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DISSERTATION
SUR LE CAFE,
Sa Culture, fes différentes Préparations, &

fes Propriétés , tant alimentaires, que
médicinales.

g i —ex)

EE Café eft connu, en Botanique, fous
les noms de Kave. Celf. Bon. Profp. Alp.
Carinta. Hort. Mulab. 10. jafinineum Coffa.
juff: Cofea. Linn. Son cara&ére eft d’avoir
le périanthe du calice @ quatre dents, trés-
petit, fupérieur; la corolle eft monopétale,
en forme d’entonnoir. Le tube eft cylindri-
que, menu, plufieurs fois plus long que le
A



calice; lelimbe eft plane, partagé en cinqg,
plus long que le tube , ayant les découpures
lanceolées, & les etés repliés; les filamens
des étamines font, au nombre de cinq; en
forme d’alénes, pofés fur le tube dela: co-
rolle; les anthéres font linéaires, couchées,
de la longueur des filamens; le germe du
pyftil eft un peu rond, inférieur; le ftil
eft fimple, de la longueur de la corolle; les
ftigmates font, au nombre de deux , réfléchis,
en forme d’alénes, un peu gros; le péricarpe
eft une baye un peu ronde, ombiliquée par
un point; les femences font, au nombre de
deux, ellyptiques, hémifphériques, boflues
d’un cdté, planes de 1’autre, enveloppées
par un épiderme.

Murray, dans fa quatriéme édition du
Siftema Pegetabilium, de Linné, n’en rap-

ree que deux efpéces; mais M. Aublet en
indique deux nouvelles, dans fon Hiftoire
des plantes de Ja Guyane Frangoife; c’eft
pourquoi nous en rapporterons ici quatre
efpéces; le Café fait partie de la cinquiéme
clafle de Linné, deftinée aux plantes penten-
driques monogyniques.

La premicre efpéce eft le Café d’Arabie,
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SUR LE CATrE,

Coffea Arabica, Coffea Floribus quinque-
fidis, baccis difpermis. Linn. fift. veg. edit.
Reich. t. 1, p. 478, ameon. Aca. 6, mar.
med. 62. Mill. dii}. ne 1, ellis monograph.
Lond. 1774. Blackw. t 337. Kniph. cent.
11, n° 32, regn. Bot. Coffea hort. Cliff.
39- hort. Ups. 41. Roy. Lugdb. 239, jafii-
neum Arabicum lauri folio, cujus femen apud
nos Coffe dicitur. jufl. A4&. 1713, p. 388,
t. 7, jafinineum Arabicum, caftanee folio,
flore albo odoratiffimo. Till. Pis. 87, t. 32,
Lyonymo [imilis ZF.gyptiaca, fruffu baccis
lauri fimili. bauh. Pin. 498. Pluk. phytog.
2725 fig. 1. Bon. Alp. Aigypt. 36, t. 36,
«rabficher Coffee Baum. Linn. phlangenfift,
14p.267.

Dans ce café, les feuilles font garnies, en-
deflous, d’un point fecrétoire aux ailes des
nerfs des cOtes. M. de Juffieu nous a trés-bien
décrit cet arbre, dans un mémoire qu’il a
lu, aI’Académie, en 1713. Cet arbre avoit,
dans Iétat ou il étoit, au Jardin du Roi,
lors de fa defeription, cing pieds de haut &
un pouee de grofieur; il donne des branches
qui fortent, d’efpace en efpace, de toute la
longueur de fon tronc, toujours oppofées,
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deux a deux, & rangées de maniére, qu’une
puifle croifer ’autre ; elles font fouples, arron-
dies, noueufes parintervalles, couvertes, aufli
bien que le tronc, d’une €écorce blanchitre
fort fine, qui fe gerce en fe defléchant : Leur
bord eft un peu dur & doucedtre au godt; les
branches inférieures font, ordinairement,
fimples, & s’étendent plus horizontalement
que les fupérieures, qui terminent le tronc,
lefquelles font divifées en d’autres, plus me-
nues, qui partent des aiffelles des feuilles,
& gardent le méme ordre, quercelles du
tronc 3 les unes & les autres font chargées,
en tout temps, de feuilles entiéres, fans den-
telure, ni crénelure, dans leur contour, ai-
gués par les deux bouts, oppofées deux 2
deux, qui fortent des nceuds des branches,
& reflemblent aux feuilles de laurier ordi-
naire, avec cette différgnce, qu’elles font
moins seches & moins épaifles, ordinaire-
ment plus larges, plus pointues par leur ex-
trémité , qui, fouvent, s’incline de c6eé;
qu’elles font d’un beau vert-gai & luifant en
deflus, vert-ple en deflous, & d’un vert-
jaundtre dans celles qui naifient; qu’elles font
ondées par les bords, ce qui vient, peut-



8tre, de la culture, & qu’enfin, leur gofit
n’eft point aromatique , & ne tient que de

"P’herbe; les plus grandes de ces feuilles ont

deux pouces, environ, dans le fort de leur
latgeur, fur quatre a cinq pouces de lon-
gueur , leurs queues font fort courtes. De
l'aiflelle de la plupart des feuilles, naiffent
des fleurs jufqu’au nombre de cinq, foute-
nues par un pédicule court; elles font, tou-
tes, blanches, d’une feule piéce, a peu
pres , du volume & de la figure de celles
du jafmin d’Efpagne, excepté que le tuyau
eft un peu plus court, & que les découpures
en font plus étroites, & font accompagnées
de cinq étamines blanches a fommets jauni-
tres, au lieu qu’il n’y en a que deux dans
nos jafmins; les étamines débordent le tuyau
de leurs fleurs, & entourent un ftil fourchu,
quifurmonte ’embryon , ou pyftil , placé dans
le fond d’un calice vert, & quatre pointes,
deux grandes & deux petites, difpofées al-
ternativement; ces fleurs paflent fort vice,
& ont une odeur douce & agréable ; I’em-
bryon, ou jeune fruit, qui devient, 2 peu
prés, de la groffear & de la figure d’un bi-
garreau, {e termine en ombilic, & eft vert=
A iij
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clair d’abord, puis rougeétre, enfuite d’un

beau rouge, & , enfuite, rouge-obfeur dans
. fa parfaite maturité : Sa chair eft glaireufe ,
d’un golt défagréable, qui fe change en
celui de nos ‘pruneaux noirs & fecs, lorf-
qu’elle eft féchée, & la grofleur de ce fruit
fe réduit, pour lors, en celle d’une baye
de laurier. Cette chair fert d’enveloppe i
deux coques minces , ovales, étroitement
unies, arrondies fur leur dos, applanies par
I’endroitou elles fe joignent, de couleur d’un
blanc jaundtre, qui contiennent, chacune,
une femence calleuf2, pour ainfi dire, ovale,
volitée fur fon dos, & plate du cdté oppofé,
creufée dans le milieu, & dans toute la lon-
gueur de ce méme cdté, d’un fillon aflez pro-
fond ; fon golt eft tout & fait pareil a ce-
lui du Café qu’on nous apporte d’Arabie ;
une de fes deux femences venant 4 avorter,
celle qui refte, acquiert, ordinairement,
plus de volume, & fes c6tés plus convexes,
& occupe feule le milieu du fruit,

M. le Chevalier de Linné, qui a fait un
genre de cette plante, prétend qu’on ne peut
la rapporteraugenre dujafmin, fi on examine
fa corolle, le nombre & la fituation de fes




étamines , ’emplacement de fon germe, &
les propriétés de fon fruit; il ajoute que le
Café n’a pas plus de rapport au jafmin que
le lierre ou le chéne : Voyez la defcription
générique , qué NOus avons donnée de ce
genre, d’aprées M. le Chevalier de Linné.

Le Café d’Arabie eft repréfenté, dans la
nouvelle édition de Blackwel, pl. 3375 dans
Ponziéme centurie de Kniphof, no 32; dans
Jes mémoires de I'Académie royale des Scien-
ces de Paris, année 1713, pl. 75 dans la
Phytographie de Plukenet, pl. 372, fig: 15
dans 1’ Hortus pifanus, de Tilli, pl. 32; dans
PHiftoire d’Egypte, par Alpin, pl. 36, &
dans nos Dons merveilleux, & diverfement
coloriés, dans le régne végétal, pl. 132 &
164, d’ou nous avons tiré les planches que
nous joignons a cette differtation; & dont
les deffeins nous ont été envoyés fous les noms
de Café fauvage en fleurs & en fruits.

Le Café , qui vient ,actuellement, dans IPA-
rabie Heureufe , & 1’Ethiopie, croit dans fon
paysnatal , & mémea Batavia, jufqu’dla hau-
teur de quarante pieds, mais le diamétre de
fon tronc n’excéde pas quatre a cing pouces;
on en recueille, 4 la main, deux ou trois
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fois I’année, des fruits mlrs, que 'on fait
fécher pour en avoir la graine, & que l’on
xetire de la coque, en la battant, avec un
pilon de bois, dans un mortier fait en en-
Tonnoir; on fépare la coque, & la poufliére
de la graine, par le moyen d’un van; on
voit, fur les arbres, en toutes les faifons,
des fruits, &, prefque toujours, des fleurs;
les vieux pieds donnent moins de fruits, que
les jeunes, qui en donnent dés la troifiéme
ou la quatrieme année de fon accroifiement.
M. Benjamin Mefeley , Docteur en Méde-
sine, a publié, en 1785, en anglois, 4 Lon-
dres, des obfervations fur les propriétés &
les effets du Café; cet Auteur, fondé fur
Pautorité d’un Manuferic arabe, confervé
dans la Bibliothéque publique du Roi, &
Paris, obferve que le Café, quoiqu’originaire
de I’Arabie Heureufe, étoit en ufage en
Afrique & dans la Perfe, long-temps avant
que les Arabes en fiflent une boiffon; mais,
enfin, fon ufage fe répandit, d’Eden, dans
toute I’Arabie, & les autres parties de I’em-
pire Ottoman, jufqu’a ce que, fous le régne
de Soliman le Grand (en 1554), il fut in-
troduit & Conftantinople, &, environ un fie-
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cle aprés, a Londres & i Paris, ainfi que
nous ’obferverons ci-apres. Le Café, ainfi
que tous les autres fujets de fantaifie &
d’enthoufiafme , a effuyé des révolutions.
Le Grand-Mufti’ de Conftantinople, irrité
de ce que les Mofquées fuflent abandonnées
pour les Cafés, déclara, formellement , que
Pinfufion de cette graine étoit comprife dans
1a Loi de Mahomet, qui interdit 1’ufage des
liqueurs fortes. En Angleterre, fous le régne
de Charles II, en 1675, les Cafés furent
fermés , comme des féminaires de fédition;
cependant, on a continué a boire de cette
liqueur, & on dit qu’a Conftantinople, on en
ufe, annuellement, pour une fomme plus
confidérable, que celle qu’on dépenfe, a
Paris, pour le vin. -Selon Boerhaave, le
Gouverneur Hollandois fut le premier, qui,
s’étant procuré des bayes récentes de ces
arbres, en planta A Batavia, &, en 1690,
une plante, qu’on avoit envoyee, de 13, &
Amfterdam, y portoit graine; les femen-
ces ont, enfuite, fourni toutes les Indes
Occidentales.

11 paroit que le premier pied du Café, qui
a été cultivé au Jardin du Roi, a Paris, y
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a été apporté par M. de Reflons, Officier

d’Artillerie ; mais ce pied ayant péri, M.
Bancras , Bourgmeftre d’Amfterdam, en-
voya, en 1714, 4 Louis XIV, un pied de
Cafier, dont ’hiftoire eft intéreflante, parce
qu’il fut le pére des premiéres plantations
de Café, dans nos Ifles de ’Amérique. En
1716, de jeunes plants élevés des graines de
ce pied, furent contiés 4 M. d’Ifemberg , Mé-
decin, pour les tranfporter dans nos Colonies
des Antilles; mais, ce Médecin étant mort,
peu de temps apres fon arrivée, cette tenta-
tive n’eut pas le fuccés qu'on en attendoit;
c’eft & M. de Clieux que les Ifles ont ’obli-
gation d’avoir formé, de nouyeau , en 1720,
le projet d’enrichir la Martinique de certe
culture,, & on doit a fes foins la réuffite de
ce fecond effai. Ce bon Citoyen, pour lors
Capitaine d’Infanterie, & Enfeigne de Vaif-
fean , s’éroit procuré , par le crédit de M.
Clieux, premier Médecin, un jeune pied de
Café, élevé de la graine de Cafier confervé
au [ardin du Roi, s’embarqua pour la Mar-
tinique ; mais, je crois devoir laifler M. de
Clieux rendre compte du fucceés de fon en-
treprife , dans l’extrait d’une lettre qu’il g



écrite & M. Aublet, Boranifte du Roi, le
22 Février 1774.

