 4 ceux qui gouvernent &
entretiennent le feu des Four-
neaux. *

D. Bouche dun Fournean de vingt
pouces en quarre. -On a {oin pour
en conferver le few:z/ (qui eft d’u-
ne feule pierre {ur toute la largeur
du mur ) de le recouvrir de trois
bandes de fer. :

On doit obferver inviolablement
de placer toujours fous le vent
(qui en ce pays-la vient ordinaire-
ment du coté de 'Eft) Pouverture
des Fourneaux, & de n’employer
a leur conftruction aucuns mate-
riaux fujets a s’éclater, ou a fe
calcingr. . -+ | '

L’Atre du Fourneau eft d’un
diametre a peu pres €gal 2 celul
du haut de la Chaudiere, & eft
compole de grilles de pierre de
taille d’'un piled d’équarrifiage,
laiffant entre elles trois pouces de
vuide pour le paflage des cendris,

d
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14 voute quon €leve fur cette
bafe eft une portion de fphere

tronquée par le cul de la Chau-
diere¢ qui y entre au mos du
flers sy

I faut cependant remarquer
que de meme que les bords ex-
terieurs des Chaudieres ne font
pas pofez fur un méme niveau,
'aire des Fourneaux 1€ I'eft pas
non plus , car COMIME la violence
du feu doit toijours augmentct
depuis la grande Chaudiere jui-
qua la Batterie , la diftance de
Patre du Fourneau au cul de la
Chaudiere doit pareiliement atg-
menter de deux pouces de Four-
neau en Fourneaus ¢€n forte que
fi (par exemple) il y a vingt pou-
ces de feu 2 la grande Chaudiere
'~ (ceft ainfi qu'on nomMme cette dif-
tance ) il y en aura vingt-huit 3 la
Batterie.

Depuis mon d¢
tinique on a fait

art de la Mar=-
e grands chans

L s gc-
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gemens a la conﬁrq&ion de ces
Fourneaux , car au lieu d’en faire
un fous chaque Chaudiere , on
n'en fait plus que trois , un au
milieu & un a chaque extrémité,
avec une communication dun
bout a lautre ; & par ce moyen
on a {i fort augmenté l'action du
feu, qu'on n’y brile prelque plus
de bois, les {eules Bagaffes étant
comme fuffifantes pour la fabri-
que du Sucre. Jentrerois dans un
plus grand détail de cette nou-
velle difpofition {1 jen étols un
peu mieux inftruit, mais je nal-
me pas a parler afirmativement
des chofes que je n’al pas enco-
re vies ni examinées par mol-me- -
me.

E. Tuyan de communicatzon dun
Fourneau 2 l'autre d’environ cing
pouces en quarré , vers le milieu
on lui donne iffue en dehors &
travers le mur du Pignon, ceftce

qu’on appelle Jes Evens, des Four-
neaux,



du Sucre. 171

neaux, & ils en font proprement
les cheminees.
~ F. Eft une Pierre que 'on met
" f{ur l'ouverture de ces Kvens, &
qui avance en dehors pour raba-
e la  flamme qui fort ailez
fouvent , & pour empécher quielle
quife a la couverture de U'Appen-
tis. C’eft par la méme precaution,
& pour laiffer une iflue libre a
la fumée que lacouverturcde I'Ap-
pentis n‘appuie point fur le mur
de Pignon , le faite €tant fouteny
en dehors par des bras de fer
appuiez fur des corbeaux de pierre
de rtaille, G.

H. Puits de la Citerne.

I Canot ou Refervoir du Ve-
{ou. |
K. Barigues pleines de Sucre brut

pofées. {ur les Poutrelles de la Ci-

terne.

L. Formes bouchées (a) & plei-

Nnes

(4) On dit Tapées fur les lieux , mais ce

mot n'étant point Frangois jai cru lut en de-

VoI
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nes de Sucre brut deftiné 2 zerrer,
pofées fur le plancher volant de
la Citerne.

M. Les mémes Formes debouchées
& pofées chacune fur leur pot.

T'outes ces Formes {font de terre
& de figure conique , on appelle
la partie pointue du Cone La téte
de la Forme qui eft percée au
bout d’un petit trou pour l'ecou-
lement du Sirop, qu’on.bouche &
débouche f{uivant le befoin. La
bafe du Cone s’appelle Le fond
de la Forme.

On tire les Formes & les Potsde
Bourdeaux, ou bien on les fait fur
les heux quand on a de la terre
propre pour cela.

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

f1x

voir fubflitwer wn qui fut intelligible.
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fix pouces de hauteur fur dix-
neuf de diametre; & les Pots ont
environ feize pouces de hauteur
& autant de diametre a l'endroit
du ventre , ceux de Bourdeaux

font trop petits.

TROISIEME SECTION.
De la Purgerie.

A Purgerie eft une grande
falle deftinée A terrer le Su-
cre pour le blanchir; elle reflemble
affez par fa diftribution (2) 2 la
longue falle d’'un Hopital; on y

L] L

voit au milien une longue allce

AAA traverfée par des fentiers
ou ruelles BBB qui {eparent ce

quon appelle fuivant le mcme
raport Les lits des Formes CGC,CGC,

placés chacun entre deux fene-

tres.

Com-

(2) Voiez la Planche .
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Comme le Rafineur ne fag-
roit atteindre au-deld de trois
Formes, ces Lzty en ont fix de
large DK fur dix de long EF,
ce qui fait foixante Formes pour
chaque lit. Ainfi cette falle ayant
par exemple dix lits de chaque
coté de lallée du milieu , elle
contiendroit par confequent douze
cens Formes , & $§7l y avoit au:
deflus un étage diftribué de meé-
me ; cela iroit a deux mille qua-
tre cens Formes: mais en ce cas
il faudroit que le plancher fut
non {eulement bouvetté , mais en-
core bien calfaté & bien brayé,
de peur que s’il venoit A Sy ré-
pandre du Sirop , 1l ne diftillat &
ne gatat les Formes drefiées au-
deflous.

On monte ordinairement A un
des bouts de la Purgerie deux
Chaudieres a fond plat pour ri-
finer , telles que G & H, dont
Fune eft deftin¢e a clarifier le Su-

cre
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ire le Sucre

clarifi€.
Tout le long d'un des cotés de

a Purgerie on pratique un Appen-
ds 1K de quinze pieds de large
%ui fert 2 placer & 2 couvrir les

anots ou 'on preparc laterre grai-
fe pour terrer les Formes; Le€s

Canots pour pier le Sucre avant
gtailler 5 les Fleaux

' que de Venf
les Balances & l€s Poids pour pe-

fer les Futailles & 1€ Sucre quelles
contiennent 5 & plufieurs autres
Uftenciles d’ufage pout le Rafineur
& les Tonneli€rs.

I ’Fruve L eft ituée au bout
de cet Appentis:
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ré dans ccuvre, fes murs {ont épais
de deux pieds & demi, & n’ont
d’autre ouverture que la porte qui
eft a doubles vantaux.

