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CE genre de plante, connu fous les noms A

boraniques de Z'heobroma Linn. Guazume
Plum. Cacao Tourn. ; en francois, Cacao,
Cacaotier, Cacaoyer , Cacoyer ; en anglois,
Chocolate nut tree, &, trivialement » le Mets
des Dieux, a pour caractere, d’avoir le pé-
rianthe du calice réfléchi, s’étendant, 4 trois
I folioles ovales, concaves, qui tombent; les
* - petales de la corolle font , au nombre de cing,
A



2 DissErRTATION

nervures , concaves, en forme de cafque;
chacun eft une foie fendue en deux, cornue,
le netaire eft campanulé, droit, s’étendant,
plus petit-que les pétales, compofé de cing
folioles ovales , lancéolées , réunies : les fila-
mens des étamines font en forme d’alénes,
de la longueur du necaire, auquel ils font
attachés en forme de rayons; chacune eft
fendue en cing au fommet; les anthéres fonty
au nombre de cinq dans chaque étamine , cou-
vertes de la volite des pétales; le germe du
piftil eft ovale; le ftil eft, en forme d’aléne ,
delalongueur du nectaire ; le ftigmate eft fim-
ple; écorce du péricarpe eftligneufe, inéga-
le, raboteufe, a cing cbtés, renfermant, in-
térieurement, des femences, auffi de cing
cOtés. Les femences font charnues, ovales,
nombreufes. M. le Chevalier de Linné en
admet deux efpéces, dont 'une eft le vrair
cacaotier de Tournefort, & fruit oblong, &
cinq angles, alongé de chaque cdté ; & 1’au-
tre eft le guazumier de Plumier, a fruit glo-
buleux, raboteux de chaque cOté par des
tubercules , & dont 1’écorce eft perforée en
forme de crible & quatre loges : Il les a ran-
gées dans la 18¢ clafle de fon Syfteme fexuel,
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qui comprend les plantes polyadelphiques,
pentandriques.

Le Cacaotier de Tournefort fe nomme
Theobroma Cacao. Theobroma foliis integer-
rimis, Linn. Syfl. Pl. edit. Reich. t. 3, p.
382, Murray, edit. X1V , p. 696. CIiff. 397.
Mazr. med. 176. Jacq. ebferv. t, p. 2. Idem,
Americ. Pid., p. 104, Cacao. Cluf. exot. 53.
Sloan. Jam. 134. Hift. 2, p. 14, t. 160. Mer.
Surin. 26, t. 26 & 63. Geoffr. Mat. 409. Ca-
tesb. Car. 3, p. 6. Blackw. t. 373. Mill. Di@.
Arbor. cacaocifera Americana. Pluk. Alm.
40, p. 268, fig. 3. Amygdalis fimilis gua-
timelenfis. Bauh. Pin. 442. Der Wahre ca-
caoboum. Lin. Pflanzen, Syft. 2, p. 31y, 1. 1 4.
Les feuilles de cette efpéce font trés-entié-
res, fuivant Linné, dans la differtation fur
les plantes de Surinam, qu’il a publiée en
1776. Son calice eft & cinq feailles lancéo-
1ées; les pétales font, au nombre de cing, en
volite, ovales, pétiolées; la découpure ter-
minale eft étendue; les étamines fertiles font
folitaires fous chaque pétale intérieur; ’an-
thére eft quadruple; les autres étamines font,
au nombre de cinq, alternes, applaties fous
le germe, ftériles; le germe eft fupérieur;

: A ij




4 D1sSERTATION
Je.ftil eft fimple. Cet arbre vient fans cul-
ture, dans ’Amérique méridionale, aux
Antilles ;11 eft repréfenté dans I’hiftoire de
la Jamaique, par Sloane, t. 2, pl. 160; dans

Phiftoire des Infectes de Surinam, par Mie.
de Merian, pl. 26 & 63; dans ’hiftoire de
la Caroline,. par Catesby, t. 3, pl. 63 dans
les nouvelles éditions de plantesde Blackwel ,
pl. 3735 dans ’Almag. de Plukenet, pl. 268,
fig. 3; parmi les plantes peintes de I/ Amé-
rique , par Jacquin; & dans notre Jardin
d&’Eden, t. 1, pl. 65, d’ol nous avons tiré
1z planche, pour la placer dans cette Differ-
.tation. Suivant Reichard, cet arbre appar-
tient & la pentandrie, puifque les filamens de
{a fleur ne font pas réunis.

Mile. de-Merian dit avoir trouvé, fur le
cacaotier, plufieurs chenilles noires, rayées
de rouge, tachetées de petits points noirs,
qui fe nourrifloient de fes feuilles, & qui fe
changeoient en des phalenes blancs, rayés
& tachetés demoir. Elle a aufli trouvé, fur
le méme arbre; une grande chenille d’un
vert-jaunétre, dont le corps étoit couvert
«de poils aigus, verts vers la racine, & jau-
mes: vers la pointe, qui/fe tansforma en une

4




sur LE CaAacao. §*

nymphe brune, d’ou fortit un phaléne cou-
leur de rofe, dont les ailes de deflous avoient
deux grandes taches blanches, bordées de
noir, & au milieu defquelles il y avoit trois
taches aufli noires, 1’une grande , 1’autre plus
petite & triangulaire. La chenille eft trés-
venimeufe, fuivant Mlle. de Mérian ; car elle
la bleffa aux doigts dont Mlle: de Meérian la
toucha : Ses doigts devinrent , auffi-tot, pour-
pres & livides, & lui causérent une grande
douleur, qui fe communiqua & la main & juf=
qu’au coude. Elle eut, d’abord, recours au
remede ordinaire de 1’huile de fcorpion, &,
en moins d’une demi-heure, elle fut gué-
rie. Mlle. de Merian 1’ayant examinée avee
le microfcope, elle remarqua que cette che-
nille étoit couverte de pointes & d’épines
courtes & épaifies par le bas, hautes & fines
par le haut. Probablement que ces pointes nois
res s’étant rompues, €¢toient reftées dans la
chair, & y avoient caufé cette efpéce de ve-
nin, qui , & proprement parler, n’en eft point.
Lrhuile de fcorpion a toujours paflé & Suri-
nam pour un remeéde certain contre les pi-
glires de chenilles & d’infetes. Ml de
Merian a repréfenté la premieére- de-ces-che-

A iij




6 DissErRTATION

nilles, avec fes métamorphofes, dans la 26e
planche de fes Infe@es de Surinam; & la fe-
conde, dans la 63e planche.

On lit, dans le Dictionnaire économique,
une defcription trés-déraillée du cacaotier,
qui nous a paru mériter d’étre rapportée dans
cette Differtation, pour mieux faire connot-
tre cet arbre a nos lecteurs. On trouve, dans
la plupart des terres fituées entre les Tropi=
ques, des foréts entié¢res de cacaoyers ou ca-
caotiers, qui font, en général, grands, gros
& extrémement branchus. Ceux qu’on cultive
font moins hauts, parce qu’on les aflujetit.

Le cacaoyer pique dans terre, par un pivot
qui s*étend & une profondeur confidérable. A
Porigine de ce pivot, font des racines fibreu-
fes, qui rampent prés de la fuperficie de la
terre : L’corce du tronc & des branches
eft, plus ou moins, brune, fuivant I’Age des
arbres, mince, paflablement unie, & affes
adhérente au bois, qui eft léger, blanchd-
tre, poreux, fouple, & dont toutes les fibres
font bien droites. En quelque faifon que I’on
coupe, ou taille l¢ eacaoyer, on le trouve
abondant en féve; &, lorfqu’il y en a peu,
Yarbre eft fur fon déclin.
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Les fenilles naiffent, une a une, dans I’or-
dre alterne, fur un méme plant. D’abord
toufles & fort tendres, elles deviennent plus
dures, & d’un vert plus ou moins gai, &
mefure qu’elles vieilliffent; cependant, le
deflus eft toujours plus foncé que le deflous:
Elles font pendantes, entiéres, fans dente-
lures, lifles, terminéés en pointes aigués,
peu différentes des feuilles du citronnier,
divifées, fur leur longueur, en deux parties
égales, par une forte nervure, d’ou fortent,
de part & d’autre, des fibres obliques aflez
fenfibles. Le volume de ces feuilles varie
fuivant le dégré de vigueur des arbres; tan-
t0t, elles ont plus de vingt pouces de long,
fur environ fix de large & leur partie moyen-
ne; tantdt, elles n’en ont que neuf fur qua-
tre; & d’autres ont des proportions relatives
4 'un de ces deux extrémes. Le pédicule
qui les foutient, peut avoir une bonne ligne
de diameétre, environ un pouce & demi de
longueur, & eft renflé par les deux bouts.
Les feuilles ne tombent que fucceffivement,
& a mefure que d’autres les remplacent. L’ar-
bre ne paroft jamais dépouillé,

Les flears font trés-petites, & fans odeur;

A v
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elles naiffent, par bouquets, depuis le pied
de l'arbrejufque vers le tiers des grofles
branches. Celles du tronc fortent des endroits
ot fubfiftent les veftiges ‘de 1’articulation
des feuilles que 1’arbre a produites. Dans fa
jeuneffe , chaque fleur eft portée par un pé-
duncule foible, long de fept 4 huit lignes,
garni de poils trés-cours. Le bouron eft, a
peu pres, fait en ceeur, pdle, 2 cinq pans,
haut d’environ trois lignes, fur deux, tout
au plus, de diamétre. Quand la fleur eft épa-
nouie, on apercoit un calice compofé de
cinq picces étroites, terminées en pointes
aigués, creufées en cuilleron , tantdt, d’un
blanc de jafmin dans leur totalité; tantdc,
piles au dehors, & intérieurement lavées de
couleur de chair. Ce calice peut avoir qua-
tre lignes de haut, & chaque piéce environ
deux lignes de’ diametre dans fa plus grande
largeur : Les pétales font, au nombre de
cing, difpofés en rofe, compofés, pour ainfi
dire, de deux parties, dont la premiére ,
attachée 4 la bafe du piftil, eft creufée en
forme de cafque ou de nacelle, d’un blanc
fale en dedans & au dehors, mais, intérieu-
rement, coupée de bas en haut par trois
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lignes purpurines, qui s’élévent jufque vers
les deux tiers de fa hauteur. A ’extrémite
fupérieure & poftérieure dece cafque, com
mence l’autre partie du pétale, qui représ
fente une efpéce de fpatule, prefque faite
en ceeur, felon le P. Plumier, fort étroite;
mais qui s’¢largit & mefure qu’elle defcend:
le long de la partie poftérieure de la na-
celle, vers le milien de laquelle elle fe jet-
te, horizontalement, en dehors. Cette fe<
cotide partie du pétale eft d’un jaune péle.
Le contour du calice eft occupé par le piftily
formé d’un embryon 4 peu prés ovale, &
d’un ftil blanc ‘trés-menu. La bafe du piftil
eft environnée de cinq filets droits., brunsy
longs d’environ quatre lignes, - aflez gros
a leur origine, & terminés en pointes. De
cette' méme bafe fortent, pareillement, qua-
tre étamines, qui font desfilets plus petitsy
lefquels fe 'jettent, en' forme d’arc, avec
leurs fommets, dans-la concavité de la pre~
miere partie de chaque pétale : L’embryon
devient, dans 1’efpace de quatre mois, unt
fruic plus ou moins long, nommé caboffe
en- quelques endroits, faic en concombre ,
communément long de fix A fept pouces, furn
Av
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trois de diameétre, prefque toujours profon-
.dément fillonné fur toute fa longueur en neuf
ou dix endroits , parfemé de verrues, terminé
4 fa partie inférieure par une pointe courbe,
& fufpendu par le péduncule de la fleur, qui
eft tant foit peu alongé, & qui a acquis la
grofleur d’une de ces plumes d’oie, donton fe
fert communément pour écrire. Tantét, ce
fruit eft d’abord trés-vert, il pdlit, enfuite,
puisjaunit en mlriffant; tantdt, il commence
par écre d’un rouge vineux & foncé , principa-
lement fur les cOtes qui dominent les fillonsy
& devient, par dégrés, plus pale & plus elair;
tantdt, aprés un mélange confus de rouge &
de jaune, les teintes fe décidant , forment un
rouge pile, varié de jaune foncé. D’autres
fois, les nuances de vert & de blanc, les tein-
tes fe décidant, forment un rouge pile varié
de jaune foncé ; d’autres’ fois, les nuances
de vert & de blane, qui produifent, par gra-
dation, une forte de jaune, fe terminent,
dans le temps de la maturité, par un rouge
foncé , mais parfemé de petits points jau-
nitres. Ces counleurs ne pénétrent pas beau-
coup dans Vécorce du fruit. Cette écorce,
que ’on nomme coffe dans les iles, eft épaiffe
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de trois 4 fix lignes, fuivant la groflfeur des
fruits & 1"Age de I’arbre: Elle renferme, dans
Pépaiffeur de prés d’un pouce, une fubftance
pulpeufe, d’abord ferme, blanche & un peu
teinte de rouge ; enfuite, prenant une confif-
tance plus légére, cette pulpe femble étre
un davet fort blanc, accompagné d’un muci-
lage plus ou moins abondant, qui a une fa~
*veur acidule, approchant de celle des pepins
de grenade; au miliea, font les femences,
tant6t aflez reflemblantes aux féves de marais ,
tantét moins grandes, moins applaties, a
pea prés de la méme forme que les feuilles
de Parbre, plus grofles par ’extrémité qui
tient au placenta. Ce placenta paroit érre
produit par le péduncule qui, fe prolongeant,
forme un axe auquel répondent des colon-
nes, fur lefquelles font rangées les femences
par étage. Le nombre de ces femences va-
rie beaucoup, de vingt a quarante. Leur pa-
renchymeeftblanc, quelquefois, un peu teint
de rouge, compact, charnu, mollet, lifie,
trés-chargé d’huile, amer, d’un golt ftypti-
que, aflez pefant relativement & fon volume,
wrés-friable entre les doigts, & formé de deux
lobes repli€s 1’un dans ’autre , au milieu def~
A vj