,, Dépofiraire de cette plante, fi précieufe
pour moi, je m’embarquai avec la plus grande
fatisfaction ; le Vaifleau qui me porta, étoit
un Vaifleau Marchand, dont le nom , ainfi
que celui du Capitaine , qui le commandoit ,
fe font échappés de ma mémoire par le laps
de temps; ce dont je me fouviens parfaite-
ment , c’eft que la traverfée fut longue, &
que I’eau nous manqua tellement, que, pen-
dant plus d’un mois, je fus obligé de par-
tager la foible portion, qui m’étoit déli-
vrée, avec le pied du Café, fur lequel je
fondois les plus heureufes efpérances, & qui
faifoit mes délices. Il avoit d’autant plus
befoin de fecours, qu’il étoit extrémement
foible , n’étant pas plus gros qu’une marcote
d’eceillet. Arrivé chez moi, mon premier foin
fut de le planter , avec attention, dans le
lieu de mon jardin le plus favorable a4 fon
accroiffement ; quoique je le gardafie a vue,
il penfa m’¢tre enlevé plufieurs fois, de ma-
niere que je fus obligé de le faire entourer
de piquans, & d’y établir une garde jufqu’a
fa parfaite maturité ; le fuccés combla mes
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efpérances; je recueillis environ deux livres
de graines, que je partageai entre toutes les
perfonnes, que je jugeai les plus capables de
donner les foins convenables a la profpérité
de cette plante. La premiére récolte fe trouva
trés-abondante; par la feconde, on fe trouva
en état d’en érendre prodigienfement la cul-
ture; mais, ce qui favorifa finguliérement
fa multiplication, c’eft que, deux ans aprés,
tous les arbres de cacao du pays furent dé-
racinés , enlevés & radicalement détruits par
la plus horrible tempéte, accompagnée d’une
inondation , qui fubmergea tout le terrain,
ou les arbres étoient plantés ; terrain qui
fut, fur le champ, employé, avec autant
de vigilance que d’habileté , en plantation
de Cafiers, qui firent merveille , & mirent
les Cultivateurs en état de le répandre, &
d’en envoyer 4 St.-Domingue, 3 la Gua-
deloupe & aux Ifles adjacentes, ou, depuis ,
il a été cultivé avec le plus grand fuccés. ,,
Cefut, & peu prés, dans le méme temps que
le Café fut apporté & Cayenne en 1719. Un
Fugitif de 1a Colonie frangoife, regrettant ce
pays, qu’il avoit quitté pour fe retirer dans
les Euabliffemens hollandois de la Guyane,
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& défirant revenir avec fes compatriotes,
écrivit, de Surinam, que, fi I’on vouloit le
recevoir , & lui pardonner fa faute, il appor-
teroit des graines de Café, en érat de germer,
malgré les peines rigoureufes prononcées con-
tre ceux qui fortoient de la Colonie avec pa-
reilles graines; fur la parole qu’on lui donna,
il arriva a Cayenne, avec des graines récen-
tes, qu’il remit & M. d’Albon, Commiflaire
Ordonnateur de la Marine, qui fe chargea de
les élever ; fes foins eurent le meilleur fuccés;
les fruits, qu’eurent, bientdt, ces arbres, fu-
rent diftribués aux habitans, qui, en peu de
temps, multiplicrent les Cafiers , au point
d’en faire une culture lucrative.

La Compagnie des Indes, 4 Paris, envoya,
en 1717, a I’Ifle de Bourbon , par M. Dufou-
ger Gremer, Capitaine de Nawire, de S.-
Malo, quelques plantes de Café Moka, qui
furent remifes a M. Desforges Boucher , Lieu-
tenant-de-Roi de cette Ifle; il paroit qu’il
n’en reftoit, en 1720, qu’un feul pied, dont
le produit fut tel, cette année-1a, que ’on
mit en terre, pour le moins, 15000 féves de
Café.

La feconde efpice, eft le Café Occidental ,




le Café de S.-Domingue. Cofea Occidentalis ;
Cofea floribus quadrifidis, baccis monofper=
mis. Linn. fift. plant. edit. Reich., t. 1, p.
4795 Jacq. Americ. 67, t. 47, edit. 2, pid.
P- 37 i. G8; pavetta foliis oblongo-ovatis op-
pofitis, ftipulis (etaceis; Brow. Jam. 172, t.
G, fig. 1, jafininum arboreftens, lauri foliis,
flore albo odoratiffimo; Plum. (pec. 17, jc.
156, fig. 2 , abendlendifther Coffebaum. Linn.
Pfl. 1, p.273. Cet arbriffeau eft droit, ra-
meux, haut de fix pieds; fes feuilles font
lanceolées, ovales, fe terminant en pointes
obtufes trés-entieres, luifantes, petiolées,
oppofées, dans les plus petits rameaux feule-
ment, lesplusjeunes, d’un quart de pouce ; les
ftipules font, en alénes, pointues, droites,
oppofées entr’elles & alternes aux pétio=
les; les grappes font en panicules, quelque=-
fois terminales, fouvent, auffi, axilliaires,
garnies de fleurs trés-odorantes ; leur corolle
eft blanche comme neige, & fendue en qua-
tre, tandis que celle de la précédente efpéce
eft fendue en cing.

Cette efpéce croit dans 1’Amérique Sep-
tentrionale, 4 S.-Domingue, auprés du Cap-
Frangois, & dans les foréts de la Guyane;



elle eft repréfentée, dans les plantes de 1’A-
mérique, par Jacquin, pl. 47, dans fa deu-
xieme édition coloriée, pl. 68 ; dans I’Hif-
toire de la Jamaique, par Browne, pl. 6,
fig. 1, & dans les Plantes du P. Plumier,
par Burmann, pl. 156, fig. 2.

En parlant de la premiére efpéce de Café,
c’eft-a-dire, de celui d’Arabie, nous avons
déja rapporté quelques anecdotes fur fon Hif-
toire, &, principalement, fur la maniére
dont on a introduit fa culture dans nos Co-
lonies; mais, nous n’avons encore fait qu’é-
baucher ce qui peut concerner un arbre, dont
le fruit paroit, actuellement, fournir, en Eu-
rope, une boiffon, qu'on y regarde comme
de premiére néceflité : Nous nous étendrons
donc, ici, plus au long, fur ’hiftoire de cet
arbre; aprés quoi, nous rapporterons la ma-
niere dont on le cultive, pour "utilité, dans
nos Etabliffemens Américains, & , pour agré-
ment, en France, dans nos ferres ; aprés quoi
nous en donnerons I’analyfe chimique ; nous
en ferons, enfuite, 1’apologie, d’aprés un
mémoire qu’un Anonyme nous a‘communi-
qué, dans notre Journal de /a Nature Confi-
dérée, & nous finirons par fes propriétés ali-




mentaires & médicinales, & par quelques ob-
fervations fur ces mémes propriétés.

Le Cafier, dit M. I’abbé Raynal, dans
fon, Hiftoire philofophiqgue & politique des
Erabliffemens des Européens dans les deux
Indes , vient , ordinairement, de la haute
Ethiopie, ou il a été connu de temps immé-
morial,, & ou il eft encore cultivé avec fucces.
M. le Grené de Meziéres, un des Agens les
plus éclairés que la France ait jamais em-
ployés aux Indes, a poflédé de fon fruit, &
en a fait, fouvent, ufage; il I’a trouvé beau-
coup plus gros, un peu plus long, mais vert,
prefqu’aufli parfumé que celui qu’ona com-
mencé a cueillir, dans 1’Arabie, vers la fin
du quinzieme fiecle.

On croit, communément, qu’un Mollach,
nommeé Chapely, fut le premier Arabe qui fit
ufage du Café, dans la vue de fe délivrer d’un
afloupifiement continuel , qui ne lui permet-
toit pas de vaquer, convenablement, a fes
priéres nocturnes ; fes Dervis 1’imitérent ;
leur exemple entraina les Gens de Loi; on
ne tarda pas a s'apercevoir , que cette boiffon
purifioit le fang par une douce agitation, dif-
fipoit les pefanteurs de ’eftomac, égayoit’ef-




e
prit, & ceux qui n’avoient pas befoin de fe
tenir éveillés, ’adoptérent. Des bords de la
mer Rouge, il pafla @ Médine, 4 la Mecque,
&, par les Pélerins, dans tous les pays Ma-
hométans.

Dans ces contrées, ou les meeurs ne font
pas auffi libres, que parmi nous, on imagina
d’établir des Maifons publiques, ou fe diftri-
buoit le Café. Celles de Perfe devinrent,
bientdt, des lieux infdmes, &, lorfque la
Cour eut fait cefier ces diffolutions révoltan=
tes, ces Maifons devinrent un afyle honnéte
pour des gens oififs, & un lieu de délafle-
ment pour les hommes occupés; les Politi-
ques s’y entretenoient de nouveiles j les Poé~
tes y récitoient leurs vers, & les Mollachs
leurs fermons; la boiffon du Café éprouva,
long-temps, des perfécutions & Conftantino-
ple, ainfi que nous I’avons déja obfervé,
mais , depuis le feizi¢me fiecle, "ufage en eft
devenu général dans tous les Etats du Grand-
Seigneur.

Au commencement du fiécle dernier, quel-
ques Négocians d’Hollande & d’Angleterre,
qui avoient pris le golit du Café au Levant,
le firent connoitre dans leur patrie, mais il




ne le fut, 3 Marfeille, qu’en 1648. Theve-
not, fameux voyageur, étant de retour de
fes courfes, en 1658, régaloit de Café fes
plus chers amis ; enfin, en 1669, Soliman-
Aga, ayant été envoyé, par le Grand-Sei-
| gneur , en Ambaflade & Louis XIV , diftri-
bua, aux Dames de Paris, fuivant ’ufzge
de fa patrie, la liqueur de Café; quoique la
couleur en fiit noire, le godt 4pre & amer,
la fingularité & la nouveauté le firent réuflir.
Aprés le départ de Soliman-Aga, on chercha
a fe procurer du Café & 4 le prendre 4 la
Turque; quoiqu’on imitdt mal la fagon de
faire cette liqueur, ’ufage ne laifla pas d’a-
voir lieu; on imita les Cabarets vernis; on
fe procura des taffes de porcelaine & des
ferviettes & franges d’or , avec lefquelles les
Turcs le fervoient ; cette mode paffa des mai-
fons particuliéres, dans les boutiques; un
Arménien, nommé Pafcal, éablit, en 1672,
un Café, 4 la foire St.-Germain, &, la foire
finie , il le tranfporta au Quai de ’Ecole,
ou il fit une affez belle fortune ; mais fes
Succefleurs ne réuffirent pas de méme, & ce
ne fut qu'au commencement de ce fiécle,
qu’un Sicilien, nommé Procope, rétablit la




gloire des Cafés; il fe procura, comme Paf-
cal, une boutique a la foire St.-Germain,
qui, étant fuperbement dorée, attira la meil-
leure compagnie de Paris, qu’il y fixoit,
pendant toute fa durée , par fon attention
4 ne Jui préfenter que de bonnes marchan-
difes. 11 ajouta, au débit du Café, celui du
thé, du chocolat & des liqueurs chaudes de
toute efpéce; enfin, il s’établit dans une
falle trés-propre, visd vis la Comédie fran-
coife,, & fon Café étoit encore, il y a trente
ans , le rendez-vous des amateurs de fpec-
tacles , & le champ de bataille des difputes
littéraires.

Lérablififement des Cafés de Paris a fait
tomber les cabarets, ou, autrefois » les hon-
nétes gens s’affembloient fans ferupule ; ils
prirent I’habitude d’aller pafler quelque
temps aux Cafés, parce qu’ilsy trouvoient
des perfonnes inftruites, des Nouvelliftes,
&, quelquefois , la meilleure compagnie ,
avec qui ils pouvoient, utilement » & agréa-
blement , pafier quelques heures.; mais ces
beaux jours font , aGuellement » paflés; com-
me, aujourd’hui, ces lieux font remplis de
gens fufpects, la bonne compagnie les a




condamnés , ainfi que les cabarets, & les
Mufées, €tablis, depuis peu, a Paris, les ont
remplaces.