Flle a pour fourneau un cofire
de fer fondu M d’environ trente

pouces de long, vingt de large,

vingt-quatre de haut & deux d%-
pais 5 1l eft ouvert tant du coté
de la bouche du fourneau,; que
du coté qu’il pofe fur les grilles
du cendrier 3 & il eft encaltré de
toutes parts dans la maconnerie,
& bien {cellé avec des tuilleaux
& du bon ciment, |
On peut voir par le Plan & par
le Profil (#) de quelie maniere l'n-
terieur de 'Etuve eft diftribué en
fix €étages par des folivaux garnis
de lattes , tant plein que vuide,
fur quol on range les pains de Su-
cre comme on voit a l'étage N
O. L’Etuve en peut contenir fiX
a lept cens.
L¢

(a) Des Planches ¢, & 6.
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i e Plancher de 'Etuve eft re-
couvert de neuf a dix pouces de
maconnerie, & on 'y laiffe au mi=
liew une ouverture avec Unc tra-
pe P, quon ouvre & qu’on fer-
me fuivant le befoin:
A

R AT

o

CINQUIEME SECTION.

De La Vindigrerie:

A Vinaigrerié elt proprement
~ } . le laboratoire de l'cau de vie
des Cannes quon nNomme Guilde-

ve & Taffia fur les lleux. .
" Ga conftruftion p’a rien de par-
ticulier ; c’eft ure chambre atte-
nant la Sucrerie ou font rangez
plufiears Canots pleins d’eau aux
deux tiers. On acheve de les rem-
plir avec de gros Sirops & avec
los écumes des premieres Uhau-
dieres , les couvrant avec des
fenilles de Balizier & des planches
M par
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par deflus, & les laiflant fermes.
ter jufqud ce que ce mélange de-
vienne jaune & prenne un gout
aigre & une odeur forte & pe-
netrante : alors apres avolr feparé
les impuretez qui {urnagent, on
reroplit de cette liqueur de grandes
Veffies ou Cucurbites de cuivre éta-
mées en dedans, montées fur leurs
fourneaux , & couvertes de leurs
chapiteaux. On adapte a leursbecs
des coleuvres de cuivre ou d’étain
qui traverfent des tonneaux plens
d’eau froide, & diftillent en dehors
eau de vie dans des cruches. Elle
eft pour lors foible, mais on la rec-
tifie tous les Samedis, & elle de-
vient violente mais acre, & dune

odeur aflez defagreable.

Cua-
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ROISIEME,

e
De la fabrique de toutes fortes i 1
de Sucre. Ll
Expliquerai dans les cing Sec- L
tions fuivantes les diftérences -
quily a entre le Sucre Brut, e mmw s

Sucre Terré ,
Sucre Roial & le

font les cin
tion que le ducr
vement , &
3 dégager le
nes a Sucre,

qul

des

& des parties terre
embarrafle.
Sur quoi 1l €

en paflant que p!
travaillé , plus il_eﬁ

- mais aufli plus 1
| ceur , & moins I

le Sucre Rafiné, le

q degrés de
e recoit
. e rédutlent tous
fel effentiel

t bon d’obferver

e Cand: qul
purifica-
{fuccefli-

Sucr

de Can- i

foufres grofiiers iy
{tres dont il eft: e

as le Sucre eit il
ferme & blanc, i
dou- A
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la Caflonnade fucre plus que le
Sucre en Pain ou Ratiné , le Su-
cre en Pain fucre plus que le Roial.
Je dis aufli qu’il eft moins fain, &
cela A caufe de la chaux & des leili:
ves qu'on employe pour le purifier
de plus en plus.

PREMIERE SECTION.
Du Sucre Brut.

E, Sucre Brut ou la Mofconade,
comme on l'appelle en France,
eft le produit de la premiere ope:
ration qu'on fait pour réduire le
Vefou en Sucre, & le fondement
de toutes les préparations qull
recoit dans la fuite. Voict en peu
de mots la maniere dont on y pro-
cede (2).
Ayant ouvert la Bonde 17 du

Refervoir 15, on remplit de Ve-
fou

{4) Voyez la Planche 1.



I

quil el

fou 1a grande Chaudiere 15 & felon 1|

dy Sucre.

bien ou mal conditionne (a),

on y méle moins ou plus de cendres i

& de chaux. On allume un petit n i
feu dans le Fourncau , & pendant i )
une heure, & avantque la Chaudie- o |F1 -

re bouille, on ecume les impuretez il
Deésquon i LS

qui montent A la furface.
cefle d’en voir, On vuide le Velou

avec une grande cuillere de lagran-
de Chaudiere 1 dans laProprez, &
on en remplace du nouveau duRe-
fervoir 15 dans la Grande I.
] faut remarquetl ’
dant la Grande dans 1
pafle ordinairement le |

|

1

M 3 tra- lfl

&z de bon-
§'il eft clair
¢’i] eft noira-

Vefou eft brun, vilqueux
eft bien conditionne.

il eft verd & gras. !
dune odeur forte & tirant fur I'ai-

lles Cannes. Au premict
cas on Yy jettc unc chopine de cendres & un
tiers de chaux. Au (ccond cas, unc pinte decen-
dres & autant de chaux. Bt au troifiéme Cas,
une pinte de cendres & une chopine de chaux,
& on méle de P Aptimoine dans la Leflive,

(a) Sile
ne odeur , 1l
& blanchatre,
tre, épais, &
gre, Il provient de viel
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travers un blanchet fait de gros
drap blanc, & quialors dans la
vente on a foin d’exprimer que
c’eft du Sucre paffé. Quand ona
deflein de le terrer , on n’obmet
jamais de le pafler, & méme dans
les Sucreries a f{ix Chaudieres ;
Quelques-uns le paflent deux fois,
{favoir, de la Grande dans la Pro-
pre a travers un blanchet de grof-
{e toile de Vitré, & de la Propre
dans la Leffive a travers un blan-
chet de gros drap blanc d'une au-
nec de large , pour {eparer par ce
double filtre ce qu’il peut y refter
d’ordurec. '

On continue un feu moderé
fous la Propre, & loriqu’elle com-
mence a bouillir on y jette un
peu de leflive pour faire monter
en haut les écumes qu’on a fomn
de feparer. De la Propre on ver-
{e dans le Flambean 3, & en me-
me tems on remplace de la Gran-

ae dans la Propre & du Rﬁ:ﬂ*’r;ﬂf?ﬁ
ans
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dans la Grande. (’eft une circula- ik

(ans I'exprimer.
On chauffe le Flambean avee

du gros bois, & le feu augmen- i
te totjours jufqua la Batterie OU e
il eft le plus violent, on écume .
5 force ; & pour faire monter les el
‘cumes A la furface, on y |ette A .
Jdiverfes reprifes environ deux on- MM
ces de leflive a chaque fois.