12 DISSERTATION

quels eft le germe placé 4 leur gros bout.
La pellicule de ces amandes eft lifle, tres-
mince, & de méme couleur que le paren-
chyine ; mais, en féchant, elle devient d’un
rouge brun: Ce font les amandes qui fervent
a faire le chocolat.

Les Auteurs qui ont écrit fur le Cho-
¢olat, font, M. de Caylus, quia fourni des
mémoires & M. Mahadul pour la rédaction
de fon Hiftoire naturelle du cacao , imprimee
dParisen 1719 le P. Labat, dansfon Zoyage
aux tles de I Amérique ; Dampier , M. Artur,
Médecin du Roi, 4 Cayenne, dans un mé-
thoire inféré dans le premier volume du Dic-
tionnaire économique , feconde édition, d’ol
fious avons tiré les defcriptions ci-deflus :
Miller, dans fon Didionnaire du Jardinier,
traguit par M. le Préfident Chazelle, dont
il paroit déja trois volumes in~4°; 1’Abbé
Rofier, dans fon Cours d’ Agriculture, qui
s'eft fervi du mémoire. de M. Artur; M,
Sonnerat, dans fon Poyage a la Nouvelle-
Guinée; M. Sloane, dans fon Hiftoire de la
Jamaique ; M. Navier, Médecin de Chalons=
fur-Marne, & d’autres. Nousallons, actuelle-
ment, rapporter Ja culture du cacaotier, tant
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dans nos iles qu’en Europe. Nous tirerons celle
de nos iles du mémoire de M. Artur; &
celle d’Europe , du Dictionnaire du Jardi-
nier, par Miller. On nomme cacaoyére, ou
cacaotiére, un plant, ou verger de cacao.
Ces arbres demandent une terre qui ait du
fond, qui foit plus forte que légere, fraiche,
bien arrofée, mais non pas noyée. Ils réuf-
fifent mal dans une terre argileufe : Le fol
qui leur convient le mieux, eft une terre
noire, ou rougeitre, alliée d’un quart, ou
d’an tiers de fable, avec quantité de gra-
vier. Dans les terrains plus forts & plus hu-
mides, le cacao devient grand & vigoureux ,
mais il rapporte moins, les fleurs y étant fort
fujettes 4 couler, & caufe du froid & des
pluies fréquentes, ;

On eft aflez dans I’ufage de défricher les
terrains pour y €rablir des cacaoyers. Quand
on prend les terres qui ne font que repofées,
ces arbres durent peu, & ne rapportent,
communément, que des fruits médiocres, &
€n petite quantité.

Miller indique  les ravines formées par
Ies eaux, comme, étant des emp]acemenq,
favorables; d-ailleurs, les arbres y trouvent
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un abri naturel, que 1’on eft obligé de leur
procurer par I’art dans d’autres pofitions :
Cependant, il y a lieu de douter que les
ravines puiffent les garantir du vent, qui
leur eft trés-préjudiciable. Drailleurs, les ca-
caoyers pourroient érre trop ferrés dans ces
endroits : Ces arbres, délicats, ont befoin
d’une certaine étendue d’air qui les envi-
ronne.

Trop, ou trop peu d’air, les vents & ’ar-
deur du foleil, peuvent beaucoup nuire aux
cacaos. On tiche de prévenir ces inconvé=
niens, par la difpofition du terrain. L%é-
tendue que 1’on a trouvé étre avantageufe
4 une cacaoyére, eft d’environ a peu prés
cent toifes. Si le terrain eft plus grand, on
le divife en plufteurs carrés réduits a cette
proportion, & chaque carré doit étre envi-
ronné de bonnes haies.

Si la cacaoyére n’eft pas au milieu d’un
bois, ou que, dans ce bois méme, elle foit
découverte par quelque endroit, on ’abrite
par de grands arbres capables de réfifter &
Vimpétuofité des vents. Ces lificres peuvent
étre formées de grands arbres; mais on a
ljeu de craindre, que, dans les cas U up
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ouragan les abattroit, leur chute ne fit pé-
rir beaucoup de cacaotiers ; c’eft pourquoi
il eft, peut-étre, préf¢rable de planter au
dehors de la cacaoyére, plufieurs rangs de
citronniers, de corofoliers, ou de bois im-
mortels, qui, €tant plus flexibles, dimi-
nuent la force du vent, ou dont la chute
ne peut faire grand tort aux arbres voi-
fins. D’autres couvrent encore les lifiéres
mémes avec quelques rangs de bananniers,
ou de bacoviers, qui font les figuiers des
iles, arbres qui croiflfent fort vite, garnif-
fent beaucoup, forment un trés-bon abri,
& donnent des fruits excellens.

M. I’Abbé Rofier, dans fon Cours d’A-
griculture, ajoute aux moyens indiqués, la
plantation du bambou. Ce rofeau croit fort
vite, s’éléve trés-haut, fournit beaucoup;
& c’eft par fon fecours, que les Hollandois,
au cap de Bonne-Efpérance, garniffent leurs
plantations. Ses feuilles font trés-utiles pour
les animaux, ainfi qu’il en fera fait men-
tion dans notre differtation fur le bambou;
& les negres font friands de fa moélle fpon-
gieufe. Il croit dans I’Inde & dans I’Afri-
que; &, en 1759, Pefcadre de M. de Bompart
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letranfporta dans les fles du vent de ’Amé-
rique, ou il a prodigieufement multiplié. Il
fé reproduit par bouture, chaque neeud por-
tant le germe de la racine, & des jets. Plus
il fait chaud, plus fa végération eft éton-
nante : Chaque brin, gros comme le bras
ou la jambe, s'¢léve, dans efpace de quel-
q\i_eg mois , de quarante & cinquante pieds
de hauteur. Lorfque les fouches font fuffi-
famment efpacées, elles peuvent produire
jﬁ(‘qu’z‘x cent jets & plus.

'Pout défricher un terrain, on brile les
plantes & les arbuftes qui ont été arrachés,
ainfi que les arbres 2battus; puis, on laboure
ﬁ"la houe , le plus profondément qu’il eft
poflible : On &te toutes les racines que I'on’
rencontre, & on applanit la_furface.

Le terrain étant préparé, on prend les
alignemens avec un  cordeau, divifé par
neeuds, A cOté de chacun defquels on plante’
un piquet ; en forte que tout I’enfemble forme
un quinconce. ' . ‘

On garnit la' cacaoyére, foit én’ graine,
foit en plant : Le cacao fe multiplie méme
par bouture i Cayenne; mais le faccés en!
eft beaucoup moins certain. Lorfque leter<
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rain eft déja fatigué, ou qu’il eft rempli de

fourmis & de criquets, &c., on préfére d’y
mettre du plant. Ce plant doit étre un peu
fort, afin que les infectes 1’endommagent
moins.

Tandis qu’on abat les arbres du terrain ow
’on veut planter le cacao, on fait, le plus
pres qu'il eft poffible, une pépiniére, qui,
n’occupant qu’un petit efpace, peut étre fa-
cilement garantie des animaux nuifibles. On
doit choifir cette pépiniére dans un endroit
voifin de quelque riviére, ou d’un maréca~
ge, afin de pouvoirl’arrofer fans peine, car on
la commence en été. On y met les graines a fix
pouces les unesdesautres, quelque moisaprés;
Ceft-a-dire, vers le commencement de 1’hi-
ver; deés que les premieres pluies ont humecté
la terre d une certaine profondeur, on coupe la
terre tout autour, A trois pouces de chaque
arbre, que ’on tranfporte, ainfi, dans des pa-
niers, a I’endroit qu’on lui 2 deftiné. L’ar-
bre peut avoir, alors, la grofleur du petit
doigt , & deux ou trois pieds de hauteur.
Avant de le planter, on rogne fon pivot,
¢’il exceéde la motte; fans cela, il fe cour~..
beroit, & feroit périr 1’arbre. :
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Dans les endroits ou la terre n'a pas af-
fez de corps pour pouvoir s’enlever, ainfi
que l’arbre, on éléve les graines dans de
petits mannequins remplis de terre, & plus
profonds que larges; enfuite, on tranfporte
ces mannequins dans les trous de la ca-
caoyére. L’ufage des mannequins a, néan-
moins, quelques incommodités. Comme ils
ne contiennent qu’une petite quantité de
terre, la chaleur la pénétre & la defleche, ce
qui fait que la graine ne fe développe pas
{itdt, ni fi bien, qu’en pleine terre. On pour-
roit les tenir plongés dans d’autre terre , mais
jls périroient promptement. Une autre in-
commodité de ces mannequins ou caurcau=
roux, eft que, fi on tarde un peu 4 les tranf~
planter, les racines en fortent, &, alors,
cet excédent, privé de nourriture, demeure
expofé A la chaleur de I’air, & s’y defleche.