Les ennemis des Cafés lui attribuent les
propriétés dangereufes de I’opium j ils préren-
dent, d’abord, qu’il fouette le fang, & qu’il
finit , enfuite , par le coaguler j il eft certain
que 1’excés de cette liqueur eft contraire aux
nerfs; Willis, Médecin Anglois, foutient
qu’a la fin, il rend paralytique; perfonne
n’ignore les bons mots d’une Favorite d’un
Roi de Perfe, qui, voyant a travers fes ja-
loufies , les Ecuyers, & les Palefreniers , trés-
embarraflés pour venir a bout d’un cheval
entier, dit que, fi on vouloit le rendre do-
cile & tranquille , on n’avoit qu’a lui faire
prendre du Café ; elle favoit bien que le
Sultan, fon Seigneur , en prenoit habituel-
lement.

Outre le Café, qui nous vient de ’Arabie,
nous en tirons, de notre Ifle de Bourbon,
d’une trés-bonne efpece, depuis 1726, &,
beaucoup plus encore, de la Martinique &
des autres Ifles Antilles. Nos Américains
foutiennent qu’il eft auffi excellent que ce-
lui du Levant; mais c’eft ce dont ne con-




viennent pas nos gourmets de cette liqueur.
Cependant, fi nos Colonies n’avoient pas
cultivé ’arbufte du Café, il feroit impofii-
ble que la France puifie s’approvifionner de
la quantité de Café qu’on eft dans l'ufage
d’y confommer; nous ferions obligés d’avoir
recours au feigle brdlé, & aux autres faux
Cafés , parmi lefquels le feigle eft encore le
moins dangereux ; il eft & propos, & cette
occafion, de raconter quelle a été 1’origine
de la fortune d’un homme, qui eft encore
dans le Nord de ’Europe , & qui y eft con-
fidéré, en raifon de fes richefles & de fes
talens.

11 faifoit un commerce aflfez médiocre , dans
une Province d’Allemagne, ou le golit du
Café s’¢toit introduit avec une fureur fi éton-
nante, que les Fermiers du Prince ne pou-
voient. fuffire 4 en fournir les boutiques,
quoiqu’ils trompaflent , autant qu’ils pou-
voient, lesamateurs, en donnant du Café des
Ifles pour le Moka, & de petites féves, &
autres méchans grains, pour du vrai Café;
tandis qu’a ce fujet, les plaintes fe multi-
plioient contre les Marchands privilégiés de
Café, ’homme, dont il eft queftion, fit une




fpéculation hardie, qui lui réuffit merveil-
leufement ; il commenga par propofer au
Prince de lui donner la Ferme du Café 2
un prix plus haut que fes prédécefleurs, &
il obtint j enfuite, il annonga que, pour
la plus grande commodité, il diftribueroit
fon Café tout brilé, & par petits paquets,
dont chacun feroit fuffifant pour faire une
tafle; fa propofition fut godtée; il eut de
ces paquets un debit confidérable, & -on
trouva fon Café excellent; le Fermier fit
une grande fortune, & ce ne fut que long-
temps apres que 1’on apprit fon {ecret, qui
confiftoit 2 vendre du feigle brlé pour du
Café ; au refte, perfonne n’en fut incom-
modé¢ , & cette opération n’eft pas plus cou-
pable que celle de frélater le vin, pourvu
qu’on n’y fafle rien introduire de nuifible
a la fanté.

On a été, long-temps, en ufage dans ’Ifle
de Bourbon, de prendre, dans les Caféteries,
les jeunes plants, qui naiffent des fruits tom-
bés; c’eftunabus, &1’expérience a prouvé que
les plants languiflent, pendant long-temps,
apres leur tranfplantation. Les fémis doivent
étre faits en plein champ , aprés avoir donné &
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laterre, qu'onleur deftine, plufieurs fagons, &
’avoir engraiflée, non pas avec du fumier,
mais avec du terreau ; on difpofera le terrain
en planches, fur lefquelles on tracera des’
fillons d’un demi-pouce de profondeur, & qui
feront efpacés de fept 2 huit pouces; on jet-
tera dans les fillons le fruit dépouillé de fa
coque ; on ¢loignera chaque grain de fomr
voifin de trois pouces de diftance, & on le
recouvrira de terre ; on choifira les graines'
bien midres & fraiches; dés qu’elles font def-
féchées, elles ne 1évent plus.

Pour enlever la pulpe, les Négres conva-
lefcens, ou infirmes, paflent un cylindre de
bois fur la cerife , lorfqu’elle eft rouge; ils
écrafent la pulpe & la féparent du grain; les
graines qu’on deftine a étre plantées, ne doi=
vent pas refter amoncelées pendant long-
temps ; la pulpe fermenteroit, & la fermen-
tation nuiroit au germe. A mefure que le
graineft dépouillé de fa pulpe, il eft mis dans
de lacendre, qui s’attache a I’enveloppe de la
féve par I’interméde du fuc vifqueux fourni
par la pulpe, & cette cendre empéche que
les graines ne fe collent les unes contre les
autres, ce qui facilite les femailles.
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Quelques Cultivateurs ont penfé qu’il éoit
plus & propos de planter les graines entiéres,
¢’eft-a-dire, avec leur pulpe. Lorfque la pulpe
fe defléche en terre, elle met un obftaclea
lafortie dugerme. Ilarrive, pour I’ordinaire,
que I’une des deux féves renfermées dans 1’en-
veloppe commune , germe avant ’autre. Les
deux feuilles féminales font renfermées dans
I’enveloppe coriace, qui eft particuliérea cha-
que féve. La tige qui vient de naitre, porte
cette enveloppe, avec les feunilles, & poufie
legrain lui-méme hors de terre ; mais, comme
Venvéloppe commune, particuliére & chaque
féve, eft contenue dans1’enveloppe commune
aux deux féves, il réfulte, néceffairement,
de trois chofes l'une, ou, que la tige tendre
du plant n’a pas affez de force pour fou-
tenir le poids de la feconde féve & de la
pulpe , indépendamment de la terre qui les
recouvre, &, alors, le plant périt, ou bien,
fi un vent trop fort agire cette mafle fans
défenfe, il cafle latige, encore tendre; enfin,
fi la feconde graine, dont la germination a
été tardive , eft pafiée fur terre, elle s’y deffe-
che , & périt par I’action du vent & du foleil.

La faifon la plus avantageufe pour faire

les
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les fémis, eft celle des mois de Mars, Avril,
Mai & Juin, pdarce que les plantes qui en
proviennent, n’ont a fupporter que la cha-
leur du foleil d’hiver de ces cantons, & font,
par conféquent, déja aflez forts, lorfque les
ardeurs de 1'été fe font fentir, tandis que
les plants, qui naiffent en Décembre & en
Janvier, font expofés aux chaleurs les plus
fortes, des le moment de leur naiflance, ce
qui en fait périr beaucoup.

Il eft trés-effentiel de ne laifler aucune
mauvaife herbe; on les arrache au pic, &
non 4 la pioche, parce que le peu de diftance
avec les rayons ne permet pas ce genre de
travail,

On arrofe les fémis du Café, non feu-
lement, pour les garantir de la féchereffe,
mais , encore , pour accélérer leur végéta-
tion; les arrofemens du foir font préférables
a ceux du matin & de la journée. Si on eft
pres d’une riviére, on peut faire courir 1’eau
présdes plates-bandes, qui doivent étre y dans
ce cas, ues-€troites, pour qu’elles puifient
éure humedtées entiérement par l’ean cous
rante. Pour arrofer par irrigation, on difpofe
les fentiers de maniére qu’ils foient plus éle-

B
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vés qu'elles, & on fait couler I’eau dans
celles-ci, ou bien, on fe contente d’élever,
feulement, les bords d’uncarré , & on ’inonde
tout a la fois, ayant attention, dans I’'un
& l’autre cas, que les plants ne foient point
fubmergés. La troifieme maniére d’arrofer,
confifte a difpofer les plates-bandes de facon
qu’elles foient un peu plus élevées que les
fentiers qui les féparent ; on conduit le filet
d’eau dans le premier fentier, 4 Pextrémité
duquel on met un peu de térre pour arréter
Peau: Des enfans entrent dans ce fentier, &,
avec des calebafles pleines d’eau, ils la répan-
dent fur les plates - bandes, A droite & a gau-
che,jufqu’a ce qu’elles foientbien humedces.

Les deux premiers moyens font les plus
prompts & les plus faciles, mais pas auffi
avantageux que le troifieme; fi le terrain de
1a Caféterie eft trop humide, le plant jaunit,
fa végétation eft lente, & il eft peu propre &
la tranfplantation.

Il arrive, prefque toujours, que les Colons
manquent fouvent de plant, pour cultiver
leurs tranfplantations : Ce défaut retarde
leurs travaux, & recule leur récolte; on fent
tous lesinconvéniens qui réfultent d’en aller
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chercher fort loin, & de changement de ter-
rain ; il vaut donc mieux avoir des milliers
de plants de trop dans les pépinicres, que
d’en manquer.

1l eft néceflaire de faire des {émis tous les
ans, afin de remplacer les fujets qui ont péri
par les coups de foleil, les fécherefles, les
gros vers, les poux, aflez connus dans nos
Ifles, & les araignées, qui détruifent, affez
fouvent, les arbres les plus vigoureux dans
les Caféteries, mais, furtout, dans les pre-
miéres années de leur tranfplantation.

Les {émis donnent , quelquefois, des varié-
tés , & il peut en réfulter des découvertes.

Les deux petits Cafés, confondus, a Bour-
bon , fous lesnoms d’.Zdon , d’'Oden , ou d’Ou-
den, dont la qualité eft fupérieure, ne font
que des variétés que 1’on doit, vraifembla-
blement, a la culture. Si on défire multiplier
les variétés que I’on obtient par ce moyen,
il faut employer la greffe.

Il a paru, il y a quelques années, un petit
fcarabé noir, qui ronge les feuilles des Ca-
fés. Cet infecte eft plus a craindre dans les
pépinieres, que dans des Caféteries fermeées;
il y a lieu de croire qu’il a été apporté du
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Cap de Bonne-Efpérance. Les Hollandois met-
tent , le foir, fur les arbres, des cornets de
papier , ou de feuilles, dans lefquels ces in-
fectes vont nicher , en foule , pendant la nuit:
On retire les cornets , de grand matin, &
1’on détruit les fcarabés qu'ils contiennent.
On peut joindre & cette méthode celle de
fecouer les arbres; ces infectes tombent par
terre & on les tue.
Un autre infee blanc, qu’on nomme pou »
3 1’Ifle-de-France, s’attache aux branches,
aux feuilles, & méme aux racines des Cafés;
il les fait languir , & on ne voit guére de ces
poux , que dans les fémis, qui font placés
dans des terrains fees & arides : Lorfqu’on
les arrofe fouvent, il ne paroit plus de poux.
On a effayé de former des Caféteries, cn
plantant des graines dans les champs : Ce
moyen ne peut avoir de fuccés que dans des
quartiers pluvieux; cependant, comme les
i Cafés, qui n’ont pas €té tranfplantés, con-
‘ fervent leur pivot, ils réfiftent mieux aux
! ouragans,
Soit qu’on plante le Café de graines pour
refter en place, foit qu’on le tranfplante, on
ne doit cultiver, dans le méme champ, que
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Jumais & de petits pois, en €loignant ceux-
ci des plants , & en ramant les autres, .pour
qu’ils ne cherchent point a s’attacher aux
Cafés, encore ne doit-on le faire que pen-
dant les deux premiéres années, apres lef-
quelles on ne doit rien cultiver du tout
parmi les Cafés. Les pois du Cap font fujets
aux poux, & les communiquent aux arbres.
L’ambravade , lni-méme , arbriffean légumi-
neux, dont on fait tant de cas a Bourbon,
eft, également, fujetaux poux, &c’eft, peut-
étre, a ’ufage ou ’on eft, dans cette Ifle,
d’abriter les jeunes Cafés avec cet arbrif-
feau , que les Colons doivent la ruine de
leurs Caféteries par les infectes.