Du Flambear on verfe dans le 1% -_
Sirop ou le Sucre 2 plus de con- '
{iftence qu’auparavant , on conti-
nue a Iy purifier avec la lefli-
ve & avec une écumoire plus fi-

fic. .
Du Sirop on verfe dans la Bat- 1§14
serie ou le Sucre regoit {a dernie-
Chau- '|‘.!'| :!:. [

re cuiffon ; comme cette

diere eft la plus petite de toutes , 1k
& quc le feu y eft tl‘éS-Vif, le Si'- ';';E';.ll.l 'll-tt ’
rop (urmonteroit & s’épancheroit 111 [
infailliblement » i le Rafineur ne e
M 4 Ve- i 1 &

ol
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I'élevoit en Tair avec Iécumoire
pour le rafraichir, & f{i de tems
cn tems 1l ny jettoit de petits
morceaux de graiffe ou de beurre
qui en diminuent l'effervefcence &
le font baifler.

Quand la pefanteur & [épaif-
feur du Sirop fait juger que le
Sucre approche de fa perfeétion,
on y jette pour achever de le dé-
grailler une pinte d’eau de chaux
ou l'on a diflout un peu d’alun ,
& lorfqu'on eftime qu’il a le juf
te degré¢ de cuiffon (2) quil
doit avoir, on le verfe dans le
Rafraichiffosr (6), ol 'on a foin de

| le

(a) Ceft le Chef-d’ceuvre d’'un Rafineur de le
bien connoitre , car {i' le Sirop eft trop cuit, il
ne peut {e détacher du grain’, & l¢ Sucre ne
blanchit jamais bien; & s'il ne Teft pas aflez, le
grain n'etant pas ‘formé’, tombe avec le Sirop dans
le Blanchiffage, & caufe une grande perte.

(&) Ceft une efpece de grande Chaudiere ou
Baffine de cuivre rouge non montée , & 3 fond
plat de ‘quatre pieds ‘de diametre avec un rebord

d'environ un pied de hauteur, & deux anfes oy
anneaux pour la tranfporter ou I'on veut.




dn Sucre. 184

le remuer avec force avec un€ pa-

gaye afin que le orain fe diftribue

¢galement par tout, apres  quol
on le laifle repofer. |
Si le Sucre eft bien travaillé ,
1 {e forme 2 la furface, dans un
demi-quart d’heure, Uunc crolite
de deux lignes d’épaiffeur ; alors
on remue UNe feconde fois avec
la pagaye (dont on e fert com-
me d’une grande fpatule de boss. )
Le tout étant bien incorporé en-
femble , on le -tranfporte avee le
Bec & Corbin dans un Canot ou on
le remue encore avec la pagayes
ce quon réitere méme toutes les
fois qu’on en met de nouveau del-
fus. '
" Enfin le Sucre etant refroidi au
point d'y pouvoir mettre le doigt
{ans gincommoder , on le verle
dans les Bariques K préparces
pour le recevoir, & pofces {ur les
Poutrelles de la Citerne. 1

Ces Bariques ont le fond d'en-
M 5 haut
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haut tout ouvert & deux trous
de tariere dans le fond d'en-bas;
pour les boucher, on met a cha.
cun le bout d’une Canne de mé-
me diametre , & plus haute que
la Barique. Le Sucreen sy figeant,
& prenant corps, defleche par {a
chaleur ces Cannes, & le gros
Sirop prend fon cours tout le long
du vuide formé par ce defleche-
ment, & coule dans la Citerne.

L.e Sucre étant fuffifamment
purgé de fes gros Sirops, on re-
tire les Cannes, on fonce les ba-
riques & on les pefe, oOtant dix
pour cent du poids pour la Tare

Ce Sucre, qu'on appelle Mof-
conade en France, y eft eftimé le-
lon qu’il eft plus grené, plus fec
& plus net.

SE.C-




N choifit les meilleures Can-
nes pour le Sucre brut qu'on

deftine a4 terrer, & on ne jette

gue peu, ou méme point de chaux

dans la gra
quelle rougit le Sucre.
e Rafineur a €U d’avance e

foin de préparer {€s
laver, & de les

a-dire de les bien
. pendant Vingt-

laiffer trempct
dans l'eau douce ,

quatre heures
de les boucher exactement, & de

les difpofer de maniere que mct-
tant leur tete €n bas , leur fond
e trouve bien de niveau:) &
quand 1l -t tems de vuider le Ra-
fraichiffoir , au lie
Sirop dans le

a de porter le
Canot, comme nous

avons dit dans la Seétion prece-
den-
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dente , aprés avoir examiné Ia
quantit¢ de Formes quil en peut
remplir , il verfe dans chacune
une partie proportionnée de ce
qui eft contenu dans le Bec a Corbin;
ainfi s'il eft queftion, par exemple,
de remplir quatre Formes, 1l en
met un quart a chacune, & il
réitere a diverfes reprifes le me-
me partage jufqu’a ce que les For-
mes foient également pleines: un
quart d’heure apres il fe forme a
la furfaceune croute; & desqu’on
la juge aflez épaifle, on la rompt
avec un grand coliteau de bois
dur, & on remue a force tout le
Sucre, obfervant de le bien déta-
cher tout autour de la Forme
avec le taillant de ce colteau,
ce quon réitere de la méme ma-
niere une demie heure apres.

Le Sucre refroidi, ayant pris
corps, on débouche les Formes
pour donner iflue aux gros Sirops;
& afin den faciliter 1’écoulemer§
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& lé déterminer par ki, on en-
fonce a pluficurs reprifes dans le
trou de chaque Forme wun poin-
con de bois dur, le levant a cha-
que fois qu'on le retire, juiquia
ce quil ait penetré fept a huig
pouces, on range enfuite ces For-
mes {ur le plancher de la Citer-
he, ou on les met M chacune
fur fon pot, & le Samedi {ulvant
on les tranfporte dans la Purge-

piC: .
~ Lorfqu’on a rempli aflez de
Formes pour une Etuvée, on loche,
ceft-a-dire qu'on vifite le Sucre
des Formes. Pour cet eflet on
les renverfe fucceflivement fur un
vieux blanchet ; & file Sucre y
adhere , on l'en détache & on le
fait defcendre en clevant un peu
la Forme & frappant de fon bord

a terre. .
il eft bien conditionné, ceft-
a-dire , fi le Sucre eft bien uni
tout le long de la Forme, dune
belle

| [ . -
| | Ir v B
I I a & '-l
1N . I- :
| :| T T s
THIRI #
I i A - Bt
. 3 i -l'
L —
| -
i L
3 I i
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belle couleur de perle, ¢& fila té-
te eft brune, un peu {eche & bril-
lante, le Rafineur le remet adroite-
ment dans la méme {ituation qu’il
avoit ‘auparavant ; & s1l n'eft pas
bien travaillé, ce qui {e connoit,
s'il a des marques rougeatres, noires
ou jaunatres, & fi la téte et onc-
tueufe & jaune, 1l l'envoye refon-
dre dans la grande Chaudiere.
[.es Formes étant lchées, & le
Sirop de leurs pots €tant vuide
& mélé avec les autres gros di-
rops (z), on drelle Jes lits des
Formes C, ceft-a-dire quon dif-
pofe les Formes bien droites & 2
plomb chacune fur leur pot, &

quon les diftribue en rangs de
fix

(2) On diftingue les Sirops en gros & en fins:
les gros font ceux qui coulent des Bariques de
Sucre brut dans la Citerne , & ceux des pofs
fous les Formes non terrées. Les fins font ceux
des pots fous les Formes terrées. On fait cuire
les fins toutes les fois qu’on met les Sueres 2
I'Ftuve , & les gros tous les Lundis , le oucre
quon en fait {ent le brulé,
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ix en fix; enfuite on fait ce quon
appelle leur fond.