Les graines du cacao ne peuvent bien réuf-
fir, que dans des terrains abfolument neufs,
parce qu’ils fourniffent beaucoup moins d’her-
be, & que la violence & la durée du feu qui
a confumé les arbres, a, en méme temps,
diffipé les fourmis, les criquets, &c. Ils font,
du moins, plus rares dans la premi¢re année,
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Pour planter la graine, on choifit un temps
de pluie , ou actuelle, ou prochaine. On
cueille des cofles miires, & on en tire la grai-
ne, pour la mettre auffi-t6t en terre. Cette
opération fe fait, ou a la fin de juin, ou
a la fin de décembre. On met deux ou trois
amandes a quelques pouces les unes des autres,

- autour de chaque piquet, 4 deux ou qua-

tre pouces de profondeur, ce qui fe fait aifé-
ment avec le piquet méme , quand la terre
eft nouvellement labourée, finon, ’on remue
légérement la terre avec une efpéce de hou-
lette ; on coule chaque amande dans fon
trou, le gros bout en bas, & on la couvre
d’un peu de terre. Comme il en manque
toujours plus ou moins, les furnuméraires
de celles qui ont bien levé enfemble dans
un méme bouquet, peuvent fervir & regar-
nir Tes places vides, ou étre plantées ail~
leurs.

On ne fait guére le choix des brins qui
doivent refter en place, que lorfqu’ils ont
quinze 4 vingt-quatre pouces de haut. Ceux
que ’on retranche doivent étre levés avec
dextérité, pour n’offenfer ni leurs racines,
ni celles des arbres dont on les fépare, &,
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méme, ne déranger aucune de celles-ci, parce
que le cacaoyer eft’ extrémement délicat. On
les replante aoffi-tdt avec la précaution de
ne laiffer aucune racine dans une pofition
qui les oblige 4 fe courber, Il eft plus avanta-
geux de mettre dans les quinze jours de nou-
velles graines 4 la place de celles qui ont
péri, ou pour fuppléer aux pieds languif-
fans.

La diftance qu’il convient de' laiffer: entre
chaque arbre, n’eft point encore déterminée.
On plante de cinq a douze ou quinze pieds,
furiout, lorffqu’on plante dans les ‘endroits
montueux. Ceux qui les mettent prés les uns
des autres, obfervent que les cacaoyers te-
nus de cette maniére dans nos files, don-
nent beaucoup plus de fruit qu’on n’en re=
cueille dansla terre ferme, ou lesarbres, plug’
éloignés , employent une plas grande partie
de leur féve a fe fortifier eux-mémes; en
forte qu’ils n’ont fur ceux des iles, que 1’a-
vantage de la hauteur & de la groffeur. I}
eft conftant que les arbres; plantés prés &
prés, couvrent plutdt le terrain; & qu’efpa~
¢és 4 huit pieds, chacun d’eux peut faire une
ombre de plus de trente pieds de circonfé«
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rence. En trois ou quatre ans, les herbes cef-
fent d’y croitre; le travail fe réduit a Gter les
guys, a détruire les infectes ; au moyen de
quoi, fans multiplier les bras, on peut re-
planter, ailleurs, une aflez grande quantité
d’arbres, & augmenter par progreffion, dans
peu-d’années, le nombre de fes cacaoyéres.
Plus les arbres font éloignés.les uns des au-
tres, plus I’on eft long-temps affujeti a far-
cler, & 4 nettoyer le terrain; zinfi, en plan-
tant, preés a prés, on peut avoir vingt-quatre
mille pieds d’arbres rapportans; au lieu que
d’autres, avec les mémes forces, & dans un
terrain également bon, n’en auront que huit
mille.

Les arbres, qui ne tardent pas 4 fe toucher
& a entrelacer leurs branches, {femblent écre
plus en état de fe foutenir mutuellement pouy
réfifter au vent. Leur abri réciproque fait que
Ia pluie en détruit moins de fleurs, & qu’ils
rapportent plutdt. Enfin, dans le cas ou
quelques-uns viennent a périr, le .vide eft
moins fenfible. Au contraire, lorfqu’ils font
2 douze ou quinze pieds de diftance, un ou
deux arbres ‘qui. périffent, forment un grand
‘vide, que les:branches voifines ne.rempli-
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ront prefque jamais, & qui laifient, pendant
plufiears années, beaucoup d’autres expofés
& toute l’action du vent.

On a dit que l’ardeur du foleil pouvoit
nuire aux cacaoyers, furtout dans les terres
argilenfes, & dans celles ou le fable domine.
On a vu, ci-devant, qu’une cacaoyére ne
peut pas bien réuffir 4 caufe de la qualité du
fol, dans un terrain argileux, parce que les
racines ne peuvent pas pivoter. Pour ce qui
eft des terres féches & légéres, le jeune plant
y fouffre beaucoup du foleil, i on ne met 2
fes cOtés deux rangées de manioc, 4 un pied
& demi des cacaoyers; ce que I’on fait en
méme temps que 1’on plante le cacao, foit un
mois, ou fix femaines plutét. Cette der-
niére ‘méthode fait que le cacao fe trouve
abrité en levant, & que les mauvaifes herbes
n’ont pas le temps de prendre le deffus. Ceft
ici le cas d’employer le bambou , & de le fubf-
tituer au manioc. L’autre pratique exige de
farcler , fouvent, jufqu’a ce que le manioc
foit affez fort pour étouffer les herbes. Au
bout de quinze mois , lorfqu’on fait la récolte
du manioc, on en replante d’autres, fur une
rapgée, feulement au milieu de chague al-
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iée, & on garnit le refte du terrain en melons
d’eau , concombres , giraumons, ignames,
patates, choux caraibes. Toutes ces plantes
couvrent la furface , empéchent la production
des herbes, & fournifient, en méme temps,
de quoi nourrir les négres : Il eft & propos
de détourner ces plantes, lorfqu’elles appro=-
chent des cacaoyers. Quelques cultivateurs
ménagent des rigoles ‘dans la cacaoyére,
pour arrofer le pied du jeune plant durant
la faifon , jufqu’a ce que fon pivot foit pat-
venu 4 une profondeur ou il trouve une
humidité habituelle. Le vent eft bien plus
dangereux pour les cacaoyers, que le foleil.
On a déja parlé des abris, que I’on forme foi-
gneufement, autour du terrain;, avec les ar-
bres ; il eft encore & propos d’én planter
d’autres parmi les cacaoyers. Les plus con-
venables font les bananiers & les bacoviers;
arbres, d’ailleurs, trés-utiles, mais trop né-
gligés. Ils font, & peu prés, de la hauteur
des cacaoyers, & acquiérent toute leur per-
fection , en douze ou quinze mois. Le tronc
2 environ quinzea dix-huit pouces de circon-
férence, & n’eft compofé que des cOtes des
premicres feuilles, qui {& couyrent les unes
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les autres, comme les écailles de poiflon. Les
feuilles, qui forment un aflez gros bouquet
a la cime de larbre, ont cinq a fix pieds
de long, fur une largeur proportionnée. Ces
arbres donnent quantité de rejets, qui at-
teignent bient6t la hauteur & la groffeur des
arbres mémes, & qui, tous enfemble, font
une maffe de quinze a vingt pieds de tour;
enfin, ils font toujours trés-aqueux, & tien-
nent toujours la terre fraiche & humide ;
ce qui convient tres-fort au cacaoyer : Il eft
vraique ces arbres ne rapportent qu’une feule
fois, & qu’ils périfient dés que le fruit eft
coupé; mais on peut dire qu’ils ne meurent
point , les rejets les remplagant toujours avec
avantage , & donnant des fruits au bout de
huit mois : Tout cela dédommage amplement
des frais de la cacaoyere.

On peut donc environner les carrés par
une ou deux rangées de ces arbres, plantés
a cinq ou fix pieds I'un de l'autre, & en

former d’autres rangées dans la piéce.

Il y a des endroits, ou l’on met du mais,
du manjoc & des cotonniers, parmi les ca-
caoyers, pour les abriter du vent : Mais ces*
plantes font aflez long-temps & acquérir une
certaine
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certaing hauteur , qui n’eft jamais fort con-
fidérabla. Le mais & le manioc, qu’il faut
cueillir au bout de quelques mois, laiflent,
alors ; les cacaoyers fans abri : Le manioc
ferr 4 prévenir le mal que les cacaoyers re-
¢oivent des fourmis; elles préférent cette
plante. ;

La graine 'de cacao eft, ordinairement , de
fept 4 douze jours, en terre, avant de lever,
Ses progrés varient beaucoup , felon les ter-
rains, A mefure que le jeune arbte grandit,
le bouton, qui avojt conftamment terminé
la tige, fe partage en plufieurs branches,
dont le nombre eft communément de cing,
& c'eft ce quion appelle Iz couronne de ar-
bre. §’il y 4 moins de brahches, on croit
devoir 1’ététer, pour donner lieu 2 l1a for-
mation d’une nouvelle couronne, meilleure
que la premiére. On coupe les branches qui
excedent ce nombre, comme pouvant fiire
prendre i Parbre une forme ‘défe@deufe. Ces
branches produifent une multitude de ra-
meaux, & s’¢tendent horizontalement. Le
tronc continue de croitre & de- groffir, &
les fevilles ne viennent plus que fur les
branches.

B
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_. Les cacaoyers ne font pas plutdt couron-
nés, que, de temps en temps, ils pouflent
un peu au deflous de leur couronne, de nou-
Veaux jets, appelés rejetons. Sion abandonne
ces arbres, fans les géner dans leurs produc-
tions, ces rejetons forment, bientdt, une
feconde couronne, fur laquelle nalt, en-
fuite, un-nouveau rejeton, d’ou il en fort
une troifieme, &c., au moyen de quoi la
premiére couronneeft prefque anéantie. Lrar-
bre s’effile, en s’élevant confidérablement, &
toutes fes branches s’érendent, 4 droite &
a gauche; en forte que I’arbre paroit, comme
un gros buiffon, faps tronc. Ceux qui culti-
vent le cacao, préviennent ces productions,
nuifibles aux récoltes du fruit, en rejeton-
nant , c’eft-a-dire, chétrant tous les reje-
tons y lorfqu’ils farclent, ou dans le temps
de la récolte.

On arréte le cacaoyer & une hauteur mé-
diocre, non feulement pour avoir plus. de
facilité 4 recueillir , mais encore, pour qu’il
foit moins tourmenté des yents : Cette hau-
teur varie,, felon les endroits.

L-3ge, auquel il commence i fleurir & &
donner dges fruits , n’eft pas fixe ; c’eft, or-

*
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dinairement, aprés dix-huit moisy ou ' deu
ans. Ceux qui font plantés, en donneat qua-
tre ou cinq mois plutdeyils font couverrs da
fleurs-& ' de fruits pendant toute I'annde 3
cependant, -on en fait deux récoltes princi-
pales : Une, en décembre, janvier & fé
vrier ; '& l'autre 3 pendant les mois de mai,
juin: & juillet. On eftime, furtout , laliréa
colte, d’hiver s cependant, Phumidité decla
faifon: doit rendre les fruits plus difficiles a
fécher -& 2 fe conferver ¢, Le. froit. eft-en~
viron quatre mois 4 fe former & 3 mrir,
Le figne . de- maturité eft s lorfque Je fond
des fillons a entiérement changé de couleur,
& que le petit houton d’en bas, dw fruir eft
la feule chofe qui paroifie verte 5 on cueille
pour-lors, le fruit. )
Pour faireila récolte, on met un négre 4
chaque rangée, pour abattre les fruits; mais,
avee, une fourche. de bois , on les;arrache
% la main: Tantdt, le méme negre les met,
& mefure ».dans un panjer 5 tantdt,- ce pa-
nier -eft entre, les mains.d’un antre 4 qui Je
fuit, & qui va vider. le. panier ay bout de la
Sile. , ; :
¢ Kous étans ramaflé , & mis par piles, on
B ij
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caflehles coffes: fur le:liea mémey aut boud
de tpois 2'quatre jours : On dégage les-aman-
des dtavec le mucilage &| tout: ¢¢ qui les
environne;, & on les ported la maifon. Les
cofles, en demeurant dans 1a cacacyere, s’y
pourtiffent, & peuvent, enfuite, fervird’as
mendement ; maisiion doit “prefdre garde
qu’il ne. s’y amafle pas d’infectes.. On- feroit
giand tort aux plantes, prés-defquelles owles
ehariefoit. :Les fevilles desicacavyers atnens
dent. pargillemeht: la- terre;> foit 5 Jorfquon
les enfouit par-les labours ; foit ques, demeuns<
rant éparfes 4 {4 fupe:ﬁcxe, elles concemfrcnt
Phumidité, '
Aufli-t6t que les amandes fent amvéesa 1a
maifons onles entafia dans déspaniers, ou dans
de grandes auges. de bois 5 & 4 quelquedifs
tance de’ la terre} on®leés ylaifldH{uer y pen-

dant 'quatre ou ¢itiq jours 5 | plus:ou Moing,

bien' couwvertes déifeuilles o balifiefy ou” de
bananier ; oucavee (quelques nattds aflivjeties
avec des’ planéhes ou des piettes ¢ “On-1es ¥
tetourne:, foir! & matii Dt tette fers
mentation 4 eles ddviernent d’0n fouge obft