La faifon la plus avantageufe pour tranf-

planter les plants de Café, c’eft celle des

mois de Juin, Juillet & Aolt; c’eft alors
qu’ils ont, en général, le moins de féve,
& c’eft auffi le temps le plus froid de I’an-
née, dans ces climats. Si on avoit, dans f{es
pépinieres , une quantité fi abondante de
plants , on pourroit tenter la tranfplanta-
tion dans la faifon des pluies, c’eft-a-dire,
dans les mois de Janvier , Février & Mars.

Il y a deux fagons générales de tranf-
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planter le Café; 1’une, qui eft la plus sire,

& la plus profitable , mais, la plus longue

& la plus laborieufe, eft de le tranfplan-

ter, avec fa motte, de terre. C’eft la plus

fire, en ce que tous les plants réuflifient
f en général, & c’eft la plus profitable par
deux raifons : 10, Il faut une quantité bien
moindrede plants, puifqu’ils font moins fujets
a périr : 2° Ils ne fouffrent point de la
tranfplantation, &, par conféquent, leur
végétation n’en eft point, ou prefque point,
ralentie. Pour cette méthode, on fe fert d’un
déplantoir, qui enléve, facilement, le plant
avec fa motte, & on coupe ’extrémité du
pivot, quand il dépafie. On méle du rter-
reau, ou de la meilleure terre des environs,
dans le trou, & on le remplit : Si la terre
des fonds eft trop feche, il faut Darrofer,
quelque temps auparavant le moment de la
tranfplantation.

La feconde méthode confifte 4 enlever les
plants & nu; c’eft-a-dire, fans prendre la
peine de conferver leurs mottes de terre
i mais, avant de traiter de cette tranfplan-

tation, il convient de parler du terrain pro-
pre & une Caféterie.




Les terres fortes, marécageufes, marneu-
fes, argileufes, doivent éure rejetées; les Ca=-
fés aiment les terres légeres, les rocailles,
les pierres & les grandes chaleurs : §’ils pa-
roiffent plus vigoureux, & profpérent mieux
dans les quartiers pluvieux, ils n‘ont pas
I’aventage de la quantité, &, fur-tout,
de la qualité. Les terres rouges, a 1’Ifle-
de-France , 'mélées de pierres, & de grofles
pierres , font, en général , les plus pro-
pres & la plantation des Caféteries : Dans
les quartiers fecs, ils ne réuflifient pas dans
les terres rouges, franches, & profondes ,
elles fe defidcchent trop promptement; dans
les quartiers pluvieux, ils réufliffent dans les
mémes terres. Les terres noires, qui cou-
yrent la glaife & trois ou quatre pouces de
profondeur, ne conviennent pas aux Cafés.

Quelques particuliers forment leur Café-
terie, par petits champs, au milieu des fo-
réts; & l'on a remarqué , que les Cafés 4
placés le long des ‘bois , abrités du foleil le-
vant & des vents généraux, venoient plus
promptement, & étoient plus beaux que les
autres. La beauté eft illufoire, ils rappor-
tent moins que les autres, & leurs fruits
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font d’une qualité bien plus inférieure. Les
Cafés veulent le foleil & I’air, fans cela,
point de récoltes abondantes, point de fruits
parfumés. Il vaudroit donc mieux donner
aux champs des Cafés, dans les quartiers
fecs, la figure d’un parallélograme €troit,
allongé , enfermé dans la forét, de fagon
quil préfente les grands cOtés 4 VEft, &
qu’il s’étendit du Nord au Sud. Il faudroit
pratiquer,, de cent cinquante en cent cin-
quante toifes, des allées droites, larges, qui
partageroient le parallélograme, en plufieurs
autres, & qui traverferoient les deux lifie-
res des bords oppofés 4 la plantation elle-
méme. Pour éviter, en partie, les effets des
vents du Nord & du Sud, qui enfileroient
toute la plantation, il feroit & propos de
planter des arbres, foit alignés, foit en
charmilles , dans toutes les allées , qui devien-
droient, elles-mémes, un objet d’agrément
& d’utilité, tels que le manguier, le bois
noir, le margozier, le lilas de Chine, le ba-
donier, &, furtout, pour les quartiers plu-
vieux, le cannellier de cochinchine, qui don-
neront de 1’abri dés les cinquieme, fixiéme &
fepti¢me années. Les allées procurent un libre
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eourant d’air favorable & la végération ; les
mouvemens de cet air font modérés dans les
temps orageux; enfin, elles fagilitent le
tranfport des fruits dans les temps de la 1é-
colte.

Dans les quartiers pluvieux, on feroit
mieux de donner plus de largeur au paral-
lélograme, & aligner Jes allées davantage
entr’elles. Il n’eft pas rare d’y voir des Cafés
poufler avec vigueur, & périr, fubitement,
comme étouflés par 1’abondance de la {éve.
Les faignées faites au fol , y deviennent , plus
ou moins, indifpenfables.

L’opinion générale des Ifles de France &
de Bourbon, eft, que Ion doit placer les
plants de Café a fept pieds & demi de dif-
tance en tout fens ; mais, cette diftance doit,
cependant, étre fubordonnée & la nature
du fol & & la force qu’il donne & la végé-
tation.

La tranfplantation exige, & peu prés, les
mémes précautions dans tous les quartiers,
& elles font plus néceflaires dans les quar-
tiers fecs, que dans les autres. On com-
mencera, s’il eft poffible, par préparer, d’a-
vance, les ‘troux deftinés a recouvrir les
Bv
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plants. L’influence de I’air rendra meilleure
la terre des fonds de ces troux. Dans les
quartiers fecs, il faut profiter des jours plu-
vieux, pour ouvrir les troux, & ils doivent
y étre moins larges, que dans les quartiers
humides, puifque, dans ces derniers, les
arbres y deviennent plus vigoureux. Dans
les terres nouvellement défrichées, les trous
doivent y étre plus confidérables, parce
quelles fe trouvent remplies de grofles & de
petites racines d’arbres, qu’il importe d’en-
lever. Elles fervent de piture aux vers
blancs, qui attaquent celles du Café, &, fur-
tout, le pivot, & font périr l'arbre.

On a remarqué que les vers blancs atta-
quent , de préférence, les takamakas & les pal-
miftes. Il faut donc avoir attention de brdler
135 tiges de ces deux arbres, &, méme, leur
tronc. Lorfqu’on fera le défrichement’, on
arrangera le blcher fur les troncs de ces
arbres , & on y mertra le feu.

Le choix des plants eft trés - important
pour la tranfplantation : Quelques-uns pen-
fent que ceux de cing a fix pouces étoient
préférables, & ’expérience a prouvé que les
plants forts réufliffent mieux. Les plants de
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deux A trois ans réufiifient mieux & la tranf~
plantation, mais elle feroit longue & dif-

pendieufe.

Il y a trois précautions effentielles a pren-
dre dans la tranfplantation : La premiere,
eft d’enlever les plants avec plus de racines
qu’on le pourra : La feconde, eft de couper
le pivot en bec de flite, fur le lieu de la
tranfplantation, & la téte du plant. Cette
derniére opération n’eft pas adoptée de tous
les Colons, & ils ont tort. La troifieme,
aprés avoir coupé les deux extrémités du
plant , on le préfentera dans le trou ,
on y ramenera, peu i peu, la terre, non
celle que l’on en aura tirée, mais celle qui
fe trouve, aux environs, fur la fuperficie du
terrain, parce que c’eft la meilleure, & on
fouillera , doucement, avec la main, dans
le trou & contre les racines, a mefure qu’on
mettra de la terre, ayant foin de bien éren-
dre les racines, de prendre garde qu’elles
ne foient point ramaflées en paquets, ou pref-
fées contre le pivot. On fera bien de mé-
ler, avec cette terre, du terreau, ou de la
cendre.

Lorfqu’immédiatement aprés la tranfplan-
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tation, il furvient un foleil ardent qui dure
plufieurs jours, on doit, au moins une fois ,
faire arrofer les plants.

Les foins qu’exigent les Cafés, une fois
plantés, jufqu’au temps de la récolte, confif~
tent, principalement, 4 entretenir le ter-
rain bien net, furtout, au pied des Cafés:
Ils deviennent jaunes & languiflans, dés
qu'ils font gagnés par les herbes; & on eft,
affez généralement, dans ’ufage de briller
toutes les mauvaifes herbes, dprés qu’on
les a arrachées, parce qu’on s’eft apercu
qu’elles poufloient, prefque toutes, fur le
terrain, ou on les avoit difperfées, quand
il furvenoit de la pluie. Il eft plus avan-
tageux d’en tirer parti, en les étendant aux
pieds des Cafés, pour engraifler la terrej
par ce moyen, il n’en croltra point de nou-
vellas, pendant long-temps, fous celles qui
font entaffées, mais il faut qu’elles forment
un lit aflez épais; d’ailleurs, on aura moins
3 faire dans le fecomd binage, qui, pour
lors, n’eft plus auffi preflé, ni avfli effen-
tiel qu’eft le premier. Pourva que les jeunes
Cafiers ne foient point étouffés, on doit pen
s’inquiéter de tout ce qui croitra dans les

.
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intervalles laiffés entr’eux; & on étendra,
au pied des Cafés, toutes les produ@ions
qu’on cultivera dans la Caféterie.

Toutes les fois qu’on nettoyera le terrain,
on arrachera les herbes, avec la main, plu~
tot qu'avec la pioche, qui couperoit les ra~
cines capillaires, qui partent du collet de
la plante, 4 moins que les plants ne ?oieut
tenans, & trop enracinés,

La glaife, les dépéts de riviére, font les
meillears engrais pour les quartiers fecs. Dans
ces mémes quartiers, on doit détruire toures
les branches gourmandes; elles affament les
bonnes branches : Dans les terrains humi-
des, ces gourmandes font moins 4 redouter.

Lorfqu’on trouvera, fur les arbres, du bois
mort, ou des branches vertes & demi-rom-
pues, on les taillera au vif, & on appliquera
fur la plaie de la terre humectée.

Des qu’an arbre de Café. jaunit par les
feailles, ceft une preuve qu’il eft malade. Il
faut, dans ce cas, fouiller la terre an pied de
1’arbre , & chercher fi les racines, &, furtout,
fi- la partie pivotante qu’on lui a laifige ,
ne font pas attaquées par quelque ver. Quel-
quefois, les racines font dévorées par les poux
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blancs; la terre, réduite en boue, les tue, en
frotrant les parties atfectées. Dans ce cas,
comme dansle premier, il convient de changer
la plus grande partie de la terre qui entoure
I’arbre, & de lui en fubftituer de nouvelle,
mélée de cendre & de terreau ; enfin, ar-
rofer, auffi-tOt aprés , fi le terrain eft fec.

Si®*ce moyen ne ranime pas arbre lan-
guiffant , il convient de le receper; il pouf-
fera plufieurs rejetons, &, quand ils feront
bien affurés, on les coupera tous, en ne
confervant que les plus forts; cependant,
il ne faut pas tout abattre le méme jour,
mais fucceflivement, & 4 plufieurs jours de
diftance. Si le recepage ne réuffit pas, c’eft
le cas d’arracher l’arbre, de faire un nou-
veau trou, plus grand & plus profond que
le premier, d’en changer la terre; enfin,
de laiffer le trou expofé¢ au foleil & aux
pluies, pendant plufieurs mois.

Lorfqu’on voit des poux fur les branches,
fur les feuilles & fur les fruits du Café, on
doit préfumer que les feuilles en font éga-
lement attaquées; on piochera aux. pieds,
on y jettera beaucoup de cendre & du ter-
reau, & on frottera les racines & les bran-




ches avec de la boue, z2infi qu’il a été dit
plus haut.

Les Cafiers font, quelquefois , affetés,
d’une maladie finguliére; les feuilles, les
branches , &, fouvent méme, les fruits,
font, en grande partie, couverts d’une ma-
tiére noire, qui s’y fige & fe defleche. Lé-
vaporation de la féve en eft interceptée;
les arbres dgés font plus fujets que les jeu-
nes A cette maladie, qui n’eft pas fort nui-
fible.