I faur obferver auparavant
qwaprés avolr rompu pal deux
é5is avec le couteau de bois la
croiite du fond des Formes (com-
me nous lavons d¢ja dit) il s’y
en eft enfuite forme une troifié-
‘me raboteuie compofée du de-
bris des deux premieres & appel-
\ée La Fontaine feche: elle eit de
couleur d’Ambre , & on la met
3 part pour rafiner. 1l y a au-
deffoys un vuide denviron un
pouce , fuivi d'une autre croute
fort brune quon appelie La Fon-
taine graffe - ceft une efpece de
oraiffe qui etant plus legere que
le refte a pris le deflus fans prei-

ue ¢’y attacher. On la repaile

ans le Sucre brut quand elle eft
bien feche , | '

dans la grande Chaudiere.
.o le fond des Formes

ces deux Fontalnes

on enleve
avec
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avec une petite tille de fer, ohmet
a la place du Sucre blanc rapé juf:
qua demi pouce prés du bord des
Formes; & frappant deflus avec uy-
ne truelle ronde, onen rend lafir-
face unie, ferme & de niveau, afin
que la terre travaille également par
tout {ans faire des trous. FEnfin on
verie deflus la terre grafle (2) délaiée
enconhitence de bouillie, remplif-
fant les Formes bord a bord.
Cette terre fe defleche infenfi-
blement, & I'eau qui s’en fepare
peu a peu fe filtrant 2 travers les
pores du Sucre, le blanchit, par-
ce quelle délaie & entraine avec
elle les parties groflieres & miel-
leufes du Sirop.
Des que la terre eft fur le Su-
cre; on ferme exaftement toutes
les
(2) La meilleure terre qu'on employe 3 cela
vient de Rouen en boules de trois pouces de

diametre , elle eft prefque blanche , fine , fans

mclange de pietres ni de fable ; & fuffifamment
orafle.
'IEJ s T
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les fenétres de la Purgerie afin
que l'air & le vent nc deflechent
pas trop vite la terre, & lon veil-
le foigneufement aux accidens qul
peuvent arriver : {i par exemple
on juge; par des concavitez qui fe
forment a la furface, que la terre
travaille plus en un endroit qu'en
an autre, on y répand du fable
fin & fec qui abforbe Phumidité.
Cette premiere terre eft huit

ou dix jours a fecher;

oraffe comme auparavant.

I.a feconde terre Otée, ON brof-=

(o exattement le deffus du Sucre
te la

e adherante au-

tour du fond des Formes; alors
drres & on

N donne

& avec un couteau on grd
terre qui eft refte

bn ouvre toutes les fen

I'ayant Otee,
on nétoie les fonds des Formes
avec des broffes a long poil, on
fouille le Sucre avec la petite til-
le 4 un pouce de profondeur, on
le dreffe, on laffermit avec la
truelle; & on y met de la terre
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donne huit ou dix jours au Sucre
pour {e fecher dans les formes,
apres quol on le Joche. Les paing
qui font blancs d'un bout A Jau-
tre font mis entiers a4 'Etuve, on
retranche ce qui n’eft pas blanc
dans les autres, & on le met 3
part pour le rafiner.

Quelques jours avant que de
locher les Formes, on a {oin de
netoier & d’échauffer I'Etuve ou-
vrant la porte & la trape pour
donner iflue aux vapeurs humides
que la chaleur chafle au dehors
on range enfuite les pains de Su.
cre & on en remplit tous les éta-
ges de 'Etuve: deés qu’ils font ran.
gez on ferme la porte, continuant
neanmoins un feu moderé pen-
dant les premiers jours, afin de
pouvolr les vifiter de tems en tems
¢ voir comme tout fe comporte au
dedans; aprés quoi on ferme auf-
1 la trape, & on augmente le feu
Par degrez jufqu’a faire rougir le
Cofre
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Cofre M pendant huit jours.

On choifit un jour chaud &
fec pour tirer les pains de ducre
de I'Ktuve, on les pile dans des
Canots avec de grands pilons de
hois dur; alors ce oucre pilé &
paflé a travers un Hibichet ( etpe-
ce de Crible fauvage) {e met dans
des Bariques neuves & y eft de
nouveau pilé & affermi de lit en
it de huit pouces, €n forte que
les Bariques pleines pefent fix a
fept cens livres. On les a tare€es
avant que de les remplir; & apres
elles font foncees; O les repe-
fe & on en marquc fur le fond le

poids, au bas du numero & de la
tare. | |
'« do Brefil ont les

gremiers appor
rance; ¢ com

dans des caifles qu’ils

Caffonade. 11 faut la |
che & feches dun beau grain &
N 2 d'un

té de ce Sucre en
me 1ls le livroient
appellent

Caffes, On lui a donné le nom de
choifir blan-
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d'un golt doux approchant de
celui de la violette.

TROISIEME SECTION.
Du Sucre rafiné.

N rafine le Sucre brut ou

paflé, les Fontaines feches,
& les tetes des Formes qui n'ont
pas bien €té blanchies.

On met le Sucre a rafiner dans
une des Chaudieres G de la Pur-
gerie avec un €gal poids d’eau
de chaux, on Pécume avec foin;
& quand I'écume cefle, on pafie
le Sirop a travers le blanchet de
drap.

n a cependant écrafé dans
une Baffine une ou deux douzaines
d’ceufs, coques, jaunes & blancs;
& y ayant mélé de I'eau de chaux,
on a fouetté le tout avec des ver-
ges pour le faire moufler.

Ayant
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Ayant jette ce mélange dans
la Chaudiere, on l'ncorpore avec
le Sirop & on ¢écume avew dili-
coutes les 1Mpuretez qui

gence

montent A la furface. Quand 1'¢€-

cume vient 2 cefier, ony jette un
% d'eap

{emblable mélange d'ceufs ¢
de chaux, cc qu’on réitere  jul-
qua ce que le Sirop ait acquis la
clarté & la nettete requife. ~Alors
4 a travers le blan-

apres I’avoir veri¢ ,
chiffoir, on continuc le re _
I'operation de la maniere dont J€ | T
I'ai décrit dans.la (econde Section |14

4

ob il eft parlé du Sucre terre. e
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= m——

QUATRIEME SECTION.
‘Du Sucre Rozial.