_cur. Aprés ce temps, on les expofe, pendént

guelguss heures) & un'foleil vif'& a¥dent,
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fur des- claies ,- ou:dans des ‘caifles -plates,,
dont: Je: fond eft 4 jour y afin de diffiper 'un
refte d’humidité, qui pourroit les giter: On
les y wethue &: retourne. fréquemment; len-
fuite, on achéve de les faire fécher @ un fo-
l2il plus modiré , -ayant foinde lés mertre &
couvert pendant la nuit, & lorfque le temps
eft humideon pluvieux. Quand:les amandés-
font bien:séches,.on les garde ddns des fu-
tailles, dans des facs, ou au grenier,; jufqu’a
¢e qu’on ait 1"occafion' de les:vendre. M.
Artur approuve beaucoup, ‘qufavant de les
ferrer, on les mette tremper une demi-jout-
née dans. ’eau de mer, & qu’on les fafle
fécher une feconde fois.

Une cacaoyere “bien tenue’ produit confi-
dérablement. Les plantes qui fervent'a la ga-
rantir d’aceidens, rembourfent les frais de fa
plantation & de fa culture. Ces fiais fe rédui-
fent a.la nourriture de ‘quelques négres; qui
peuvent, prefque, vivre, avec les productions
deftinées; principalement, 4 favorifer & ¢on.
ferver Jes cacaoyers. Les amandes de cacao
font ‘donc un gain bien' #éel. En évaluant le
produit de chaque arbre 4 deux livres d’a-
mandes séches, & leur yente 4 7 fols 6 de~

B iij
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Aaiers par livre, on retire 15 fols de chaque
arbre. Vingt'négres. peuyent entretenir cin-
quante mille cacaoyers.

© Pour maintenir les cacaoyers en bon c’tat,
pendant 20 ou <36 années’, il faut avoiy foin
de leur dommer: deux fagons tous les ans,
aprés la premiére récolte d’été , un peu avant
la faifon des pluigs ; favoir, 19, de les re=

-chauffer de terre chdude,.aptés avoir bien

Jabouré tout autour: Cela empéche que les
petites racines ne prennent 1’air & ne fe def-
séchent: 2°, La feconde opération, eft de
zailler le bout des branches, quand il eft fec,
& de couper , tout prés de 1’arbre , celles-qui
font beaucoup endommagées ; mais il ne faut

-point penfer 4 raccourcir .les branches vi-

goureufes, ni faire de grandes plaies. Comme
ces arbres abondent en fucs laiteux & gluti-
neux, il fe feroit un épanchement, qu’on au-
roit bien de la peine & arréter, & qui les af-
foibliroit beaucoup.

Les cacaoyers ont pour ennemis, les han~
netons, les ravets, diverfes fortes de four-
mis, des efpéces de fauterelles nommées cri-
quers. Les criquets mangent les feuilles, &
par préférence, les bourgeons, ce qui fait
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périr ’arbre, ou, du moins, le retarde de
beaucoup. Jufqu’d préfent, on n’a point
connu d’autres moyens de s’en garantir, que
de les faire chercher foigneufement, pour en
détruire le plus qu’il eft poffible.

Les fourmis blanches, nommées, 4 Cayen=
ne, poux-de bois, font un grand dégir, & les
fourmis rouges encore plus; en une feule
nuit, elles ont, quelquefois, ravagé de vaftes
plantations ; elles s’attachent, principale-
ment, aux jeunes arbres. On les détruit, en
jetant quelques pincées de fublimé corrofif
dans leur nid, ou fur leur route; celles que
le foblimé touche, périfient, enpeu de temps,
& portent encore la contagion & la mort
parmi les autres, en fe mélant avec elles dans
leurs nids.

Quant aux fourmis rouges, un moyen de
les détruire eft de fouiller la terre, & de
jeter quelques pots d’eau bouillante dans les
fourmilliéres que I’on rencontre.

M. I’abbé Rofier, dans fon Cours d’Agriv
culture , donne un autre moyen. Apres dvoir
découvert le nid des fourmis, il faut, dit-
il, couvrir, avec un peu d’huile, la furface
du terrain criblé de trous ; mais, auparae

Biv
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vant, il faut la moniller légérement, afin
que, fi la terre eft séche, elle n’abforbe
pas Phuile, & tous les infectes quelconques,
couverts d’huile, périfient : Comme ils ont,
tous, l'ouverture de-leur poumon, ou tra-
chée artere, fur le dos, prés du corcelet,
cette huile bouche la trachée 5 l’animal ne
peut plus refpirer, & périt.

On cultive, quelquefois, les cacaoyers en
Europe, par pure curiofité ; il faut, pour cela,
que les noix foient plantées dans I’Amérique
méme, aunfli-tdt qu’elles font ‘recueillies ,
dans des caifles pleines de terre, parce que,
fans cela, leurs germes périroient avant d’ar-
ziver. On tient les cziffes 4 1’ombre, & on
les arrofe fréquemment, afin d’avancer la
végétation. Quinze jours aprés, elles com-
mencent & poufler hors de terre : On les
arrofera, pour lors, pendant la fécherefie,
& on les placera a I’abri des rayons du fo~
leil, qui font d’autant plus de tort A ces
plantes, qu’elles font plus jeunes. On arra-
che, avec foin, toutes les mauvaifes herbes
qui pourroient les étouffer. Lorfque ces jeunes
plantes font dévenues aflez fortes pour pous
voir éure tranfplantées, on les embarque dans
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I2 navire, & on les place 4 1’abri des vents
forts, de I’eau falée, & de‘la grande chaleur
du foieil. Pendant la traverfée, on les arrofe
{ouvent, cependant, peu A la fois; mais, fi
on traverfe un climat froid, il faut avoir
la précaution de les abriter autant qu'il eft
poflible ; on ne les arrofera , méme, plus
qu’une fois par femaine.

Les jeunes arbres, arrivés , une fois, 4 leur
deftination, on lestire, avec foin, des caift
fes;-on les  tranfplante, féparément, dans
des pots remplis de terrean :‘On enfonce ces
pots dans'une ¢ouche de tan, de chaleur tems-
pérée + On en couvre lés vitrages pendant la
¢haleur-du jour, pour les abriter des rayons
du foleil, ‘& on les arrofe fouvent & modéré-
ment ¢ On laifle ¢es pots dans la'couches-juf-
qu’d la Saint-Michel , on les tranfporte,, pout
Jorsy dans la ferre chaude & on les enfonce
dans 1’endroit le plus cliaud ‘de 1a couche dé
tan. Pendant I’hiver, onles arrofe fréquem-
ment, mais toujours modérément. En été, ofi
les arrofe plus fouvent; mais, comme les ca-
caoyers e peuvent fubfifter en plein air ddns
nos climats ; méme penddnt la faifon la plus
chaude de Pannée, il faut les garder conf+

Bv
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tamment dans la ferre chaude, en lui don-
nant, néanmoins, beancoup d’air pendant
Pété, & beaucoup de chaleur pendant ’hiver.
A mefure que les jeunes plantes grandifient,
on les met dans de plus gros pots, fans dé-
chirer ni froifler leurs racines car il n’en
faut pas, fouvent, davantage pourles faire
|l périr; il faur aufli éviter de les mettre dans
I ~ des pots trop grands :: On aura auffi ‘foin de
o laver & de nettoyer exactement les feuilles,
qui font fujettes & {e charger d’ordures, oc-
cafionnées par de petits infectes qui s’y raf-
(i femblent. En fuivant exactement toutes ces
précautions, on; parviendra 4 conferver cet
arbre & a le faire fleurir en France, mais
| il aura dela peined y donner du fruit.

[ . Le principal .ebjet pour lequel on. cultive
les cacaoyers , eft la grande confommation
des amandes, pour faire du chocolat 4 liqueur
nourriffapte & ;gracieufg.

Les Américaing, avant, ’arrivée des Ef~
pagnols, faifoient une liqueur avec le.cacao,
deélayé dans de ’eau chaude,, aflaifonné avec
le piment,, coloré par lerocoun;,-& mélé avee
une bouillie de mais, pour en augmenter le:
volume : Tout celay joint enfembie, don-
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noit & cette compofition un air fi brun, &
un gofit fi fauvage, qu’urr foldat Efpagnol
difoit , qu’il n’auroit jamais pu s’y accou-
tumer, fi le manque de vin ‘ne 1’avoit con-
traint 4 fe faire cette violence, pour n’étre
pas’ toujours obligé a boire de 1’eau pure :
1ls appeloient cette liqueur chocolat, & nous
en avons confervé le nom a la pite que nous
faifons ‘avec le cacao.

Pour'la faire, on dépouille lés amandes
du cacao de leur écorce par le feu; on les
péle, onles rétit dans'un mortier bien chaud,
& on en forme une pite, qu’on méle avec
prefque poids égal de fucre. Le chocolat,
ainfi préparé, sappelle chocolat de fanté.
Quelques perfonnes prétendent qu’il eft bon
d’y méler une légére quantité de vanille,
qui en facilite la digeftion, par fa vertu
ftomachique & cordiale. Lorfqu’on veut un
chocolat qui flatte plus agréablement les fens,
on y ajoute une poudre trés-fine , faite avec
des goufles de vanille ‘& des bitons de can-
relle pilés & tamifés : ‘On broye le téut de
mouveau, & on le met en tablettes, ou en-
moules*: Ceux ‘qui aiment les odeurs, y
ajoutent un peu d’efience: d’ambre. Lorfque

Bvj
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le chocolat fe fait fans vanille, la dofe de
la cannelle eft de deux gros par livre de
cacao ; mais, lorfqu’on employe la vanille,
il faut diminuer, au moins, la moitié de cette
dofe de cannelle. A I'égard de la vanille,
on en met deux ou trois gouffes dans une
livre de cacao. Quelques fabricans de cho-
colat y ajoutent du poivre & du gingembre ;
mais les gens fages doivent éure attentifs &
n’en point ufer , qu*ils n’n fachent la com-
pofition. -

Dans notre Journal , de la Nature con-
fidérée, 1778 , nous avons rapporté une nou-
velle maniére de compofer le chocolat, qu’on
dit de beaucoup préférable pour les perfonnes
délicates.

1°, On ne fait point briller le cacao, mais
on le fait tremper dans de 1’eau bouillante,
qu’on change plufieurs fois , jufqu’a ce qu’on
puile dépouiller la féve : 2°, On lave le ca-
cao avec de 1’eau froide, lorfqu’il eft bien
épluché : 8°, On met, fur guatre livres de
cacao , une demi-livre d’amandes douces,
dépouillées de leurs enveloppes : 42, On fait
mettre ce mélange au four, enfuite, on le
pile avec foin : 5°, On met fur cg mélange
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quatre livresde belle caflonade, & 1’on broye
le tout; on y ajoute, enfuite, deux clous
de girofle, & deux gros de cannelle en pou-
dre.