On eft dans I’ufage, a Bourbon, & méme
2 PIfle-de-France, de ne pas relever les ar-
bres renverfés par les ouragans : On fe con-
tente de chauffer, 4 la hite, les racines dé-
couvertes; ces arbres pouflent des branches
gourmandes, qui s’élévent perpendiculaire-
ment. On laifle profpérer une ou deux de
ces branches, & on coupe le refte. La plu-
part de ces arbres périffent, quoiqu’on ait
beau chauffer les racines. $'il furvient un
fecond ouragan, la Caféterie eft perdue.
La meilleare méthode eft de fe héater de
relever les arbres renverfés, & de chaufler,
avec foin, ceux qui font fur pied, auffi-
tdt apres Iouragan.
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L’ufage a prévalu d’ététer les arbres, apres
trois ans de tranfplantation, afin que leurs
branches s’étendent davantage, & que la ré-
colte foit plus facile; mais il ne fuffit pas
d*étérer 1’arbre une feconde fois. Quand on
a coupé le fommet de la tige, qui s’éleve per-
pendiculairement, il fort deux jets, droits,
immédiatement au deflus des deux dernicres
brancheslatérales qu’ona confervées; ces deux
jets forment deux nouvelles tiges, & celles-
¢i, a la longue, s’élévent trés-haut, au point
qu’on ne peut atteindre, avec la main, le
fruit qui croit fur les branches du fommet.
11 faudra gncore recouper ces deux jets; &,
comme ils feront remplacés par d’autres, on
coupera, annuellement, les jets perpendicu-
laires, qui partiront du tronc; par ce moyen,
on viendra & bout de tenir Parbre d la mé-
me hauteur, ainfi qu’on le pratique pour les
haies, qu’on eft obligé de tailler, fans cefle,
quand on veut les tenir au méme niveau,
La meilleure -faifon de pratiquer la taille,
eft celle des mois de Mai & Juin, c’eft alors
que les Cafés, en général, ont moins de
féve.

Il eft hors de doute, que ’arbre, auquet




on laifferoit prendre fon a&roiﬁément, don-
neroit des fruits de meilleure qualité , que
Parbre étété ; mais les derniers font moins
expofés aux ouragans, & leur récolte plug
facile. Les arbres livrés a eux-mémes, font
plus précoces. ]

Lorfque les Cafiers font fur leur retour,
qu’ils portent du bois mort, & donnent peu
de fruits, il faut, pour lors, les receper tous,
le plus prés de terre que ’on pourra, dans
les mois de Juin, [uiller & Aofit, en mé-
me temps, labourer les pieds, & y mettre
de Pengrais. Ces arbres font en bon rapport,
environ pendant quarante ans.

La récolte dédommage le Cultivateur de
fes peines, & les foins qu’elle exige, fe ré-
duifent a cueillir le grain dans fa parfaite ma-
turité ; elle fe connoit & la couleur de la
cerife., Quand elleeft d’un rouge bien foncé,
& qu’elle commence a brunir, il eft, alors,
temps de le cueillir :+ Cependant, ce n’eft
pas la marche que I’on fuit; on cueille, mal
a propos, le grain mir, & celui qui ne
Veft pas.

La manicre de deflécher les cerifes, n’eft
point indifférente; on fe contente , dans nos
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Colonies, de les deffécher a ’air & au foleil;
dans quelques-unes, on bat la terre avec des
demoifelles, & on étend toutes les cerifes
du Café fur cette aire ; d’autres y répandent
un peu de cendre, ou bien les jettent fur
le gazon : La terre communique, aflez fou-
vent, au grain une odeur défagréable. Les
Colons aifés font paver leur aire, en lui don-
nant un peu de pente pour 1’écoulement des
eaux; cette méthode eft préférable aux au-
tres.

On étend le Café fur l’aire, tous les ma-
tins , &, le foir, il eft mis en tas, recou-
vert avec des nattes faites de feuilles de
voakas , afin de le garantir, pendant la
nuit, de la pluie, qui retarde la deffica-
tion. Cet ufage a un grand inconvénient;
le Café en tas fermente, fa deflication eft
plus lente, & nuit 4 la qualité de la féve;
il vaudroit mieux, furtout dans les quar-
tiers fecs, laiffer_les grains épars fur l'aire;
les couvrir de nattes pendant la nuit, &
dans le jour, s’il furvient de la pluie. On a
1’attention de pzffer, fouvent, les rateaux
fur les tas de Café, afin que, tour & tour,
les grains foient expofés au foleil : De tou-




tes les méthodes, celle qui paroit mériter
la préférence, eft de fécher la cerife dans
une étuve. Le defléchement eft plus sir,
plus prompt & plus complet. L’éruve ne
doit point étre auffi vafte qu’on pourroit le
penfer, parce que le Café d’une plantation
ne fe récolte pas tout a la fois.

Lorfque le grain eft defléché, il fautr I%é-
monder; on a plufieurs moyens pour y par-
venir : Les uns le pilent, a force de, bras,
dans un mortier de bois; la main-d’ccuvre
eft longue & pénible, & le Café eft fujet &
étre écrafé; d’autres, fe fervent de moulins
A vent, ou de moulins 4 eau; ces derniers
font préférables, a caufe de la continuité &
de I’égalité du mouvement. Lorfque la pulpe
eft levée, on lave les féves, & on les met
fécher au foleil, on les dépouille de leur
enveloppe coriace, en les pilant; enfin, on
les vanne.

Aprés cette opération, il faut encore def-
fécher le Café, avanc de le mettre dans des
facs; ici, I’étuve elt excellente; fi on le
deflcche 4 1’air libre, ’opération eft plus
longue & plus cafuelle. Certains Colons ne
prennent pas tant de précautions; alors, il
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contracte une odeur, qui diminue fa quali-

té; au fortir de I’étuve, il doit étre expofe

a 1%air, &, enfuite, mis dans des facs.

La culture du Café, que nous vénons de
? ’ rapporter, eft extraite du Cours d’Agricul- 1
ture, de M. I’Abbé Rofier, qui, lui-méme, '
1’a extraite d’une Lettre fur la culture du }

Café, adreflée & M. le Monnier, & fans nom
d’Auteur; cette lettre eft inférée dans I’'Hif- s
zoire Univerfelle. du régne Végétal, dont "

nous donnons, actuellement, une deuxiéme

¢dition , totalement refondue, par differta«

tions particuliéres , qui, réunies, forme-
ront le corps complet de ’Oavrage , & qu’on {
pourra féperer & volonté. ‘
] M. Aublet a fait quelques obfervations
] relatives aux avantages & aux défavantages
des différentes cultures du Café; il dit, ens
‘ trrautres chofes, avoir remarqué , que l'ar-
L bre du Café, qui eft abrité des vents, ga-
i ranti de la grande ardeur du foleil, & planté
B dans un terrain entretenu dans une humidité
i modérée par la nature du fol, ou fréquem-
ment arrofé par des rigoles, croit plus prom-
| ptement , devient plus vigoureux , donne
i | plus de fruit, eft moins fujer & éure attaqué,
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ou endommagé par les pucerons, & dure
davantage, que lorfqu’il fe trouve battu des
vents, expof¢ 4 'ardeur du foleil, planté
dans un terrain aride, & qu’il n’eft arrofé
que par les pluies, ce qui paroit oppofé a ce
que nous avons dit.

On obferve, aflez généralement, ajoute
M. Aublet, que les plantes d’une méme
famille fe plaifent dans un fol & a une ex-
pofition du méme genre. La plupart des plan-
tes de'la famille des rubiacées, a la 2quelle
le Cafier paroit appartenir, aiment les ter-
rains frais, les abris des grands arbres, des
broufailles, profitent peu au grand foleil ,
ne foufirent pas la taille, fi ce n’eft d'étre
rabatues & coupées prés de terre; il eft rare
qu’on trouve ces plantes ifolées ou expoftes
a 1’ardeur du fol eil,, non plus que dans les
terrains bien fujers 4 écre inondés. M. Aublet
differe totalement de la méthode que nous
avons rapportée ci-deflus, comme on peut le
remarquer.

Voyons, attuellement, comment on doit
s’y prendre, pour cultiver cet arbre, en Eu-
rope, &, fpécialement, en France; fi on ne
met point en terre la femence toute récente

=




ISSERTATION

du Café, il ne faut point efpérer de la voir
germer, mais, en I’y mettant auffi-tot, elle
léve fix femaines aprés : Ce fait juftifie les
habitans du pays, ou fe cultive le Café, de
la malice qu’on leur a imputée, de tremper
dans 1’eau bouillante, ou de faire fécherau
feu , tout ce qu’ils débitent aux étrangers,
dans la crainte que, venant 4 élever, comme
eux, cecte plante, ils en perdiflent un revenu
des plus confidérables. La germination de
ces femences n’a rien que de commun; a
égard du lieu.ou cette plante peut fe con-
ferver en France, comme il doit y avoir
du rapport avec le pays ou elle croit natu-
rellement, & ol ’on ne reflent point d’hi-
ver, on a été obligé, jufqu’ici, de fuppléer
au défaut de la température de ’air, & de
climart, par une ferre a la fagon de la Hol-
lande, fous laquelle on fait un feu modéré,
pour y entretenir une chaleur douce, & 1'on
a obfervé que, pour prévenir la fécherefie
de cette plante, il lui falloit, de temps en
temps, un arrofement proportionné & mo-
déré, car le trop d’humidité lui eft égale-
ment nuifible; il pourrit fes racines, les dé-
pouille de fes feuilles & les fait périr; la
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chaleur habituelle, dans laquelle on la tient,
doit étre au méme dégré, que celle de
P’ananas. Trois femaines aprés que le Café
eft levé, le jeune plant qui en provient, eft
bon 4 étre tranfplanté : Chaque baye pro-
duit, ordinairement, deux piéces, qu’il eft
a propos de féparer de bonne heure.

Lorfque ’arbre 4 Caf? eft malade, il tran-
fude de fes feuilles une liqueur qui attire les
infectes, & ceux-ci ne ’abandonnent point,
jufqu'a ce qu’il foit entiérement mort; on
ne les détruit point avec des lotions, qui
réuflifilent en d’autres cas; le mieux eft de
changer la terre & bien vifiter les racines;
aprés quoi, les lotions pourront étre utiles.
11 eft prefqu’aufii nuifible 2u Café, dit Miller,
d’étre trop 4 1’air, dans fon pot, que d’y
étre mouillé fans difcrétion; du moins, eft-il
vrali qu’en génant un peu l’extenfion des
racines, on oblige I’arbre & donner plus de
fruits. La meilleure terre, qu'on puiffe lui
donner, eft celle de nos potagers, ayant {oin
de I’entretenir meuble. On choifit toujours
Pété pour le changer de pot; en le tranf-
plantant, on ménage les racines, on fe con-
tente d’en Gter les fibres malades ou endom-
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magées, & de recouvrir celles qui font trop
pres du pot.

L’arbreélevé de femences, donne du fruit,
des 1’ge de dix-huit mois, dans les pays
chauds; ce n’eft qu’entre les tropiques, que
le Café peut vivre en pleine terre; en vain
fe flatteroit- on de le laiffer en plein air,
durant nos belles faifons ; quoiqu’il pardc
s’y bien porter, les feuilles tomberoient,
bientdt , dans les ferres, & l’arbre langui-
roit pendant tout ’hiver, fi, méme, il ne
périffoit pas. On peut faire des boutures &
des marcotes de Cafier, mais elles ne pro-
fitent que lentement, & ne donnent jamais
que des arbres médiocres.

Ce feroit un honneur pour le Cafe, dit
I’Auteur anonyme d’un éloge du Café, in-
féré dans notre Nature Confidérée, 1777, t.
3 » de fe trouver dans la quatricme éclogue
de Virgile, fous le nom de colocafia (mix-
taque videnti colscafia fundet cacantho). La
terre vous fera préfent de colocafia mélé de
1’agréable acanthe, ou branc-urfine; &, en
ce cas, le Café mériteroit, par fes qualités
rares, d’étre compris dans le rang de tant
de chofes merveilleufes, dont ce Poéte fait

le




le dénombrement dans cette belle €clogue,
& qui devoient donner, a ce temps fortu-
né, le titre de régne de Saturne renouvelé;
réegne de Saturne, nommé le fiecle d’or ;
mais , de tout ce qui peut fe dire la defius,
e’eft , qu’a faire le parallele du Café & du
Colocafia , ils fe trouvent un peu parens. Le
colocafia eft une féve diftinguée des auntres,
& qui a une qualité¢ qui la rend (tomacale.
Ces circonftances conviennent zu Café, qui
eft auffi une féve éminente, & une fve tres-
propre a guérir les maux d’eftomac; jufque-
1a, il y a de la reflemblance, mais, d’au-
tre part, le colocafia eft une féve d’Egypte ,
& le Café eft une féve d’Arabie; de plus,
le colocafia eft une féve, dont la racine,
les feuilles & les fleurs, felon la defcription
que Diofcoride en fait, font différentes de
celles du Café.