N\ N prend du plus beau Sucre
rafiné; on le fond -ou avec

Veau de chaux mais foible, ou plu-

tot avec Veau d’alun, de crainte
que ‘l'eau de chaux ne le rougifle;
apres’ Tavoir clarifié on le pafle
a travers le blanchet d’un drap
@es-ferré, ce qu'on réitere trois
fois; enfuite Tayant fait cuire au
point quil faut, on le verfe dans
le Rafraichifloir, on en remplit de
petites Formes, & on y procede
pour le refte comme j’a1 dit dans
la feconde Seltion.

Les fonds des Formes étant faits
a l'ordinaire, on les couvre de la
meilleure terre, ou plutét on cou-
pe en rond, & dudiametre du fond
des Formes, des morceaux de

blan-



e
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blanchet bien lavez, & au lieu de
terre on met de €es pieces bien
mbibées d’cau claire environ un
pouce & demi de hauteur, qu'on
change de douze €N douze heu-
res. pEnfin au lieu de mettre CC
Sucre a I'Etuve on le fait fecher
au Soleil, il eft blanc comme la
neige , pelant, dur & tranipa-
rent.

On pourroit ajouter a toutes
ces Quailtez celle de la bonne
odeur, en mettant Uil lit de fleurs
odorantes, ou fur le ¢

Sucre mc-
me, ou (peut-etre pout mieux fal-
re) fur le m

orceau de blanchet
w1l touche

:mmediatement. 11
faut renouveller C€S fleurs toutes

on chahge de drap.

on vend communéement
1 Sucre Roial n'elt que
Gucre rafin€ mis en pe-
tits pains, ou bien du dSucre ta-
pé dont je vas donner la defcrip-

tion,
N 4 On

du beau
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On prend du plus beay oucre
terré avant qu'il foit mis 3 K-
tuve, on le rape le plus fin qu’il
eft poffible, & on en remplit peu
a peu une petite Forme apres |'a-
voir bien lavée & fans lul don-
ner le loifir de fe fecher. A me-

lon, lit aprés lic, jufqu’a ce que
la Forme foit pleine: alors on la
renverfe fur une planche: & en
ayant retiré le pain, on le porte
{fecher A I'Etuve, Enfin on I'enve-
loppe avec du papier bleu, & on
le debite fous le nom de Sucre
Roial; il eft 3 I3 verité uni, blane
& pefant, mais {es parties n’ayant
point de veritable liaifon enfem.
ble, {e feparent i Ia premiere hu-
midité, & fe réduifent €n pou-
dre; & on n’; que de la Caflona-
de blanche au lieu de Syucre Roial.

C TN
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CINQUIEME SECTION.

Dy Sucre Cand.

N fait diffoudre du beau Su-
re. terré dans de leau de
chaux fort foible, & apres la-
voir écumé, clarific paflé au
drap on lui donne unc legere cuil-
fon.
" On traverfe cependant le de-

dans dune Forme de plufieurs

petits batons aufquels on donne

telle figure & tel arrangement
quon {ouhaite. On bouche le
trou den-bas de telle maniere que
le Sirop puiile comme fe filtrer 2
travers goute 2 goute, & On fuf-
pend dans IEtuve la Forme ainfi
difpofée avec Uub vai{fean au dei-
{fous pour recevolr

le Sirop qui y
diftillera. e
' N 5 e

e TR
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[.e Sucre étant cuit au point
quil faut, on en remplit promp-
tement la Forme, on chaufte vi-
vement 'Etuve; & quand le Su-
cre candi eft tout-a-fait {ec, on
cafle la Forme pour le retirer.

CONCLUSION.

Les ufages & les proprietez dy
Sucre font des chofes {1 connues,
gue je ne marréteral point A en
faire le détail, 1l me {uftira de ti-
cher de détruire ici la prévention
dans laquelle font bien des gens,
quil noircit & gite les dents.
Il paroit bien plus raifonnable
d'imputer ces mauvais eflets aux
fruits verds, acerbes & indigeltes
employez en beaucoup de confi-
tures ou ils ne laiffent pas de con-
ferver de l'acidité, ou de l'aprete,
malgré le Sucre dans lequel on les
met, qui de {ol na rien que de

benin & qui eft fans contredit
le
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le plus balfamique de tous les

fels.
I.c monde eft rempli de fem-

blables faux prejugez introduits
fans examen, & nullement au-
torifez  par des experiences ;
ceft ainfi, par exemple, quon
dit communément quc CCuUx qul
mangent beaucoup de viande &
peu de pain, ont ’haleine forte;
on ne peut neanmoins avoir plus
douce que lont les Sauvages dul
Canada qui ne vivent que de
viande, fans manget prefque de

pain.
Jai dit que le Sucre eft un fel

balfamique, & €n effet les Turcs
pour i€ suérir de leurs bleflures,
ne font que les laveravec duvin, &
les faupoudrer enfuite avec di ou-
cre rap€, noS Nourrices ni1gno-
rent pas cette propri¢té du Sucre,
car deés quelles ont des fentes, ou

des écorchures aux bouts de leurs
mam-
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mammelles, elles les lavent avec
du vin & y appliquent enfuite le
oucre en poudre pour les cica-
trifer.

Apres avolr fait un détail exa@
de tout ce qui fe pratique dans
la fabrique du Sucre pour le ren-
dre parfait; ce feroit ici le lieu
de donner l'analyfe des principes
dont 11 eft compofé, & d’indi-
quer les differens ufages aufquels
on l'employe dans la préparation
de divers mets, de mille {ortes
de confitures, de boiflons & d’u-
ne mfinité de Remedes: maiscom-
me mon deflein n’eft pas de repe-
ter des chofes que d’autres ayent
traitées , & qu'on peut trouver
tout cela dans les Ouvrages nou-
veaux de Chymie, dans les Livres
qui traitent de la Crifine, de
I'Office, & de la préparation des
Liqueurs, & dans toutes les Phar-
macopees; je me fuis contenté
de
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de donner ici quelques Remedes
{inguliers ou le Sucre entre, tels
que le Baume de Sucre, VHuile de
Sucre, le Sucre Mercuriel & le
Baume Polychrefle, de la vertu def-
quels jai des experiences particu-
lieres {i certaines, que je me ferois
un fcrupule de n’en pas faire part
au Public.

R R R e R
-QUELQUES REMEDES
e NG U-LLE RS

Dont le Sucre eft labafe, oudans
la compofition defquels on le
fait entrer avec fucces.

Baume de Sucre.