Marie - Théréfe d’Autriche, époufe de
Louis XIV, a introduit, la premicre, en
France, 1’ufage du chocolat.

Dans nos iles Frangoifes , on fait des pains
de cacao, pur, & fans addition. Lorfqu’on
veut prendre du chocolat, on réduit les ta-
blettes en poudre, & 1’on y ajoute plus ou
moins de eannelle, de fucre en poudre &
de fleurs d’orange : Le chocolat , ainfi pré-
paré, eft d’un parfum exquis & d’une grande
delicatefle. Quoique la vanille foit trés-com-
mune-aux iles, on ng s%en fert pas pour le
chocolat. ;

Les amandes de cacao fourniffent encore
une huile par expreflion, qui s*épaiffit na-
turellement , & regoit le nom de beurre &
On s’n fert, & Cayenne, pour la cuifiney
Le P, Labat veut que les amandes pilées
foient jetées dans une grande quantité d’eau
bouillante, afin que leur huile, furnageant,
foit plus facile a recusillir : Enfuite, lorf-
quil ne s’en éleéve plus a Ja furface de l’eau ’
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on exprime fortement le marc, en l'arrofant
encore d’eau bouillante. Cette méthode ne
convient qu’a ’Amérique, ou les amandes
récentes abondent en huile ; mais, comme
elles arrivent, séches, en Europe, &, confé-
quemment , privées d’une portion confidé-
rable de leur humidité, on eft obligé de les
torréfier avant de les piler ; &, quand elles
ont bouilli 4 grande eau, pendant une demi-
heure, on pafie le tout, encore bien chaud,
& on I’exprime avec force: L huile fe raffem-
ble ala furface de la liqueur; fi elle n’eft
pas fuffifamment pure , on la fait paffer dans
plufieurs eaux chaudes ; Phuile fe fige par le
refroidiflement.

L’huile de cacao fe conferve trés = long-
temps, fans devenir rance; elle n’a point
dodeur, eft aflez blanche, & d’une faveur
agréablé ; auffi la préfere-t-on, pour les mé-
dicamens internes, au blanc de baleine ; elle
efttrés-peorale ; elleentre dans I’opiat anti-
phthyfique , de Marquet : On peut auffi ’em-
ployer aux mémes ufages que ’huile d’olive.
La douleur des hémorroides cefle ; quelque-
fois , promptement , quand on y applique
du coton imbibé de cette huile. Les perfon-

e — S




I ————.

surR LE Cacao. 39

nesqui'y font fujetres, peuvent, utilement,
faire ufage de ce reméde , deux ou trois fois
par mois, pour prévenir le retour des accés,
& faire fluer doucement les hémorroides.
Les Créoles Efpagnoles s’en fervent pour em-
bellir leur peau, & en Oter les rougeurs &
boutons.

On fait, dvec les amandes de cacao, pré-
parées, & peu prés, comme les noix de
Rouen, une confiture excellente, propre &
fortifier I’eftomac, fans trop 1’échauffer.
Quant & la pulpe qui fe trouve entre la cofle
& les amandes, on en bat le mucilage pour
le réduire en créme qui, faupoudrée d’un
peu de fucre, & légérement arrofée d’eau
de fleurs d’orange, fournit un mets trés-
rafraichiffant. Cetté créme, fans fucre, ni
eau de fleurs d’orange, eft employée, com-
me'"huile de cacao, avec un papier brouil-
lard par deflus, ‘pour toutes les maladies de
la peau.- M. Artur rapporte que 1’on fait -
quelquefois, diffoudre dans de I’eaun I’efpece
de duvet qui accompagne le mucilage, pour
obrenir une liqueur -doucedtre, qui s’aigrit
facilement. Cette acidité lui- fait perdre une
faveur dégotitante, qu’elle a d’abord : Mais
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ce n’eft toujours qu’une boiflon gui puifle
convenir 2 des Négres & a-des Créoles.
Le chocolat n’eft pas, feulement, alimen-
teux, mais il eft encore médicamenteux 3
Il convient, dans les maladies chroniques
en raifon de fes qualités réunies d’oléagineus
fes, de balfamiques & de toniques. 1l eft)
également, falutaire aux perfonnes qui font
attaquées de fcorbut, ou qui y ont des dif=
pofitions. Safaculté , douce & onGuepfe, en
fait aufli un excellent reméde contre les
deretés & les fontes. pituiteufes catarrhales
qui'irritent la gorge, ainfi que Jes parties
fupérieures de la trachée artére; qui exci-
tent des toux violentes 2 On laifferas’ dans
ce cas, fondre, doucement, dans la gorge,
&, de temps en temps, un.peu- de tablette
de chocolat. Ce reméde eft, affurément, fu-
périeur, pour ces maladies, & toutes les ta-
blettes de guimauve, &, pour le moins,
auffi gracieux au gotit: C’eft, encare, un ali~
ment convenable pour. toutes les. perfonnes
attaquées de ce pernicieux defléchement, qui
conduit 3 Ia phthyfie & & la confomption..
La propriété onctueufe, tempérante; & inal-
térable du chocolat, pris habituellement, &
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plufieurs fois par jour, peut tenir lieu, a ces
fortes de maladies, du meilleur reméde qu’on
puifie leur procurer, furtout, fi ’on y joint
Pufage des végétaux farineux, des nitreux,
des aqueux, tels que les laitues, les épinars,
les chicorées, les borraginées, les concom-
bres, & autres plantes de la méme claflfe, de
méme que les fruits bien choifis; il n’eft pas
douteux qu’il fe trouve beaucoup de mala-
dies qui paflent pour incurables, & dont on
pourroit , néanmoins, parfaitement fe gué-
rir, telles que font les fievres he@iques , con.
fomptives, fcorbutiques, goutteufes, rhu-
matifmales, & autres, de pareille nature, fi
les malades pouvoient avoir la conftance de
fe foumettre & un pareil régime, & de fe
laiffer diriger, en tout, par un Médecin prus
dent & éclairé,

On peut encore tirer de grands avantages
du chocolat, contre la phthyfie pulmonaire,
ou contre toute autre, qui feroit occafion-
nce par la préfence d’un amas purulent dans
quelques vifceres, La grande quantité deg
fucs oléagineux, muqueux, que le chocolat
fournit au fang, ne peut, en effet, man.
quer de corriger 1'dcreté purulente, dont il
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feroit imprégné, au moins, autant que cette
humeur feptique en eft fufceptible. Nous ne
connoiffons,’ réellement’, aucun remeéde plus
propre que celui-la, pour envelopper &
émoufler les dcretés quelconques, pour en
réprimer les impreflions malfaifantes & def-
tru@ives, & empécher action irritante que
les fucs dégénérés du fang, ont coutume de
faire, dans de pareilles maladies. Les phthy-
fiques trouvent, dans J’ufage d’un bon cho=
colat, bien préparé, un aliment médicamen-
teux, qu’en vain, ils sefforceroient de
chercher ailleurs. Si de pareils malades s’af-
fujetiffoient 4 ne prendre, pour nourriture,
que du chocolat & des crémes faites avec
des fubftances farineufes & adouciflantes, tel-
les que la femoule, le fagou, le vermicel,
le gruau de Breragne, & autres de cette na-
ture, il eft certain qu’il en guériroit beau-
coup plus, par le fecours de pareils alimens,
que par l'ufage de quelque lait que ce foit:
En un mot, le chocolat bien préparé, eft,
tout-a la fois, un excellent aliment, & un
trés-bon remede ftomachique, tant en rai-
fon de fes parties extractives connues, que
des fels favonneux, balfamiques, digeftifs,
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dont il eft rempli: 1l eft, également, pec-
toral, eu égard a-la quantité de fucs bury-
reux, doux &-inaltérables; qu’il contient:
Il a, en outre, une propriété finguliére &
bien précieufe, c’eft de donner aux batte-
mens du cceur & des artéres, un dévelop-
pement, qui rend le pouls ample, fouple &
vigoureux, fans en accélérer les pulfations;
il a, méme, cela de commun avec'le quin-

-quina. On peut auffi trés-bien le preferire,

comme- fébrifuge, dans les fiévres intermit-

tentes , & dans d’autres fiévres, quireconnoif-

{ent pour caufe ’épuifement, les langueurs,
Patonie, ou le défaut d’ation des folides
nerveux; dans-ce dernier cas, il ‘opére avec
énergie par fon principe huileux, fin, éthé-

1€, rempli d’efprits re@eurs. Feu M. Navier,

Mcédecin de Chélons-fur-Marne, nous a fait
part d’une obfervation qui prouve le bon
effet- du chocolat fur deux perfonnes épuj-
fées, qui étoient de 1’un & de ’autre fexes,
Ces perfonnes étoient tombées dans un état
de langueur & de maigreur extraordinaire,
ayant une fi¢vre lente habituelle, ne pou-
vant foutenir, ni garder aucun aliment, La
femme avoit, furtout, été réduite & toute ex-
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trémité, par-des pertesabondantes. On a mis
ces malades 8 ’ufzge du bon chocolat, prés
paré 4 I’eau, pour tout reméde & pour toute
nourriture; moyen, fans contredit, bien fimi-
ple, mais qui, néanmoins , a eu afiez d'effica-
cité pour les rétablir parfaitement, au grand
étonnement de ceux qui les avoient vas dans
lenr état de dépérifitment. La femme avoit,
méme , un.pouls fi petit, qu’il s’effagait fous le
moindre taét; Elle ne pouvoit prendre , exac~
tement, quatrecuillerées de bouillon, fans en
éprouver un travail qui la mettoit en fueur,
& la faifoit tomber, en foiblefle, Apres: quel-
que temps de ’ufage du chocolat, qu'on lui
Jonnoit, d'heure en; heure,.par cuillerée,
comme on fait une potion.cordiale, le.pouls
a. commﬂnce a fe développer & 2 deyenir
grand ; La maladen’éprouvoit ni travail, i
foiblefle, en prenant de fon nouvel aliment;:
On en augmenta la quantité par  dégrés
On 1’a rendu, enfuite, plus adouciflant, en
y mettant un huitiéme de lait, &, fucceffi-
vement aprés, plus nourriflant, en y ajou-
tant,un peu de jaune d’ceuf, & toujours fans
pain, ni aucune autre fubftance folide quel-
conque. Au bout d’environ fix femaines,
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ou deux mois, cette ‘malade avoit récouvré
affez 'de foree & de fanté, pour'paffer ; dou-
cement, 4 lufage des-noutriturés ordinairesy
pour reprendre’ {es occupations; & pour ded
venir mére, un an apres.

Il faut, néanmoins, ebferver que, pour
que Ie chocolat puifle deverntir uné nourriture
ou un remede” falutaire 5 il'ne -faat pas que
les premidres voies fe trouvent imprégnées
de mauvais levainsj &, en-effet ; quand elles
fe trouvent engorgées, ‘ou ‘comme enduites
de matiéres vifqueufes), rien n’eft plus 4 pro=
pos, que de-remeédier a4 ces vicesy avant da
pafler a’ufuge duichbeolat. <oy | .

Un:des'Rédacteur's du nouvesu! Dic‘hon-
naire/‘économique, it aveir fiivy avee de
bonme’ pite de“clioeolavy unel efpéce e tein<
ture, en la faifant bouilliry doucement ;' dans
beaucoup plus d’eau’qu’on en-mety’ commus=
nément, pour faire ube rtaffe .de>chocolit:
Cettelliqueur e chargea done-huile: légiie ,
quitioi fervithd, procurer une:crife de fueur
bénigne ;& des ¢rachatsy A yn-malade Fund
floxion de poitrine , en' qui paroifloient prefs
que totsoles fymptOmes d’une moért prochais
ne; il Jui donna,ide ‘quatre -en; quatre mi«
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nutes, une cuillerée a café de cette teinture
chaude, &, alternativement, une femblable
cuillerée de bon vin vieux, puisy de loin.en
loin, un peu «e bouillon ; ce qui le guérit
parfaitement.