Il eft encore vrai que le Café n’étoit point
en ufage fous I’'Empire d’Augufte ; cette plante
merveilleufe de I’Afie , a demeuré aflez long-
temps cachée, par un fort femblable a celui
de Cyrus, qui a été.un grand Monarque de
cette belle partie du monde. Cyrus, comme
on fait, ne pafla, durant plufieurs années,

C
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que pour un fimple Berger; mais, enfin, la
période du véritable érat de fa perfonne ar-
riva; il fut reconnu pour ce qu’il étoit, &
il devint le maitre de I’Afie. Telle a été la
condition du. Café; il a été ignoré, pendant
plufieurs fiecles, quoiqu’il ne le fit pas dans
les fables de 1’Arabie Heureufe; enfin, le
temps vint de le faire diftinguer, ce qui
arriva, dit-on, par le moyen de Scieldré &
&’ Ardrus; &, depuis la découverte qu’ils en
firent, il a commence a régner, & regne tou-
jours fur les autres légumes, par fes qualités
finguliéres. Le Café eft donc devenu, de-
puis environ deux cents ans, le breuvage or-
dinaire & délicieux des peuples du Levants
Pufage en eft fi wniverfel, & fi néceflaire ,
qu’un homme, lorfqwil fe marie, eft obligé
de donner des aflurances a fa femme, qu’elle
ne manquera pas de Café avec lui.
L’Alcoran de Mahomet défend, 4 fes Sec-
tateurs, aufli févérement, de boire du vin,
que la Loi de Moyfe défendoit aux Juifs de
manger du cochon; mais ils n’ont pas de
peine a foutenir Ja rigueur de 1’abftinence da
vin, en lui fubftituant le Café; ils préten-
dent, méme, que le Café a une grande pré-
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férence fur le vin, parce qu’il en a les bons
effets, & qu’il n’en a pas les mauvais. il
en faut croire les Phyficiens, la chaleur na-
turelle opére, dans 1’eftomac, la diftillation
du vin, de la méme maniére qu’elle fe fait
dans ’alambic, en lui donnant le méme
dégré de feu; alors, dit-on, Pefprit-de-vin
fe fépare, il entre dans les veines, il agite
le fang, & blefie les membranes du cerveaus
ce qui refte dans P’eftomac, n’eft plus que
du vinaigre, autrement, le tartre du vin,
& ce tartre, par fa réfidence’, peut caufer,
dans les reins, la gravelle; dans les inteftins,
la colique ; dans les articulations, la goutte;
effes étrangers, &, quelquefois, funeftes da
vin, qui, non feulement, ne fe rencontrent
point dans l'ufage du Café, mais, de plus,
qui peuvent étre corrigés par le Café méme,
dont les. excés ne font pas-3 craindre, &
dont toutes les impreffions font bénignes &
falutaires.

Auffi, toute ’Afie fait un §i grand cas da
Café, qu’il femble qu’elle ait eu de la peine
a fe réfoudre d’en faire part & ’Europe. Il
y 2 long-temps que I’Europe tire de ]’Afie
des diamans, des perles, de riches étoffes
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de foie, des piéces de coton travaillées fine-
ment , des porcelaines, du corail, & plu-
fieurs autres chofes, qui font rares, & d’un
grand prix ; mais, comme fi le Caf¢ et été
plus cher, plus précieux a ’Afie, que tout
ce qu’on vient de nommer, & qu’il fit fon
vérirable tréfor, elle 1’a tenu caché fort long-
temps; elle gardoit tout pour elle; car, en-
fin , nous n’avons du Café, dans 1’Europe ,
que depuis prés d’un fiecle, &, encore , 4
préfent, on nous le fait beaucoup attendre.
Certe reine des féves voyage, pour ainfi
dire , en princefle j elle ne fait pas de lon~
gues traites: d’Yemen, ou croit le café, on
1’apporte & Moka , on le charge, fur des
barques, pour Gedda, port de I’Arabie Pé-
trée; de 13, on le tranfporte, dans des vaif-
feaux, & dans des galéres, 4 Suez, autre
port, qui eft & I’entrée de la Mer Rouge; en-
fin, on charge le Café fur un grand nombre de
chameaux, qui le portent au Caire, &, du
Caire , on I’envoye a Alexandrie, oudiverfes
Nations de 1’Europe le vont prendre, pour en
faire, dans leur pays, un commerce confidé-
rable; car on a le méme empreflement pour
le Café, que pour le blé; on s’intérefle &




fon abondance , & & fon prix, comme on
fait , par-tout, pour le blé, & on craint d’en
manquer comme du pain, lorfqu’il devient
rare & trés-cher; les nouvelles de fa rareté,
& fa cherté , font des nouvelles affligeantes
pour le public.

On peut confidérer la dignité du Café,
par rapport 4 l’une des qualités de ’or, qui,
étant le plus dur des métaux, a, au deflus
deux, la prérogative de pofféder une fubf-
tance plus compacte , & moins corruptible.
Le Café a, de méme, une folidité, que n’ont
point les autresféves; on ne fauroit I’amollir,
ni en le faifant tremper , ni en le faifant
cuire ; il réfifte, par une doreté extreme, aux
deux élémens fi puifians de I’eau & du feu,
& cette folidité du Café, qui ne peut éure
furmontée, pour 1’ufage, qu’en le brifant,
lui fert & bien garder fon tréfor; je veux
dire, 4 conferver précieufement fa vertu bal-
famique , de peur qu’elle ne s’évapore avant
de ’employer.

On a reconnu, en faifant chimiquement
’analyfe du Café, ainfi que nous le rapporte-
rons ci-aprés, qu’il y a auffi du foufre : On
fait que la vertn du foufre eft admirable ,
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qu’il y a une huile ( huile eft nourriffante)
& qu’il y a un fel propre i raréfier les hu-
meurs , & & délayer celles qui font épaifles
& aqueufes ; fel , enfin, qui aide le fang &
circuler : On affure , méme, que la fubftance
volatile a fes parties, & peu prés de méme
grofleur, de méme configuration, & de méme
mouvement, que font celles des efprits vi-
taux.

Ceeft auffi une excellence du Café, que,
Jorfque le feu ouvre les pores de cette admi-
rableféve, & qu’ilen fait exhaler le phlegme,
qui tient embarrafés les efprits du Café, il
fe répand un parfum fingulier, qui eft char-
mant & qui fortifie.

La fomée & la vapeur, qui font fentir ce
parfum , font fi précieufes aux Orientaux,
qu’ils n’en veulent rien laiffer perdre dans
Pair : Tandis que le Café eft chaud, qu’on
ne peut pas encore le prendre, ils préfen-
tent 4 leurs yeux, l'un aprés lautre, la
vapeur du Café, ce qui, difent-ils , fortifie
la vue, lorfquelle eft foible, & ils 1e¢oi-
vent, enfuite, cecte vapeur dans leurs oreil-
les, ou elle guérit les maux qu'on y a, &
préferve de ceux qui pourroient venir.
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La vertu générale du Café, eft de préfider \

fur le tempérament, quoiqu’il foit bilieux , B
ou mélancolique ; de tempérer la mafle du | |
fang , de corriger les humeurs froides, pi-

tuiteufes & falines, de deflfécher les férofités,

d’¢éure d’un grand fecours contre les incom-

modités qui naiffent d’une réplétion univer-

felle du corps, & d’une grofieur extraordi-

naire du ventre , de détacher les phlegmes pour

les expulfer, de guérir les rhumes, d’éure

un reftaurant merveilleux dans un état de

foiblefle , & un puiffant cordial dans les dé-

faillances : Enfin, le Café a, en général, la

faculté de défendre Vintérieur du corps des

eaux qui pourroient l’inonder, & de com-

battre les maladies qui lui viennent desmem-

branes, des nerfs, & des efptits mal difpo~ f
f€s.

Les vertus fpécifiques & particuliéres du\\‘
Café, font, principalement, pour la téte & \
pour Veftomac; il foulage, infailliblement,
tout le monde du mal de téte, quelque fu-
rieux qu’il foit; il y ena des exemples fur-
prenans, jufqu’d voir des perfonnes guéries
qu’on é€toit prét de trépaner, me fachant
plus que leur faire dans leurs douleurs vives |

Civ
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& aigues ; I’expérience confirme , tous les
jours , cette .vertu céphalique du Café, lorf-
quelle eft fupréme ; pour moi, je n’ai ma
téte-en repos, & je ne me fuis point déli-
vré d’une migrdine horrible, que depuis que
je prends du Café, &, fije fuis, quelques
Jours, fahs en prendre , je fens mon mal re-
venir dans toute fa force, avec les fymp-
témes de -vomifiement & de dévoiement 3
defquels il n’y a que le recours du Café qui
puiffe me guérir.

_~,~ On prétend qu’il eft , méme , un préfer-
vatif certain contre 1’apoplexie & la para-

tyfie, empéchant qu’il ne fe fafle dans le
eerveau des obftru@ions fatales, & s’oppofant
a ce qu’il n’arrive des fuffocations extraor-
dinaires par de grofles fluxions qui tombent
fur la gorge, caufent des morts fubites : En-
fin, le Café tient toujours la téte en bon
€tat, il en diflipe les nuages, & y érablit
une férénité ferme & conftante, dont fe ref-
fentent la mémoire & le jugement ; auffi,
les Levantins , qui ont une longue expérience
des vertus du Café, n’entrent point dans le
Divan, fans en avoir pris, ayant éprouvé
qu’ils en ont Vefprit plusnet, & la mémoire

e ——E
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plus pré fente, pour réfléchir fur les affaires ,
& pour les pénétrer.

Le Café eft encore merveilleux pour I’ef-
tomac ; c’eft 1a, pour ainfi dire, fon autre
feéne , fur laquelle il fait paroitre d’autres
vertus. Quand les fibres de ’eftomac font
reldchés , il les reflerre , par un acide qu’il
tient de fon amertume; il perfectionne le
chyle & abforbe les crudités ; il s’oppofe aux
coagulations, il diffipe les fluxions, il arréte
les vomiffemens dangereux, il confume les
matiéres morbifiques; enfin, le Café nettoye
& purge ’eftomac de tout ce qui pourroit y
caufer de la corruption.

On a, aujourd’hui, plusbefoin que jamais,
du Café, & caufe des vapeurs nouvelles &
furprenantes dont fe plaignent les hommes
& les femmes. Outre celles qui viennent
aux femmes , des affliGtions hyftériques, il
s'eft élevé drautres, communes 4 l'un & a
Pautre fexes, lefquelles on ne connoifivit
pas, autrefois ; elles font excitées par une
infinité de liqueurs nouvellement inventées,
& que la volupté a mifes 4 la mode, le
roflolis, les ratafiats, ’eau de mille-fleurs, &
tantd’autres, ne fe prennent pas impunément.

Cyv
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Toutes ces compofitions délicienfes fe font
bien payer du plaifir qu’on a de les boire;
elles élevent d’étranges vapeurs, dont les
fymptdmes font cruels, & dont on craindroit
davantage les fuites, fansle pouvoir, qu’a
le Café de furmonter ces vapeurs & de les
abattre.

Le Café fait du bien a toute forte de per-
fonnes ; il purge ‘les reins de cette matiére
gravelleufe, qui peut caufer la pierre; il fou-
Jage beaucoup les goutteux, étant capable de
réfoudre ces nodofités qui leur mettent les
fers aux pieds & aux mains. Le Café eft utile
4 ceux qui parlent en public, & cenx qui
voyagent & a ceux qui relévent de maladie;
ceux-l2 en ont la mémoire plus sire, leur
voix plus forte & lear action plus libre; les
autres fatiguent avec moins de peine & fouf-
frent moins du changement d’air & de la
mauvaife nourriture, & ces derniers repren-
nent plutde leurs forces, leur premier vifage &
leur embonpoint ; quelquefois, méme, le Café
leur fait du bien par avance, les guériflant
de la fiévre, que les 1emedes n’avoient pu
vaincre.