\ Renez, un oeuf durct & cou-
Ppé par Je milicu, duquel vous
aune , rempliffez le

vaide

L

{eparerez le
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vuide qu’il a laiflé avec un mé-
lange d’égales parties de Sucre
candi & de Myrrhe en poudre;
liez avec un filet les deux moi-
tiez d’ocuf rejointes enfemble,
{fufpendez-les 2 la cave & placez
au-deffTous un vaifleau de terre
pour recevoir le bBaume qui en
diftillera.

Ce Baume eft excellent pour
guérir de vieux Ulceres, mais fur
tout ceux de la bouche & des gen-
cives. On les en oint plufieurs
fois dans le jour: Riviere aflure
de sen é&tre fervi tres-heureule-
ment pour cela.

széle de Sucre.

Prenez deux ceufs frais, faites-
les bien durcir dans l'eau a lor-
dinaire ; enfuite apres les avoir
écalez & ouverts, Otez-en les

jaunes durcis, hachez-en les

blancs avec un couteau, mettez-
les
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les dans le coin d’une ferviete
blanche avec autant de Sucre en
poudre, melangez le tout enfem-
ble , & formez-én -promptement
un noiiet que vous fufpendrez {ur
un vafe de Fayence ; il coulera
{fur le champ goute a goute unc
liqueur 4 laquelle on a donné le
nom &' Huile de Sucre.
On eftime beaucoup cette Hui-
le dans le Rhume: on e€n met unc
demie cueillerée 2 la fois fur la
langue, & fans Pavaler on la lail-
fe {e répandre & siniinuer dans i e
toutes les parties de la bouche, &
du palais dont elle humecte la fe-

chereffe, & adoucit Paprete.

Sucre Mercuriel. '

I.a preparation de V' Ethiopsm:- 1R
nerel me donna un jout la curio- l

{ité¢ d’éprouver , {i {ubftituant le
Sucre aux fleurs de Soufre, je ne

pourrois pas faire une POlld-l*t‘ f_‘ﬂ-
cile




208 Hiftorre natnrelle

cile & agréable a prendre; & ex-
terminatrice de tous les vers qui
naiflent dans les entrailles du corps
humain.

Le fucces furpafla mon attente,
car par le moyen d’une longue
trituration, non {eulement je par-
vins a incorporer & untr fi inti-
mement les globules du Mercure
avec les parties inienfibles du Su-
cre, que le tout ne parut plus
quune poudre uniforme, mais
jeus encore la {atistaction de voir
diffoudre cette poudre dans toute
forte de liqueurs convenables, fans
que cette diflolution produifit ni
aucune precipitation du Mercure,
ni aucun autre effet que de trou-
bler la liqueur, & lui communi-
quer fa couleur grife & fa dou-
CCUrL,

Preparation
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Preparation © UVfages du Sucre

mercuriel pour tucr les vers.

Prenez deux onces.de Mercure
coulant revivifié du Cinabre, &
paflé A travers une peau de Cha-
mois; & deux onces & demie de
Sucre rafiné.

Broyez-les enfemble dans un
mortier de verre avec fon pilon
de méme ; & jufqua ce que le
tout bien incorporé foit réduit en
une poudre grile, ou 1l ne paroifle
aucun globule de Mercure.

Cette poudre fe diflout facile-
ment dans de Peau, dans du lait,
dans du bouillon, & dans toute
autre liqueur femblable; ce qul
end le Remede facile a prendre,
& de bon gour.

Comme il ne fuffit pas de tuer
les vers, & quil faut de plus €va-
cuer cette pourriture ; il ¢'agit de

rendre cette poudre plus active

) &
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210 Hifloire naturelle
& capable de produire ce double
efiet par le mélange d’un purgatif
en petite dofe, {ans odeur & fans
gout fenfible. C'eft pourquoi il
faut y ajouter du Jalap bien refi-
neux réduit en poudre tres-{ub-
tile, & en telle proportion que le
Jalap fafle le quart de la poudre
compoice. e

Ainfi {ur une once & demie de
Sucre mercuriel, on mélera exalte-
ment une demie once de Jalap,
& on incorporera bien le tout en-
femble. . |

On en prendra douze gtains
pour la dofe des enfans 1 la
mammelle ; & on laugmentera
de quatre en quatre grains fui
vant I'age & les forces du mala-
de , jufqu’a la dofe ordinaire de
trente-fix grains pour les perfon-
nes de dix-huit 4 vingt ans & au
deflus.

Les vers tuent une infinité d’en-

fans encore 3 Ja mammelle, &

I'on
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{ouvent comment y
remédier ; car fi T'on méle quel-
que remecde amet & degoutant
avec le lait de leur nourrice, c’eft
rifquer de les fevrer avant le tems;
lear donner du Mercur€ doux s
c’eft infenfiblement leur gater l'el-
tomac par les parties corrofives qui
ceftent totjours dans cette prepa-
ration, quelque adouctfement quon
lui procure. . , |
Mais notre Poudre Mercurielle s
petite cuelllere

fon ne fait

ce, ne Ppel ’ n pr
dice, & eft avalee {ans dégolt &
avec le meme agrément quC le

pur lait. | _
Au refte il faut fe défabufer de

révention conLre le Jalap

. & reconnoitre quc ceft fans dif-

geulté le meilleur de tous les pur-
gatifs. Quoiqu’en Peute dofe , il
(orte d’humeurs pec-

évacue toute€ 1
1 eft fans faveur & fans

cantes » 1 15
O % Odeln'

toute P
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212 Hifloire naturelle

odeur {enfible, il n’a befoin d’au-
cun correctif, & il convient éga-
lement en dofe proportionnée 2
tout age, a tout fexe & a tout
temperament (2 ).

BAOME POLTCHRESTE.
Sa compofition.

Les Baumes du Pape Innocent
Xl. du Comte Palavicini, & dg
Commandeur de Perne ont beau-
coup de rapport avec le Baume
Polychrefte, mais on peut afl-
rer hardiment que les vertus de
ce dernier {urpaffent infiniment
celles des-trois autres ; & jen ai
vu en mille occafions des eftets fi
furprenans ; que je crois que la
charité exige de moi d’en faire un
prefent au public. Comme il et fa-
cile a préparer & qu'il eft de bonne

odeur,

(a) Il faut confulter pour cela les Memoires
de I'Academie Royale des Sciences de l'annce

1701, pag. 106. & fuiy. de I'Ed, de Paris & p.
139. & fuiv. de I'Ed, d'4mf,
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odeur, J'efpere que les James cha-
ritables fe donneront volontiers le
{oin de le faire, pour le pouvoir dif-
tribuer aux pauvres. Quoiqu’il ait

4

ane relation aflez éloignée avec le
Sucre , je me fuis mMOINS arrété a

cette confideration qua celle de
Putilité publique.

Prenez,

Storax A

Benjoir s Len larmes , de
Myrrie, chacun une once.

Fncens maes )

Alois Succotrints ) de chacun, une
Gomme Elemz, { demie once.