Les amangdes- de cacao paroiffent pouvoir
bien s’allier avec celles d’acajou , fuivant
quelques expériences du P, Labat.

.Nous ne pouvens-nous empéchery iciy de
rapporter les différentes préparations qu’on
fait avec le -chocolat, pour ne rien laiffer 4
défirer 4 nos lecteurs, quoique quelques-uns,
mal-intentionnés, foient difpofés 4 regarder
ce détail' comme trivial. Dans. un ouvrage
économiques; rien ne doit’ érre: négligé; &
nous travaillons , jci y plutdt ‘pour tous les
lecteurs, indiftinétement; que pour de:vrais
favans, dont le nombre eft bien petit daps ce
fiecle, quoique tout e mende veuille pafler,
actuellement, pour tel.

. -La premiére de ces prépafations eft; 18
maniére, méme la plus ufitée ,de le préparers
Pour en faire rquatre 'tafles; 41! faut ‘mettre
quatre tafles.d’eau ;dans, une:chocolaticre
puis , prendre un.quartefon de chdcolat, le
couper, le plus:mince :que faire fe pourras

DissgrRTATION
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fur un papier ¢ Si on I’aime fucré, on pren-
dra un quarteron de fucre, ou, du moins,
trois onces , qu’on concaflera & qu’on mé-
lera avec le chocolat ; lorfque I’eau bouillira,
on y jettera le tout, & on remuera bien avec
le baton a chocolat; on mettra, enfuite, ce
mélange devant le feu, fi on veut, &, lorf-
qu’il montera, on le retirera, pour qu’il ne
s'en aille pas par deflus : On le fouettera
bien, avec un biton, pour le faire moufler :
A mefure qu’il moufiera, on le verfera dans
des tafles, 1’'une aprés 1’autre; fi ’on n’en
veut qu’une taffe, il ne faut qu’une once
de chocolat. Si on veut du chocolat au lait,
au lieu d’eau, on y mettra du lait.

_.La feconde méthode, de préparer le cho-
eolat, eft de ratiffer la pite, Jpure, avec un
couteau, ou de la frotter avec une rape plate,
fi cette pte eft séche, pour que la rape ne
fe graiffe pas. On_ prend, pour une once de
chocolat, deux ou. trois pincées de cannelle
en poudre, pafiées au tamis de foie, & une
onge de fucre pulvérifé : On met ce mélange
dans une chocplatiére, avee un ceuf frais
entier, & on remue bien, avec le moulinet,
jufqu’a ce que le tout foit en confiftance
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de miel liquide; enfuite, on y verfe huit
onces de liqueur bouillante, eau ou lait,
felon fon golt, pendant qu’on agite forte-
ment le moulinet, pour le bien incorporer
avec le refte; aprés quoi, on met le choco-
lat fur le feu, ou au bain-marie; &, dés que
e chocolat monte, on retire la chocola-
tiére; on le remue beaucoup avee le mou-
linet, & on le verfe dans des tafles, a di-
verfes reprifes; c’eft 1’ccuf qui fait bien
moufler. Pour relever le godt de cette li-
queur, on peut, immédiatement ‘avant de
fa verfer, y mettre une ‘cuillerée d’eau de
fleurs-d’orange, oi on ‘aura verfé une ou
deux gouttes d"¢flence d’ambre. Ce choco-
lat eft tres-parffumé, extrémement délicat,
& ne charge ‘point “d-ailleurs, il ne fait
aucun [édiment dans la chocolatiére, ni dans
Tes taffes.

Une troifieme préparation , qu*on fait avec
te chocolat, eft le biftuit’ de chocolat. Pour
ha faire, 'on fouétte’ des blands'd’ccufs en
neige; on'y méle, enfuite, autant de cho-
colat qu’il en fdut, pour leur donner le gotte
&lacouleur, dufucreen poudre, & dela fleur
de faring: On fait du tout une pite fouple:
On
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On en forme les bifcuits, & on fait cuire &
ane chaleur modérée.

La quauieme, eft la pafille de chocolas.
Pour ‘une livre de fucre fin, vous faites fon-
dre une once de gemme adraganthe avec un
peu d’eau; lorfqu’elle fera fondue, paffez-la

& travers une ferviette ; mettez cette eau
gommée dans un morner, avec deux ta-
blettes de chocolat; pilez & paflez au tra-
vers d’an tamis 4 la. moitié. d’un - blanc
-d’ceuf, & une livre de fucre fin paflé au tam-
‘bour; pilez le tout enfemble, en mettant le
fucre, peu a peu, jufqu’a ce que cela vous
fafle une pite maniable; enfuite, vous 1’Gtez
du mortier, pour en foun_el des paftilles, de
la grandeur & du deffin qu’on jugera a pro-

-POS, ou des grains de blé, de café, de pois,
de lentille, des coquillages, & autres chofes,
-2 volonté. :
La cinquiéme préparation, eft ce qu’on
tmomme cannelons glacés de chocolat : Pour
«faire fix cannelons, vous en remplirez quatre
-avec de la bonne eréme ; mettez cette créme
“fur le feu, pour la faire bouillir ; vous .y
mettrez, enfuite, une livre de fucre; vous
- Prepez. trois quarterons de chocolat , que
C
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vous faites: fondre dans ’eau, en le mettant

fur le feu dans une poéle ; &, le remuant
toujours , jufqu’a ce qu’il foit en bouillie ,
vous y ajoutez fix jaunes d’ceufs, que'vous
délayez bien enfemble ; mettez-y auffi de la
créme : Lorfque vous aurez bien mélé le tout;,
vous le pafiferez au tamis pour le mettre dans
une fablotiére, & pour le faire prendre a la
glace : Quand-la créme eft prife, vous le
travaillez, pour le mettre dans Jes moules
& cannelons, que vous ‘enveloppez de pa-
pier, & pour-les remettre 4 la place, dans
un vaifféan qui ne retienne point ’eau; lorf-
que vous ferez prét A fervir , vous leur ferez
quitter le moule.

La fixiéme préparation, eft la mouffe de
chocolat. Faites fondre fix onces de choco-
lat dans un bon verre d’eau, que Vous met-
trez fur un petit feu doux ; remuez-le avec
une fpatule ;- quand ‘il ferd bien fondu, &
réduit’ comme une’ efpéce de bouillie, vous

“le retirerez de' deflus le feu, pour y mettre

fix ‘jaunes d’ccufs frais, que vous incorpore-
rez ‘dedans : 'Vous'y ‘mettrez , enfuite, nne
pinte de bonne créme’,. que vous mélerez
avec le chocolat & les-aufs; ajoutez-y une
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demi-livre de fucre; mettez le tout enfemble
dans une terrine : Lorfque le fucre fera fon-
du, & que la ctéme fera:rafraichie ,  vous
finirez les moufies.

La feptiéme préparation, eft 1a conferve de
chocolat. Prenez deux onces de chocolat rapé;
faites cuire une livre de fucre 4 la premicre
plume , & mettez-y votre chocolat; remuez-
le, pour la délayer, & dreflez votre conferve
toute chaude.

La huitiéme préparation, eft le maffepain
de chocolat. Echaudez deux livres d’amandes
douces; tenez-les dans de 1’eau fraiche, &
pilez-les dans un mortier; faites cuire une
livre de fucre 4 la plume ; mettéz-y vos
amandes; defiéchez la pite 4 petit feu; ti-
rez-la de la poéle, & mettez-la refroidir :
Quand elle fera froide, vous y ajouterez
trois onces de chocolat piié, & paflé au ta-
mis, .& un blanc d’ceuf, & vous maniereg
le tout enfemble : Vous pourrez former une
abaiffe d’une partie de la pite; vous la dé-
couperez avec des moules de fer blanc; vous
en paflerez 4 la feringue ; vous pourrez glas
cer d’ane glace royale ceux qui feront dé-
soupés,

Cij




52 DissERTATION

La neuviéme préparation, eft la créme dé

" ehocolar. Tl faut metrre fur un demi-fetier de

créme, une chopine de lait, le jaune de deux
ceufs frais, & trois onces de facre; détrempez
1e tout enfemble ; faites-le bouillir & confom-
mer d’un quart, en le tournant avec une
fpatule; vous y mettrez, enfuite, du ‘bon
chocolat ‘rapé,  autant’ qu’il en faur poug
qu’elle en. air le golit: & la couleur;; aprés
quoi, vous lui donnerez cinq ou fix bouils
Jons; vous la paflferez par un tamis, & vous
la dreflerez, pour la fervir froide.

La dixiéme préparation, eft la glace de
chocolat. Vous prenez trois demi-fetiers de
créme , ‘& un demi-fecier de lait, que vous
faites bouillir avec trois quarterons de fucre ;
vous aurez une demi-livre de chocolat, que
wvous ferez fondre dansdel’ean , enle mettant,
dans une poéle, fur le feuj vous remuerez
avec une fpatule, ou cuiller de bois, & vous
ferez réduire le tout, jufqu’a ce qu‘il foit en
bouillie: Il faut y ajouter quatre jaunes d’ceufs;
que vous délayerez bien avec du lait & de
la créme, & que vous verferez dans la poéle §
avec le chocolat, pour les méler enfembles il
faut, enfuite, les verfer dans une terrine;jufe

5




sur LE Cacao. 53

gu’a cequevous foyez prét 4 mettred la glace.

> L’onziéme préparation , eft la créme de
chocolar ax bain ~marie. Délayez une once
de.chocolat rapé, avec quatre jaunes d’ceufs
& un peu de:lait 5 ajoutez - y une chopine
de créme & un demi-fetier de lait; mélez
bienle vout; ajoutez-y du fucre i diforé-
tion ;' faites bouillir de 1’eau dans une cafi
ferole; mertez deflus le plat o4 vous aurez
drefié votre créme, en forte que le fond du
plat trempe dans I’eau bouillante ; recouvrez<
lerd’un autre plat, &nme I* dtez, que quand la
créme fera’ prife.s :

La douzitme , eft le fromage de chocolat;
Prenez: une:demi<ilivre de; bon chocolat j
meéttez-y enyiron un demi-fetier d’eau, pour
lerfaire fondre fur le. feu;’ vous aurez foin
de remuer toujours; avec une fpatule; quand
vous - verrez- qu’il fera’ bien: fondu, & ré=
duit comme une bouillie légérey - vous y
mettrez: fix:jaunes d’cebifs, que vous délaye-
rez bien dedans ; vous :mettrez une pinte de.
bonnencrdme ; faites-lui faire un bouillon Y
mettez-y une dem1 livre de fucrey enﬁme,
vous/mettrez la crémerdans la poéle ou eft
votre chocolat, qugwvows:remuerez bien en-

C iij
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femble fur le fu; lorfque les ceufs feront
pris,; mettez votre créme dans une fablotié-
1€, pour la faire prendre i la glace, que
vous travaillerez a la houlette ; & la mettrez,
enfuite , dans un moule de fromage, pour la
remettre 4 la glace. )

La treizieme préparation ,-eft la créme ve-
loutée -au chocolat. Prenez fix tabléttes de
chocolat ;. coupez-les bien minces; prenez
trois demi-fetiers de créme, & un: demi-fe-
tier: de lait, que vous mettez dans une caf-
ferole, avec une‘écorce de citron vert~can-
nelle en biton, & coriandre ; faites réduire
aux deux tiers, & mettez-y. votre chocolat;
faites faire quelques bouillons ;iretirez, pal-
fez dans une ferviette mouillée; quand elle
fera un peu -plus tiede, délayez-y comme un
pois de. préfure, & faites-la prendre fur des
cendres, chaudes : On peun la-fervir froide,
fi I’on veut.