Aprés ce que je viens d’etabhr des mer-
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veilles du Café, on congoit aifément que,
fi ’Arabie Heureufe, qui eft fa patrie, n’a-
Vvoit pas le titre d’heureufe, cette incompa-
rable féve le lui procureroit; elle le lui au-
gmente, au moins, pas les grands avantages
qu’en regoit le genre humain. Je tiens auffi
que, fi Pythagore edit connu 1’excellence mi-
raculeufe du Café, il fe feroit bien gardé
de faire ce préjudice aux hommes, ‘de le com-
prendre dans fa défenfe, fi fameufe, desféves:
bftenez-vous des féves. Iy auroit eu, af-
furément, une exception privilégiée pour I’u-
fage'de celle du Café,

Les connoifieurs difent que, pour avoir du
bon Café, il faut prendre du dernier venu,
comme €tant le pius frais, car fon fuc fe def-
scche & mefure qu’il vieillit; il faut auffi que
la féve foit pleine & bien nourrie , & que
fa couleur foit d’un jaune foncé ; enfin, le
plus léger eft le meilleur.

On doit regarder comme une fable ce que
quelques-uns difent, qu’il faut que le Café
ait paflé par le feu, pour amortir fon germe,
avant de nous étre envoyé, Sa vertu égale
dans I’Europe comme dans I’Afie, réfute
eerte erreur ; de plus, on regoit, fouvent, du

C vj
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-Café avec fa premiére écorce, laquelle le feu
n’auroit pas laiffée, & , cette premiére écorce
dtée, la couleur neft pas différente du Café»
qui n’a que la feconde.

Pour ce qui eft de la préparation, elle dé-~
pend, principalement, de la torréfaction, qui
en eft le grand article; elle doit fe faire avec
un feu de braife fans flamme. La braife du
«charbon eft la meilleure, elle eft plus vive,
& avance davantage la cottion, &, par ce
moyen, elle diminue la perte qui arrive par
Pexhalaifon: Il fant agiter continuellement
les féves, & les tourner, toutes, jufqu’a ce
qu’elles foient d’une couleur tannée un pen
obfcure. Si le Café éroit trop roti, il y au-
roit une grande privation de fes efprits, &,
s’il ne I*étoit pas aflez, il y en auroit encore
une partie engagée dans la matiére.

Les féves, tirées de deflus le feu, doi-
vent €tre! tenu couvertes. On les doit auffi
laiffer un peu refroidir, autrement , elles em-
piteroient le moulinet, ou on les met pour
€ure brifées ; il eft bon de pafier la farine dans
un tamis, pour en féparer:le fon; un quart-
d’once de cette farine fuffit pour deux taf-
fes; &, afin de ne pas s’y méprendre, il eft
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bon d’avoir une petite mefure, ou d’argent,
ou de fer blanc. Plufieurs Te fervent de ca-
fétieres du Levant, lefquelles on nomme de
quatre métaux ; mais, comme elles font de
cuivre, & fujettes a étre détamées & & faire
du vert-de-gris, qui eft un poifon fort dan-
gereux  le plus sir & le plus propre , eft d’a-
voir une cafétiere d’argent. L’¢ébullition ne
doit point paffer la troifiéme partie d’un
quart-d’heure, car, fi elle dure davantage,
il s’échappe plufieurs parties volatiles : Pre-
nez garde, dans ’ardeur de I’ébullition, que
Pécume, exaltée, ne forte de la cafétiére,
car ce feroit du Café perdu, du Café infi-
pide, & qui eft privé de fa force & de fa bonté,

L’eau eftle véhicule du Café , commele vin
eft celui du quinquina ; 1’eau de riviére eft
meilleure que celle de fontaine, & I'eau de la
Seine ’emporte fur celle des autres riviéres,
parce qu’elle eft un peu purgative : Enfin, fi
on ne prend pas le Café par amufement,
comme on le fait, ordinairement, avec les
femmes, mais par un motif {érieux de fan-
té, il faut prendre le Café en Café, je veux
dire, fans fucre; car, autrement, le Café
n’eft plus un fimpley, mais un mixte : De
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plus, le fucre échauffe, & lui emporte fon
amertume, qui eft le principe de fes meilleurs
effets; ce neflt plus auffi du Café, c’eft du
firop : Il vaudroit autant employer ce fucre
A faire des dragées de Café, comme on fait
des paftilles ambrées de chocolat. Le Café
doit étre pris, comme potable, fans y rien
méler; il faut encore en féparer le marc, en
Je précipitant au fond avec quelques gouttes
d’eau froide , car le marc eft 1a lie, & la par-
tie groffi¢re du Café, qui peferoit fur efto-
mac, & lui feroit beaucoup de mal. On ne
doit donc prendre que la teinture du Café ,une
teinture fimple & toute pure , & cette teinture
étant bien faite, eft merveilleufe, car elle ne
contient que les parties les plus fenfibles , les
plus douces & les plus fulfureufes de cette
féve fi falutaire, a la réferve de quelques cor-
pufcules ignés, qui volatilifent fes parties de
quelques particules arides, qui font la faveur
de cette teinture & de quelqueés fubftances
terreftres, qui fervent a lier la matiére voe
latile, & 4 lui donner une confiftance. On
doit boire cette teinture du Café la plus
chaude que 1’on pourra, & a plufieurs repri-
fes & gorgées, comme on voit boire les

——
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oifeaux dans leur petit abreuvoir. Il me fem-
ble que les tafles de coco font fort propres a
cela, car les bords de ce bois des Indes ne
prennent pas tant de chaleur, que les por-
celaines; elle demeure toute entiére dans le
Café pour fa perfeGtion.

Il ne faut pas oublier, ici, de répondre 3
Paccufation qu’on forme contre le Café, en
difant qu’il empéche de dormir: Le Café eft
femblable au caducée de Mercure { dat fom-
nos, adimitque. ASNEID. 4 ). 1l fait dormir &
il réveille, &, comme cette double propriété
ne fait point de tort au caducée de Mercure,
elle n’en fait point auffi au Café. J*éclaircis la
matiere dans trois fujets différens, a 1’égard
de ceux qui font dans un affoupifiement gqui
tend 4 la léthargie; fi le Café les tire de
cet état, & les tient éveillés, ce n'eft pas
12 les empécher de dormir, c’eft les empécher
de périr. Ce qui fe fait, alors, n’eft point un
mal, ¢’eft un remeéde, c’eft une force pour
la vie.

2°. A Pégard de ceux qui fouffrent une
grande agiration d’efprit, agitation caufée
par une cruelle migraine , ou par quelqu’au-
tre mal violent; fi le Café intervient 3 Cleft
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pour calmer ’orage, & pour remettre les
efprits dans leur fituation, érat qui, pour
lors, eft fuivi d’un fommeil doux & tran-
quille, que le Café lui a procuré.

Enfin, 4 1%égard de ceux qui ne font ni
léthargiques, ni tourmentés de migraine, s’il
arrive qu’ayant pris du Café, ils ne s’endor-
ment pas dans le lit, ce n’eft pas une in-
fomnie, c’eft une veille; ce n’eft pas empé-
cher le fommeil, c’eft rendre le fommeil non
néceflaire; les pores du cerveau, que le Café
tient ouverts, donnent un grand paflage aux
efprits, qui, €tant formés, n’ont pas befoin
de fommeil pour les faire naitre. Employons,
ici, le fens d’une fable: Junon avoit, dit-on,
une petite corne d’huile, dont deux ou trois
gouttes faifoient vivre deux ou trois mois
fans manger : Accufera-t-on cette petite
corne d’empécher de manger, lorfqu’elle dtoit
le befoin de manger? C’eft 1 la perfection
véritable du Café; il ne combat pas, alors,
le fommeil, mais il en eft un fupplément,
il ne caufe pas les inquiétudes & les pei-
nes de ne pas dormir , mais il met dans un érat
de force & de vigueur, ou la nuit devient
le jour, ou l’on peut agir & travailler avec
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une difpofition plus aifée; & plus vive, que
celle qu’on attendoit du fommeil.

J’ai commencé , dit I’Anonyme, par un
paflage de Virgile, je finis par un autre paflage
de ce grand Poéte: veré fatis fatis eft. On
feme, difoit-il, les féves dans le printemps
je dis, 2 la gloire du Café, cette merveilleufe
féve, qu’elle fait, elle-méme, un printemps
dans la vie de I’homme, & qui elle forme
une fanté toujours fraiche & fleurie, & dans
laquelle on fe plait, & on jouit commodé-
ment de foi-méme. Pour conclufion, on peut
dire que le Café, par fon excellence & par
fa vertu, telle que je le viens de repréfen-
ter, eft préférable a Pufage du thé, autant
que le fruit Pemporte fur la feuille, & au
chocolat, autant que le fimple eft plus natu-
rel que le compofé.,,

L’Académie royale des Sciencesa fait 1’a-
nalyfe du fruit du cafétier, qui eft la feule
partie en ufage ; trois livres de Café érant
torréfiées comme il convient, fe font trouvé
diminuées de la quatriéme partie de leur poids;
on a fait bouillir légérement deux livres qua-
tre onces de ce Café, ainfi brilé & réduit
en poudre, dans douze livres d’eau limpide;

analys
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cette décoction, féparée du marc, verfée par
inclination, & diftillée, lentement, au bain
de vapeur, a donné fix livres & neuf onces
de liqueur limpide, qui étoit, d’abord, infi-
pide, qui adonné, enfuite, des marques d’un
peu d’acide, &, enfin, d’un acide violent.
La mafie qui eft reftée dans I’alambic , réduite
2 la confiftance d’un extrait folide, pefoit
dix-fept onces, deux gros, laquelle étant dif-
tillée par la cornue , a donné cing onces, un
gros, foixante grains de liqueur acide ; deux
onces, trois gros, trente grains de liqueur
cre, ou alkaline, avec une portion de fel
volatil urineux ; une once, cinq gros & demi-
grain d’huile d’une confiftance épaifle.

La mafle noire, qui eft reftée dans la cor-
nue, raréfiée & fpongieufe, pefoit quatre on-
ces, un demi-gros, laquelle, étant calcinée
pendant plus d’onze heures, foit au feu de
réverbére, foit dans le creufet, eft demeurée
encore noirdtre ; elle a répandu de la fumée &
de la flamme pendant tout le temps, & elle a
été réduite & une once trois gros; étant ainfi
calcinée, on en a retiré, par la lixiviation,
fept gros, foixante-dix grains de fel allali-
fixe, qui avoit ’odeur & le golt de foufre. La

|
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perte des parties dans la diftillation & la cor-
nue, a €té de trois onces, fix gros, qua-
rante-huit grains, &, dans la calcination,
les parties qui fe font évaporées en fumée
& enflamme, ont été de deux onces, cing
gros, trente-fix grains.

Il eft clair, par ’analyfe de cette teinture,
qu’une demi-once de Café brllé contient un
gros, . foixante - huit grains, d’un extrait
épais, cinquante grains, environ, de fel aci-
de, huit grains de fel volatil urineux, treize
grains d’huile, qui approche dela confiftance
de la graiffe ; huit grains de fel fixe, & quatre
grains de cendre, ou de terre j mais la pou-
dre, tirée aprés la décodtion, & bien féchée,
pefoit feulement, vingt-trois onces , fix gros,
&, parconféquent, il ya plus de douze onces
de cette poudre diffoute dans la déco@ion.

Enfuite, cette poudre, qui faifoit le marc
aprés la décoction , étant diftillée dans la cor-
nue, il eft forti cinq onces, un gros, qua-
rante grains de liqueur, qui a donné des mar-
ques d’un pur acide, & de beaucoup plus
d’alkali : Six onces, fept gros, trente-fix
grains, d’huile épaifle & de la confiftance
de la graifle, trente-huit grains de fel vola-
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til. On a retiré de la cornue fix onces, quatre
gros, d’une mafle noire, laquelle ¢tant calci-
née pendant huit heures, a laifl¢ quatre gros ,
vingt-quatre grains dé pouffiere d’un gris cen-
dré, dontonaretiré, parla lixiviation, vingt-
quatre grains d’un fel qui n’¢toit pas pure-
ment alkali, mais falé; ainfi , les parties qui {e
font diffipées & perdues dans la- diftillation,
égzlent le poids de cinq onces, vingt-cing
grains, &, dans la calcination, cing onces,
fept gros, quarante-huit grains.