Tris de Florencey) de chacune, {ix

AT iy
Viperine deV irge f dragmes.

Cochentile, X de chacune
Canelle, ; deux dragmes.
Girofle, une dragme

Fleurs & Hypericts deux ONCes

O 3 Lifprit
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214 Hifloire naturelle
Eprit de vin, LX onces ou 5 livres

de Medecine.

Faites infufer les fleurs d’'Hype-
rzcum dans quatre livres d’Efprit
de vin pendant un ou deux jours,
apres quoi verfez-en par inclina-
tion l'infufion dans un grand ma-
tras a long col, {ur toutes les dro-
gues ci-deflus mifes en poudre &
meélées enfemble. (1l doit refter
au moins le tiers du matras vui-
de.) Adaptez enfuite un vaifleau
de rencontre, dont vous luterez
bien les jointures avec de la pa-
te & de la veflie de cochon, &
mettrez le matras en digeition
pendant quinze jours ou environ
dans le bain doux de fumier ou
de cendres, ou bien vous I'expo-
ferez a 'ardeur du Soleil d’éte.

Prenez cependant ce qui {uit,
Baume [ec du ‘Peron , une demie

once.

Baume de Copabu, trois onces.
Sucre rafiné, une once & demie.
Ambre

s TN
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Ambre gris, un {crupule ou vingt-
quatre grains.

Mufe, fix grains.

Civette, trois grains.
Incorporez c€s [rOLS derniers

Ingrediens avec le Sucre rafin€,
& y ayant mele les Baumes du DPe=

ron & de Copabu, mMEEz cC me-

lange dans un autre matras d'unc
& verfez det-

de rencontre & bien luté les join-
tures Ccomme ci-devant , placez
ce nouveau matras €o digeition
comme le premier.

Otez au bout des quinze jours 1es

vaifleaux de rencontre, verfez du
dernier matras dans le premier; &
lui ayant remis fon vaiffeau de
& bien luté les join-
faites circuler le tout pen-
qatre heures a la dou-

des cendres chaudes
ou 1 une autre femblable.

O 4 Enfin
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Enfin  ayant 1aiflé repofer les
matieres , verfez le Baume par
inclination dans des phioles de
verre , que vous boucherez a-
vec {oin, cachetant méme le bou-
chon avec de la bonne cire d’Ef-
pagne.

Verfez fur la refidence une Ii-
vre & demie de bon Efprit de vin
avec une once de fleur d’Hype-
recum 3 & mettez le matras bien
bouché en digeftion pendant quel-
ques jours, vous en retirerez par
inclination une Teinture moins for-
te & moins efficace que le Baume
precedent, mais qui ne laiffera pas
d’avoir {on merite.

VSAGES ET VERTUVS
aw Baume Polychrefle.

Comme ce Baume a pour bafe
PEfprit de vin, il faut le tenir

bien bouché & ne Pemployer qu’a

froid.

On
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On guérit fur le champ les
plaies recentes qui font dans les
chairs , & dans peu de jours les
grandes plaies, en y metiant avec
une plume, ou de la charpie, ou
bien en injettion de ce Baume,
& par deflus une compreile imbi-
bée. Lkt {1 on les panfe d’abord,
il ne 'y fera ni inflammation , ni
dépot, ni pus.

Quand la plaie n'elt pas recen-
te, ou quelle a déja €té panice
avec les remedes ordinaires , 1l
faut la laver avec du vin chaud ,
& vy mettre du Baume avec unc
comprefle imbibee par deflus qui
la guérit aflurcment, mais non
pas {i promptement que 1l n'y a-
voit point eu dautre apparell,

Dés quon applique ce baume
pour la premiere fois , on fent a
la plale une vive douleur , mais
elle ne dure gqu'un MOMCHL, apres
quoi on ne fent plus rien.

On employe de mcme €€ Bau-

O 5 me
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me pour la cure de toute forte
d’ulceres, de fiftules, de meurtrif-
{ures, d’engelures, &c.

Si on frotte avec ce Baume les
grains de la petite verole a mefu-
re qu’ils commencent a paroitre,
cela les fera fecher {ans aucun pus
& on évitera par-la d’en €tre mar-
que. |

On donne interieurement de-
puis cinq jufqua dix goutes de
ce Baume avec un peu de vin
blanc ou clairet (ou dans du
bouillon, {i on a la fi¢vre) pour
ouérir les maux d'eftomac, les
raports aigres, lindigeition, la
colique , la dyflenterie, l'ouvertu-
re des vaifleaux, les ulceres inter-
nes, c.

Pour provoquer les {ueurs dans
les fiévres malignes, les rhumatif-
mes, &c. 1l faut difloudre une
dragme de Campbre dans une on-
ce de ce Baume, & en donner au
malade dix, douze ou quinze gou-
tes
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tes dans du vin, dans du bouillon,
ou autre vehicule convenable.

Digreffion an_firet du Baume de
Copalon.

I.a dofe confiderable de Baume
de Copabu qui entre dans la com-
pofition du Polychrefte, & qui certal-
hement contribue le plus A 'excel-
lence de ce remede, me détermine
3 contenter la curiofit€ de bien des
gens touchant la nature & les pro-
prietés de ce Baume Americain.

[ es Sauvages de la Terre ferme
1e I’Amerique le tirent pat la té-
rébration d'un orand arbre (a)
& nous lapportent aux Antilles
dans des Calebafles: mais €uX, &
les Marchands qui €n font com-
merce , 1€ mélent {i fouvent avee

d’autres huiles pour ¢hl augmen-
_ ter

(a) Pifon & Margrave €N donnent la defcrip-
tion & la fignre.
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ter le volume , qu’il eft fort rare
d'en trouver de pur & exempt de
toute fraude.

Le veritable eft blanc & épais,
confiftence qui augmente i me-
fure quil wvieillic, jufqua durcir
comme le Miel de Narbonne ;
quand on prefente de ce Baume
fort liquide, ou qu’on lui voit une
couleur trant fur le jaune ou fur
lerouge, on doit s’en défier. I.%-
preuve ordinaire eft d'en verfer
une goutre dans un verre d’eau
froide : fi la goute de Baume fe
precipite au fond , ou fe foutient
au moins entre deux eaux fans
perdre fa figure ronde, c’eft un
bon figne ; mais fi elle {urnage ou
quelle s’étende 3 Ia {furface, on
peut saflurer qu'il eft mélangé.

Le veritable Baume de Copa-
hu eft certainement un vrai tre-
for , c’eft une des plus excellen-
tes productions de la nature & un
remede des plus eflicaces que la

Chi-
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Chiturgie & la Pharmacie puif-
fent employer. Mais ce verltable
eit fi rare, que j'ai été pres de
quatorze ans aux lfles de I’ Ame-

e

rique fans en avolr pli trouver
qui me fatisfit pleinement; CC n’eft
que la derniere annce avant mon
depart que j'eus occafion den faire
une bonne provifion 2 la Grenade,
& il eft tel que je n'en al jamais
vil de fi parfait.