La quatorziéme., eft le chocolat ‘en olives.
Pilez , dans un:mortier, une tablette de cho=
colat ; lorfqu’il eft fini, vous y mettrez trois
blancs d’ceufs, avee:du fucre en poudre;
il en faut fuffifamment, pour que vous puif-
fiez en former une. pite;. pilez le tout en-
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femble, & ajoutez-y: du fucre, jofqu'a ce
que vous ayez une pite maniable; retirez-
la’du mortier, pour la mettre fur une table
avec dufucre fin; coupez-en de petits mor-
ceaux €gaux, que vous roulez un pea dans
la main avec du fucre fin, pour-leur donner
la figure d’une olive ; mettez-les, & mefure,
fur: des feuilles ide’ cuivre; faites-les cuirg
dans-un four doux.

La quinziéme, font, les dragées de cho-
colat: Faites tremper un peu de gomme adra~
ganthe dans un-peu’ d’eau; lorfqu’elle eft
fondue, & bien épaifie, paflez-la au travers
d’un; linge,. gnopreffant. fort, pour qulelle
pafle route ; mettez-la dans un mortier, ayae
du chocolat en poudre , & du-fucre fin, Juf=
qu'a ce que Vous ayez une pite maniable ;
mettez cette pite fur une table poudrée de
fucre fin; & abattez-la avec an rouleau,
jufqu’a ce quelle: foit de I’épaifleur d’un
€eu 5 conpez-en de petits morceaux., pour les
arrondir,.de Ja grofieyr d’un pois ; mettea~
les fécher & létuve; lorfqwils feront fecs,
vous les couvrirez: de fucre, comme on 4
coutume de faire pour les dragées.

ol feiziéme, et le diablotin de ehocolae.
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Prenez do bon chocolaty il eft ‘trop fec,
mettez-le” amollir’ & éruve j ajoutez-y ‘un
peu d’huile d'olive, pour le bien travailler
avec une cuiller; vous en:prenéz- de petits
fmotceaux ; que vous roulez dans vos mains,
pour en faire de petites boulettes grofies com«
me des hoifettes, & que vous mettez fur de
perits carrés de papier 44 la diftance égaled’un
bon pouce; quand votre feaille’ eft rempliey
vous prenez votre papier, de’coini’en coin;
vous en appuyez un fur la table , & aitre;
que vous fecouez pour les applatir, afin qu*ils
fe glacent ‘d’eux-mémes’;  vous les .glacez,
fi ¥ous voulez, avec de la nompareille' blan=
che’, & vous les piquez, tousy avec 'du cans
nevasj vous les faites féchera*étuve.

La feiziéme préparation ,‘eft’ ’eau de chos
¢olat. Prenez du cacao & dela vanille; faites-
les rétir, ‘comme fi vous ‘vouliez faire'da
choeolat; broyez, enfuitey le cacady & laif-
fez la vanille fans la piler; mettez-1€s,. en-
fuite, dans 1’alambicy avec de Vean' & de
Veau-de-vie ; diftilleztlés & un fed ordinaire,
& ne tirez point-de phlegme ¢ Quand: 'vos
efprits feront tirés, 'vous les mettrez 'dans
un.firop; que vous ferez, 4 1’opdinairel, axec

~
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dir-fucre -fondu dans de I’eau fraiche} vous
paflerez Ja liqueur & la chaufle; &, quand
elle fera claire, vous la conferverez pout
e befoin:: La dofe, pour larecette, eft de
deux onces de cacao, d’un gros de vanille,
de trois pintes, & un demi-fetier , d’eau-de-
vie, d’une livee & demie de fucre , & de deux
pintes, trois demi-fetiers , ' d’eau. ]

Nous avons donné, ci-deflus, pour fes
conde efpece'du genre du cacaotier, le guas
zumier de Plumier, Zheobroma Guazuma,
Z'heobroma foliis ferratis. Linn. Syf. Plant,
edit. Reich. t. 1, p. s82. Syflema vegee,
Murray, edie. X7, p. 696. Linn. Mantiff;
445. Roy. Lugdb. B. 47. Mill. di#. Guae
guma atrbor wimifolia ; frudiu ex purpura
nigro. Plum. gen. 36, icon. 144. Cénchras
media famaic. ulmifolia , fruéiu ovali integro
verrucofo. Plux. Alm. 92,.alni fruflu mo-
rifolia arbor : Flore pentapetalo flavo. Sloan.
Jam 135, hift. 2, p 18. Rai, Dendr. 11,
der Guaguma.' Linn. Pfi. Syft. 2,p.223; en
frangois, ’orme de I’ Amérique. -

Les feuilles de cet arbre font parfemées de
coton; on n’y remarque point de bouton *
Sa fevillaifon eft enveloppée, au,bord, par
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des efpéces de dents de fcie pliées, imbri-
quées : Les feuilles font alternes, pétio-
1ées, en forme de ceeur, drapées obtufément
& inégalementa dents de feie pointues,, a trois
nervures raboteufes, veineufes, luifantes,
pendantes, femblables aux feuilles' d’ortie;
les ftipules font oppofées, en forme d’alénes,
lancéolées prés-les rameaux, ayant i I’ex-
térieur un pore qui donne du miel. Les pé-
tioles font cylindriques, fix fois plus courts
que les feuilles, plus ¢pais vers la feuille;
les fleurs font, en bouquets, femnblables a
celles de la d’Ayen : Les pétales font jaunes,
3 deux arétes pourprées; les antheres font
au nombre de trois, & non de cing, ge-
melles en chaque filament, entre les crans
du ne&aire campanulé; le ftil eft fendu en
cinq au fommet, aigu : Cet arbre dort par
fes feuilles qui, font, totalemenr, penchées
fur des pétioles ferrés, Cette efpéce croit
naturellement parmi les campagnes de la Ja-
maique; elle eft repréfentée dans les plantes
de Plumier, pl. 144 : Dans I’ Zlmageftum de
Plukenet, pl. 77, fig. 2 ; dans nos Dons mer-
veilleux & diverfement colorés de la Nature,
dans le régne végeétal, t. 2, pl. 1335 & dans
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notre Jardin d’Edeny auffi, t. 2, pl. 130.
Nous avons emprunté les planches de ces
deux ouvrages, pour les inférer ici. La pre-
miere repréfente une branche fleurie de ’ar-
bre dans la grandeur naturelle de fes feuil-
les & 'de fes fleurs, & la feconde ne re-
préfente cet arbre qu’en raccourciy mais les
fleurs & les fruits y font- repréfentés dans
leur état ordinaire, avec les différens dé-
tails qui les concernent. Dans le Syftema
nature de Linnzus, t. 3, édit. xir, le
theobroma angufia faifoit une troifieme ef-
pece du genre du cacaotier ; mais M. Linné
fils ’a tiré de.cegente , pour en faire un genre
particulier, fous le nom d’abroma; il auroit
encore trés-bien fait d’en tirer le guazumier
de Plumier, dont le fruit eft bien différent
de celui du cacaotier, & qui, par cette
raifon, devroit conftituer un autre genre.
Le bois du guazumier eft blanc & flexible; on
en fait des.cercles pour les tonneaux. Ses
feuilles , & fon fruit, forment une nourriture
excellente pour le bétail; auffi, lorfque les
propriéraires arrachent les bois & défrichent
la terre pour la cultiver, ils ont grand foin
d’y laifier les guazumiers, pour fournir de
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la nourriture 4 leur bétail, dans les temps
de fécherefle & de difette de fourrage. On
cultive cet arbre dans les: jardins des cu-
rieux. 11 fe multiplie par femence, qu’on fe
procure auffi fraiche qu’il eft poffible, du
pays, ou cet arbre croit naturellement : On
la féme, au printemps, fur une honne cou=
che, chaude, &, quand les jeunes jets font
affez forts pour éwre levés, on les met chacun
dans un petit pot, qu’on- enfonce dans une
couche chaude de tan : On aura la précaution
de les garantir du foleil, jufqu’a ce qu’ils
foient repris; au furplus, on les gouvernera
de la méme maniére qu’on gouverne les
cafétiers en Europe. Voyez notre Differta~
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On trouve chey F. J. DESOER , les Ouvrages
Juivans, du méme Auteur.

DISSERTATION fur le Thé, fur fa récolte,
& fur les bons & mauvais effets de fon infu-
fion, 129, 1787. 1o fous,

Differtation fur le Café, fa culture, fes différences
préparations, & fes propriétés , tant alimentaires
que médicinales, 120, 1787, 10 fous.

Differtztion fur le Cacao, fur fa culture, & fur
les différentes préparations de Chocolat, 129,

1787. 10 fous.
Differcation fur le Tabac, & fur fes bons & mau-
vais effets, 12°, 1787, 10 fous,

Etrennes du Printemps, aux habitans de la cam-
pagne & aux herboriftes, ou pharmacie champé-
tre, végérale &indigéne. Cet ouvrage eft divifé
en dix paragraphes; le premier traite des racines,
dont on fait ufage en médecine ; le fecond , eft
deftiné aux bois médicinaux; dans le troifieme,
il eft queftion des écorces; dansle quatriéme,
des feuilles; dans le cinquiéme, des fommicés 3
& des bourgeons; dans le fixiéme , des fleurs ;
le feptiéme comprend les fruits & les bayes; le
hvitiéme renferme les femences ; le neuviéme,
traite des gommes, mouffes & excroiflances des
arbres; le dixiéme , du mélange de quelques
plantes, connues dans les boutiques, fousle nom
d’efpéces : L’ouvrage eft terminé par une differ-
tation en forme de lectres , fur la maniére. de
préparer les plantes pour les pharmacies, petit
129, Paris 1780. Fl. ‘1-10,

Traité économique & phyfique du gros & menu
Bérail, contenant la defcription du cheval, - de
Vdne, du mulet, dutaureau & de la vache, du
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jumart ;~du boue & de la chdvre, du belier &
de la brebis, du cochon, avec la maniére d’é-
lever ces animaux, de les multiplier, de les
nourrir, de les traiter dans leurs maladies; &
d’en tirer profit pour 1’économie domeftique &
champétre, 2 gros volumes in-12, Paris .1778.
Fl. 3-10.

fréfor des Laboureurs dans les Oifeaux de Bafle-
cour, traitant, du paon, du dindon, du coq &
de la poule, du chapon, de la poularde, des
ceufs , des poulets & de lamaniére de les élever,
de la pintade., du faifan , de I'outarde, de l'oie,
du canard, du cygne, des pigeons, des géli-
motees; il contient la defeription de ces oifeaux,
la maniére de les élever, de les multiplier, de
les mourrir, de les traicer dans leurs maladies,
& d’en tirer profit, tant pour nos alimens, que
pour mos médicamens, & les différens arts &
métiers : ouvrage utile aux feigneurs, aux cu-
rés, aux cultivateurs & aux différens habitans
de la campagne, 129, Paris 1783. Fl 1-10.

Méthodes fires & faciles pour décruire les Ani-

maux nuifibles , tels que les ours , les fangliers,
les loups, les renards, les loutres, les lapins,
les fouines, les belettes, les loirs, les mulots ,
les rats & les fouris, les mufaraignes, les tau-
pes., les crapauds, les vipéres, les ferpens, cou=
leuvres , capelles & autres animaux vénéneux ,
les corbeaux, lescorneilles & autres oifeauxiqui
mangent les femailles & les grains mirs, les
chouettes, feconde ¢dition ,.confidérablement au-
gmentée: & & laquelle on a joint la defeription
d’une chaffe générale faite dans ’Afie fepten-
trionale, felon les lois & les ufages des empe-
Teurs ‘mogols , yolume ‘in- 12, de 380 pages.
Paris 1783, Fl. a,
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Médecine des Animaux domeftiques, rénformant

R

les différens remédes qui conviennent pour les
maladies des chevaux, des vaches, des brebis,
des cochons, de la volaille, des oifeaux de fau-
connerie, des petits Oifeaux, &c. &c., volume
in-12, de 360 pages, contenant 551 remédes
différens. Paris 1783: Fl. 1-10.
ecueil de Secrets a I'ufage des Artiftes. Cet ou-
vrage renferme une infinité de recetces & de fe-
crets, dont la plupare font ignorés , & dont d’au~
tres, quoique connus, ne lefont pas fuffifamment ;
on a puifé généralement dans tous les traités
qui concernent les arts, &, dans les différens ou-
vrages périodiques, tout ce qui peut avoir rap=
port & cet objet. L’agriculture & le jardinage
occupent un rang diftingué dans ce recueil ,’de
méme que P’art de la peinture, de la teinture ,
de la fonte des métaux & de leurs préparations.
Cetouvrage eft de la plus grande utiljcé , & doit,
furtout, intéreffer les claffes des économes & ar-
tiftes : on en recommande fpécialement 1'ufage
manuel A tous péres de familles, aux cultivateurs
& aux amateurs des différens arts : on a eu un
foin particulier d’élaguer tout ce qui a paru mal

+ conftaté & d’une préparation difficile, 2 volumes

H

in-12. Paris 1782, Fl. 3.
iftoire des Infectes utiles & nuifibles A I’homme,
aux beftiaux, 4 Pagriculture & au jardinage;

* traitant, de la punaife, du pou, de la puce,-de

la fourmi, du ciron, de Paraignée, du coufin,
des abeilles, de la guépe, de la mouche , du
buprefte, du taon, du frelon, des moucherons,
du taupe crillon, ou de la courtilliére, du gri-
bouri, du hanneton, du charancon, des fauterel-
195, des cloportes, du puceron, de la teigne, du
Icorpion, des limacons & limaces, des mites,
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du cerf volant & de la bitche, du rhinocéros,
du tiquet, du tigre des poiriers, de la mouche
cantharide, du perce-oreille, du grillot, de ’ef-
€argot onctueux, ou profearabée, de la coche-
nille, de la fangfue, du papillon & des vers de
blés ; des vers mineurs, des feuilles , & autres,
qui ravagent les femailles, des vers du bois, des
gallinfectes , des chenilles en général, des in-
fetes en général , 2me édition , nouvellement cor-
rigée, & augmentée de la maniére de les détruire
& de nous en garantir , in-12. Paris 1782. Fl a.
Amufemens des Dames dans les Oifeaux de Vo=
liére, contenant, du perroquet & des perruches,
du ferin des Canaries,, dumurier de Lorraine, du
roffignol, de la linotte, du moineau, du bou-
vreuil, duroitelet, du chardonneret, de ’alouet-
te, de la fauvette, du becfique, de la rouge-
gorge, du coucou, du tarin, du bruant, du ver-
dier, du pinfon, de ’ortolan, de la méfange, du
gros-bec, de Pérourncau, du geai, de l pie,
du merle; de la méchode pour préparer la pite
aux oifeaux, de leurs maladies, de leur traite-
ment & des précautions & prendre dans le temps
de leur mue, de la voli¢re, &c. Cet opufcule
n’eft pas moins curieux qu’utile, on y donne la
defcription de tous ces oifeaux; on y expofe
leurs meeurs, leurs caractéres; on y indique la
couleur de leurs ceufs & la méthode dont ils fe
fervent pour faire leurs nids; on traite de leurs
nourritures , de leurs maladies & de leur traite-
ment, de la maniére de les apprivoifer, de leur
apprendre a parler & a fiffler, &c. in-12, Paris
1782. FlL. 1-10.

Manuel alimentaire des Plantes, tant indigénes

qu’exotiques, qui peuvent fervir de nourriture
& de boiffon aux différens peuples de la terre,
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eontenant, la connoiffance exacte de tous les vé-
gétaux qui croiffent fous les deux hémifphéres,
leurs noms triviaux & botaniques, fuivant les
auteurs les plus célébres, 1'utilité qu’on en peut
tirer dans la vie animale, & les différentes ma-
niéres de les préparer pour la cuifine , Poffice,
Ia diftillation & pour les différens ufages de I'é-
conomie domeftique; cet ouvrage eft le premier,
aufli complet, en ce genre, qui ait paru; il en-
feigne & ’homme la facon de diftinguer, parmi
les différentes fubftances qui 'environnent, cel-
les qui peuvent lui fervir de nourriture & de
boiffon, & il acquerra, en méme temps, une con-
noiffance exacte de tous les végéraux, avec la
maniére de les préparer; cet ouvrage étant, en
méme temps, un traité de cuifine végérale, de
confiturerie & de diftillation, yolume 8vo, de
660 pages. - Fhoa,
Choix des meilleurs Médicamens pour les mala-
diesles plus défefpérces, recueilli par M. Buc’hoz,
médecin de Monfieur. Cet ouvrage eft une com-
pilation des meilleurs remédes qu’on a pu dé-
couvrir, & qu’on a recueillis parmi les auteurs
les plus experts : ces remédes, au nombre de
plus de 600, contre toute forte de maladies,
non compris les recettes pour compofer diffé-
rentes eaux, telles que de M¢liffe , de Cologne,
des Carmes, de la Reine d’Hongrie, &c.,
Elixirs de longue vie, Baumes, Onguens,
Opiats, &ec., font d’un ufage & d’une utilité gé-
nérale, & méme indifpenfable dans les familles,
volume in-12. Paris 1784, Fl. 1-10.
Les Agrémens des Campagnards dans la chaffe des
Oifeaux, & le plifir des grands Seigneurs dans
ceux de Fauconnerie. La premicére partie de cet
ouvrage traite, de la chaffe au chien couchant
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& au filet; dela facon d’attraper les becafies, &
de faire la chafle aux éperviers, de la méchode
de prendre les oifeaux aux filets, qu'on nomme
treffaillans , du pigeon ramier, du vanneau, &
de leur chaffe, de la maniére de faire la chaflfe
aux oifeaux au filet, avec un appat, & de pren-
dre les moineaux: Il parle, enfuite, de tous les
autres oifeaux, & des différentes maniéres de
les prendre, la facon de les mettre en mue &
la mani¢re qu’on employe pour les aveugler,
avec la fagon d’appréter les peaux des oifeaux :
La feconde traite, de 'autour , de ’épervier , de
VYémérillon, du faucon, du gerfault, de la bufe,
du héron, du milan, du butor ; Pouvrage eft ter-
miné par un traité particulier fur la fauconuerie,
qui contient tout ce qu’il eft néceffaire de fayoir
pour cette chaffe, in-12, Paris 1784. Fl. 1-10.
Manuel ufuel & écenomique des Plantes , contenant
leurs propriétés pour les ufages économiques & leg
diftérens procédés, auxquels on peut avoir re-
cours pour en tirer profit, Cet ouvrage eft vrai-
ment ¢conomique; il traite des différentes plantes
qui peuvent convenir dans ’économie rurale ; il
.donne la maniére de les préparer, rapporte’les
différens procédes qu'on eft obligé d’employer
pour -pouvoir en tirer un profit avantageux : Il
y eft traité du genevrier, de 1’épeautre, de la
culture du lin, des oignons & des aulx, expé-
riences faites fur les figuiers, fur les prairies ar-
tificielles, fur le choix des femences, du froment
& du feigle, mémoire fur la plantation des faules,,
préparation & maniére de faire I'indigo , nouvelle
découverte pour tanner les cuirs, utilité du
bois de Quafli, ou de Surinam, obferyations
fur la grande pimprenclle, nouvelles expériences
ur les champignons , moyens de conferver des
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dézumes & des fruits; en hiver, & de préfer-
verdu froid les arbres fruitiers, procédé le plus
utile pour la plantation des vignes, culture-du
chataignier, fecrets pour fertilifer les arbres fruj-
tiers & les garantir des vermines & infectes qui
les font fouvent périr, maniére de conferyer les
grains, de la culture du houblon, obfervations
fur Pavoine de Hongrie, fur la culture de la
lentilledu Canada, de la culture du chéne, moyen
dereconnoitre la bonté des graines & des femen-
ces, moyens d’avoir des rofes vertes, &c. &c.,
in-12, Paris 1782. Fl. 1-10.
Traité de ’éducation des Animaux qui fervent d’a-
mufement 4 'homme, favoir, le finge, le chien,
le chat, P'écureuil, le perroquet, le merle, I’é-
tourneau, le ferin, des Canaries, le roffignol, la
linotte, le chardonneret, le bouvreuil , la ma-
ni¢re de les élever, de les nourrir, de les trai-
ter dans leurs maladies, & d’en tirer du profic
& de 'amufement. Les chapitres du finge & du
chien font trés-curieux; celui du finge eft divifé
encinq articles, qui traitent, de ’anatomie de cet
animal, des différentes efpéces de finges, de
leurs meeurs , caraétéres & tours de foupleffe, des
alimens qui leur conviennent, de leurs maladies
& remédes : Le chapitre du chien eft également
divifé en fix articles, qui traitent, de fon ana-
tomie, de la conformation extérieure du chien
& de fes différentes races, de fes meeurs & de
fon éducation, de fes maladies, des avantages
qu’on peut en retirer pour les ufages: écongmi-
ques, de leur utilité pour les alimens & la mé-
decine, &ec. in-12, Paris 1780. F. 1-10.
Toilette & Laboratoire de Flore , téunis en faveur
du beau fexe, ou effai fur les plantes qui peu-
- vent fervir d’ornement aux dames & .qui font
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atiles dans la diftillation , contenant les différén-
tes maniéres de préparer les effences , pommades ,
rouges , poudres, fards, eaux de fenteur, li-
queurs, ratafiats , huiles , eaux cofmétiques &
officinales, &c. &c., 2 parties en un volume
in-12, Paris 1784. Fl. 2.
M¢édecine rurale & pratique, ou Pharmacopée vé-
géale & indigéne, contenant les formules tirées
du régne végéral, enfemble , Vexplication fom-
maire des vertus de chaque plante & les défini-
tions fymptomatiques des maladies Aprés la pré=
face, on trouye une introduction a la médecine
rurale, qui explique’ ce que fonc les remeédes in-
ternes, externes, & moyens; les formules pour
ordonner en médecine, & ce que ’on entend par
abforbans , adouciffans , aftringens , atténuans ou
diffolvans, les carminatifs, les cofmétiques, les
diaphorétiques, les diurériques, &c. &c. L’ou=
vrage eft, enfuite, divif¢ en trois parties : La
premiére comprend toutes les formules dont on
peut fe fervir dans les différentes maladies; ces
Tecettes font, toutes , tirées du régne végéral, &
appliquées aux maladies les plus fréquentes : La
feconde, eft une lifte alphabétique des différen=
tes plantes qui entrent dans les formules de la
premicére partie; on a ajouté, & chaque plante ,
une note fommaire de fes vertus : La troifieme,
eft deftinée aux définitions des différentes ma=
ladies, on en décrit les fymptomes & les carac-
téres diftin@ifs en termes clairs & a la portée
de toute forte de perfonnes. A la fin de l'ou-
vrage , on a mis quelques obfervations fur des
cures intéreflantes opérées par des végéraux,
| rapportées dans un mémoire fur J'illécébra, ou
petite joubarbe, par M, Marquet, & un fur le pu-
viet , par M. Gérard, volume de 426 pages. Fl.2.
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