[l n'eft point de plaie recente
quil ne gucrifle prefque fur le
champ , appliqué le plus chaude-
ment qu’on le peut {ouflrir ; on en
bafline d’abord la plaie avec ae la
charpie imbibee jufqua ce que
rhemorrhagie cefle, enfuite onnet-
toye la plaie avec de la nouvelle
charpie s & quand elle eff bien
nette , on [y met de ce Baume
comme pour coler les parties que
1a folution de continuit€ 2 {fepa-
vées. On les rapprochc Ppar le

oyen dun bandage & dune com-

prefie
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prefle imbibée mife deflus, apres
quoi il n'y faut plus toucher juf-
qua la parfaite guérifon.

[l eft certain que {1 'on a bien
operé, il ne s’y fera ni inflamma-
tion, ni depot, ni pus, & que les
parties fe trouveront reunies fans
mal ni douleur en moins de vingt-
quatre heures. Jenai fait mille ex-
periences qui toutes m’ont tres-
bien réufii.

Lorfquil n’y a que contufion,
fans f{olution de continuité , ou
que la bleflure eft accompagnée
d’'une grande contufion ; je me
fers plutot du Baume Polychrefle,
que de celul de Copabu, parce que
'Efprit de vin rend ce premier
plus refolutif.

o1 la plaie n'eft pas recente ;
comme le Baume ne fauroit alors
empécher I'inflammation & le dé-
pot qui font déja formez, la gué-
rifon ne peut étre {i prompte; on
lave avec du vin chaud ces fortes
de
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de plaies, puis on ¥ applique le

> ume avec une comprefle imbi-
bée par deflus.

Aux premieres attaques de
la goute, {1 on applique fur le

mal une comprefle imbibce de
Baume bien chaud , & qu’on §'¢-
force de marcher pendant un
quart d’heure , non feulement la
douleur diminuera mals meme
s’apaifera fouvent tout-a-fait. On
en ufe de la méme maniere pour

les rhumatifmes , l€s {ciatiques ,
&C: l-.

Ce Baume pris interieurement
oft encore un excellent Remede

pour rétablir le ferment de leito-
mac, & guérir I'indigeftion & les g
raports aigres, la colique, le COUTS I
de ventre, ladyflenterie; les pertes 1 [
rouges & blanches des femmes
les maladies des TeIns & de la
vellie & tous les ulceres Internes;
.. i1 eft fur tout fpecifique pour |
gonorrhees virulentes

les
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les plus inveterées.

Comme ce Baume eft extréme-

ment amer , la meilleure maniere
de le prendre eft d’en verfer la
quantité qu’on veut fur du Sucre
mis en poudre, & de les incorpo-
rer enfemble en forme de pilules
agréables au golt & faciles a ava-
ler.
- On peut aufli en ajotter quel-
ques goutes dans les lavemens ¢
dans les inje¢tions pour conjolider
les ulceres internes.

[.e defir de bien connoitre cet-
te Refine m’a porté a la diftller,
& Ja1 remarqué qu’au lieu que
toutes les autres donnent d’abord
un Efprit acide diftingué de leur
huile, le Baume de Covpabn au
contraire {emble compofé¢ de par-
tics homogenes, mais plus ou
moins groflieres ; car la- diftilla-
tion ne.donne qu’une huile claire
& fubtile, pendant que ce quil
y a de plus groflier demeure au
fond
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fond de I'alembic en forme de Co-
lophone.

Jai diffout du Camphre dans
cette huile étherée de Copabu, & y
ayant ajotté un peu de teinture de
Cochenitlle tirée avec I'Efprit de
vin, j'en ai compofé un Baume pré-
cieux & fouverain pour les piqueu-
res des nerfs & pour les plaies ten-
dineufes.

Poudre fucrée ponr guerir les He-
morrhagies. _;

P )
Prenez du é’gnﬁ f; ?Sragon Teay
?

de I'alun de Roche, |>cu_n de i

du Sucre FHONGEy |
¥ J 3
Pilez feparement ces Drogues & |
les reduifez en poudre fubtile; me- |
lez-les enfemble & gardez cette "
compofition dans une phiole pour E;
_yous jen feryir au befoin. 1)
- ~% jEa.doze eft depuis une dragme | B8
jufqu’a deux dans de I'eau de fon-
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taine .ou-autre approprice. Quand
1 Hemorrhagie vient du nez il faut
en faire pxend1e une ou deux pin-
cées par le, nez .en: maniere de
Tabac. en poudre:.

Jai fauvé la vie a tant de per-
fonnes par ce remede tout: {imple
quil eft, que je ne puis m’empe-
cher dexhorter les perfonnes cha-
ntableq a’en avoir toujours de tout
préparé.

ﬂ[mzere de faive la Citronelle, ot
UEan des Bd?éﬁdf |

I’Fau des Barbades e{’c d’une
cherté {1 extraordinaire en Fran-
ce, & la Compoﬁtion en eft {1 in-
connue, que, quoiquelle ne ferve
qu’a ﬂater le goiit, je crois qu'on
ne laiflera pas de me favoir gré
d’avoir enfeigné ici la maniere de
la faire.

Prenez. des éc01ces exterieures

de Citron bien meures & fechées
au
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au Soleil : mettez-en trois livresy
par exemple, dans une grande cu-
curbite de verre, &. verfez deflus
trois pintes de bonne Kau de vie
de (2) Coignac : adaptez-lui {on
chapiteau & a fon bec un reci-
pient, & le tout bien luté; apres
avoir laiflé les matieres en infufion
froide pendant un mois, faites dif-
tiller I'Fau. de vie a.petit feu &
au bain Marie. -
Mettez A part la moiti€ de cet-
te diflillation qui ferala liqueur la-
plus forte ; & ayant fait infufer
dans l'autre moitié, qui fera la plus
foible , la chair de vos citrons,
diftillez-la de. méme ' cing ou {ix
jours apres; cette {feconde eau
{ervira a adoucir la premiere li-
queur qu'on avoit mife a part.
On diffoudra enfuite dans ce
. mélange la quantité de beau Su-
P cre

(2) Cette Eaa de vie eft fort eftimée aux
Antilles, mais elle n’eft pas 'unique qu'on puifle |
mettre €n CuvIC
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228 Hifloire waturelle du Sucre.

cre qu'on jugera a propos fuivant
{fon goit.

Pour rendre cette liqueur plus
agréable, on peut y ajoiter de
l'eau de fleur d’Orange , mais en
telle quantité que le golt de Ci-
tron y domine toljours.

On peut de méme pour {’agré-
ment mettrey dans chaque bou-
teille de cette liqueur, une fleur
de Citron ou de Chadec , qui eft
une efpece de gros limon dont la
fleur eft bien nourrie & fort odo-
rante, ;
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