On peut conclure de ces.analyfes du Café,
que fa vertu dépend, principalement, d’une
huile épaifle empyreumatique, mais qui fe
faréfie trés-fort , & qui s’eft chargée de par-
ticules de feu, en le torréfiant 2vee une por-
tion aflez confidérable de fel volatil urineux.

Les bons effets du Café dépendent, en
partie, du choix des grains; on prefeére, dans
les Cafés de nos Ifles, les grains petits & ver-
dAtres, 4 ceux qui font plus gros, & prefque
blancs ; ceux-ci ont une meilleure odeur. M.

Otrer rapporte que les Orientaux font pen

de cas du Cafe de Javay & quils lui ‘préferent
celui de nos Ifles Frangoifes; il eft, en ef-
fet, meilleur pour le golt, & plus beau &




’eil, iimitant celui de Moka pour le volume
& la figure du grain, auffi-bien que pour la
couleur, quand il eft bien choifi: Cet Auteur
ajoute que notre Café a beaucoup perdu du
golit de terroir qu’il avoit ci-devant, & ’on
eft perfuadé qu'il deviendra meilleur , a me-
fure que les arbres vieilliront.

Profper Alpin dit que les Egyptiens en boi-
vent pendant tout le jour, mais qu’ils en
prennent, le matin, a jeun, de trés-chaud,
en I’avalant par gorgées; il mettent bouil-
lir, dans vingt livres d’eau, une livre &
demie de grains de Café mondé de fon écor-
ce, & r6ti au feu; il y ena qui, aprés avoir
pulvérifé la graine rdtie, ne la laiflent pas
infufer , mais la. font bouillir jufqu’d réduc-
tion de moitié, puis la pafient & la gardent
dans des pots de terre bien bouchés, d’ou ils
en tirent, a chaque fois, ce qu’ils veulent
confommer, mais elle doit avoir perdu tout
fon parfum.

Les Arabes prennent le Café prefqu’auffi-
tOt qu’il a €té bouilli, fans le laifler repofer,
toujours fans fucre, & dans de fort petites
tafles; il y en a, parmi eux, qui enveloppent
la cafétiere d’un linge mouillé, en la retirant

VjA




O T 1JISSERTATION

du fea, ce qui fait, d’abord, précipiter le
marc du Café & rend la boiffon plus claire;
il fe faic aufli, par ce moyen , une créme aun
deflus; &, lorfqu’on verfe dans les tafles, il
fume davantage & forme une efpéce de va-
peur grafle, que les Arabes fe font un plaifir
derecevoir, a caufe des bonnes qualités qu’ils
lui attribuent. °

Les gens de diftin&ion de ce pays-1a ont
une autre maniere qui leur eft particuliére;
ils ne fe fervent point de la féve du Café,
mais, feulement, des écorces, ou coques, en
la maniére fuivante : On prend 1’écorce de
Café parfaitement mire ; on la brife, & on
la tient dans une petite poile, ou terrine,
fur un feu de charbon, en la tournant ,
pour qu’elle ne fe brile pas, mais qu’elle
prenne feulement un peu de couleur; en
méme temps, on fait bouillir de 1’eau dans
une cafétiére ; quand 1’écorce eft préte, on
la jette dedans, & on laiffe bouillir le tout,
comme le Café ordinaire. La couleur de
cette boiffon eft femblable & celle de la
meilleure biére. d’Angleterre, il n’eft pas
néceflaire d’y mettre du fucre, parce qu’il
D’y a aucune amertume 2 corriger, qu’au
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eontraire, on y fent une douceur agréable;
cette boiflon s’appelle Café @ la Sultane,
On eu fait un grand cas dans] tout le pays;
on tient ces écorces dans des lieux fort fecs
& bien fermés, parce que I’humidité leur
donne un mauvais godt.
Pierre della Vallée dit, que les Turcs pren-
nent toujours le Café trés-chaud, aprés le
epas, & qu’ils mangent, en méme temps,
de la graine de melon. Thevenot rapporte
que quelques-uns mettent, dans le Café, des
clous de girofle & des grains de petit car-
damome , & d’autres, du fucre, mais que ces
mélanges en altérent la vertu & la falubrité.
Selon Profper Alpin, ceux des Egyptiens,
qui ufentd’écorces du Café, enmettent beaus
coup moins que ceux qui employent Ja graine
méme; ils en mettent, les uns, fix onces,
les autres, neuf, pour vingt livres d’eau de
fontaine, qu'ils font bouillir & réduire 2 Ja
moitié; ils en avalent, le matin, a jeun,
goutte i goutte un verre, ou méme plus;
on en prend, pour chaque perfonne , environ
le tiers d’une cuiller 2 bouche , que 1’on
jette dans un grand verre d’ean bouillante ;
on y ajoute un peu de fucre, &, aprés I’avoir
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1aifi€¢ bouillir un moment, on verfe dans les
tafles.

Le Café récemment cueilli, puis brilé &
bouilli enfuite, donne une liqueur plus gra-
cieufe que,celle du Café fec. Miller dit en
avoir faitavec du Café élevé en Angleterre,
qu’elle furpafioit notre meilleur Café Moka,
& que cette différence, par rapport au grain
fec, ou récent, s’obferve de méme en Amé-
rique.

Aprés avoir rapporté, dans 1’éloge du
Café¢, le fentiment d’un anonyme, nous
croyons devoir, ici, dire cé que nous en
penfons; il eft certain que le Café, prisen
infufion, anime & purifie le fang ; il eft trés-
bienindiqué, pour les vents, la galle, le fcor-
bur, les obftructions, lesrétentions des régles,
diverfes indifpofitions de la matrice, les mala-
dies froides du cerveau, 1’afloupifiement, la
triftefle, la migraine, pour faciliter la digef-
tion, prévenir la goutte & ’hydropifie; on
en regoit la vapeur par les yeux, pour en
détourner les fluxions, & par les oreilles,
pour diffiper les vents & les brouiffemens;
le Café eft méme employé pour la pierre, la
fuppreffion d’urine, la dyflenterie, la liente-
rie,
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rie, les échymofes; il 6te la mauvaife odeur
de la fueur, & celle des médicamens dépilatoi-
res ; quelques Auteurs ne craignent pointde le
confeiller généralement , pour remédier &
1"ébullition du fang, a l’abagement des
forces, &c. Il peut étre utile & ceux qui
mangent beaucoup de fruits. Le P. Male-
branche rapporte qu’un homme tombé en
apoplexie, fut guéri par plufieurs lavemens
de Café. Certains Phyficiens ont prétendu
qu’une grande partie de fes propriétés ne
font que les effets de ’eau chaude, qui fert
de véhicule au Café; cer, difent-ils, lorf-
quon mange le Café 4 fec, 1’on n’éprouve
point la méme vivacité dans les efprits, que
lorfqu’on prend la méme poudre de Café
bouillie dans de I’eau; chacun peut aifément .,
fe convaincre du contraire. i
Au refte, les avis font trés-partagés fur Ie 4« g

Café, & le plus grand nombre de Mcdecms“'/":;" »
en blime 1’ufage habituel. Il y a des per- B
fonnes qui en contractent une efpéce de trem-
blement; d’autres font devenues fujettes a

des maux de téte, qui les rendoient inha-

biles 4 tout, & qui n’ont ceflé qu’aprés une
privation abfolue du Café, On voit desgens,

D
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que cette boiflon jette dans des veilles con-
tinuelles, qui les font dépérir ; peut-étre aufii
wont-ils pas été aflez réfervés fur fon ufage,
& fur le temps de le prendre: Pour I’ordi-
- maire, ce fowt des tempéramens, ou fanguins,
ou ‘mélancoliques, ou tous deux enfemble.
On obferve que les cara@éres pefans, fé-
rieux, fédentaires, dont les alimens font
groffiers, & qui ne font pas ufage de liqueurs
fpiritueufes, fe trouvent bien de prendre
beaucoup de Café; tels font les Turcs, en-
core ne le prennent-ils qu’apres 1’opium, ou
aprés avoir mangé. Les plaifirs du Serrail,
& ’opium, peuvent méme leur rendre cette
boifloh nécefaire.

Hoffiman & Schultz difent que ¢’eft ’ufage
du Café, qui'a rendu le pourpre milliaire fi
fréquent, particuliérement 4 la fuite des
couches, a caufe que cette boiffon met trop le
fang & les humeurs en mouvemens.

Il eft certain que le Café a.1’eau détermine
plus abondamment toutes les efpéces d’hé-
morragies, & empéche, plus ou moins, d’al-
ler'a la felle; pris au'lait, ou 4 la créme,
il fait aller plus fréquemment, & avec moins
de peine; 4 'la garderobe; mais il y a pen

-
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de boiflons qui affeGtent plus finguliérement
la lymphe, que cette combinaifon du Café
avec le fucre & la créme, & qui produifent
un effet fi prompt. Non feulement, elle oc-
cafionne, tét ou tard, les fleurs blanches,
mais, quand on en a habituellement, il eft
fort ordinaire de fentir cet écoulement au-
gmenter , prefque dans inftant ou 1’on
prend du Café 4 la créme : S’il y a des
meéres aflez vigoureufes pour ne pas contrac-
ter cette infirmité, on voit, quelquefois,
leurs filles y étre fujettes dés 1’Age de dix ou
douze ans.

Simon Pauli dit que le grand ufage du
Café énerve le corps & ’efprit méme , en
defléchant infenfiblement par I’abondance de
fon- foufre ; cependant, une théfe, foute-
nue fous M. de Juffieu, regarde 'ufage du
Café comme trés-convenable aux perfonnes
ftudieufes. M. Cofnier, ancien Médecin da
la Faculté de Paris, a fait foutenir une
Thefe, qui affure que cette boiffon eft falu-
taire 4 tout 4ge & 2 toute forte de tempé-
ramens, dans ’un & ’autre fexes. Au refte,

. 1l peut arriver, comme dans les meilleures

chofes, que I’habitude & 1’excés le rendent
D ij
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inutile, & méme préjudiciable. Chacun doit
confulter fesdifpofitions, & fe priver du Café,
dés qu’il en apergoit quelques mauvais effets.

Quand on prend le Café par reméde,
comme pour la migraine, il eft ytile d’en
prendre, d’abord, pendant un mois entier,
tous les matins, enfuite, deux fois par fe-
maine, aprés quoi une fois.

M. Loob fait un grand cas des vertus du
Café : En lifant , dit Loob, I’Hiftoire des
plantes de Ray, j’y remarque ce pafiage :
Non nullos novi meorum @ nephritide crucia-
20s, qui nullum incommodum indé amplius
perfenferunt , poftquam potum Coffe fatis,
magna copid quotidié afflumpfére. (Hifl. plant.
pag. 85). Comme j’étois fort tourmenté,
depuis long-temps, des douleurs de la pierre,
je réfolus d’eflayer ce remede , & de prendre,
chaque jour, la valeur d’une demi-pinte
d’excellent Café. Je commengai de faire
ufage de cette boiffon, en 1722, &, depuis
ce temps-la, jufqu’en 1738, je ne me rap-
pelle plus d’avoir eu plus de deux acceés de né-
phrétique, encore étoient-ils beaucoup plus
fupportables que ceux que j’avois eus aupa-
rayant,



On prépare le Café de différentes fagons,
foit pour boiffon , foit comme aliment.

1°. La préparation du Café en boiffon. On
fait briler, ou rotir, le Café dans une po¢le
de terre vernifiée; pendant qu’il eft fur le
feu, on lagite, fans cefle , avec une fpa~
tule, ou cuiller de bois, ou bien en remuant
la poéle, jufqu’a ce qu’il foit d’un violet ti-
rant fur le noir; puis on le réduit en pou-
dre, avec un moulin, qui ne ferc qu'd cet
ufage. On fait bouillir de Peau dans une
cafétiére; quand cette eau bout, on la retire
un peu du feu, pour y jeter environ une
once de cette poudre fur une livre d’eau,
on remue, en méme temps, 1’eau avec une
cuiller, tant pour méler le Café, que pour
empécher que la liqueur ne forte de la café-~
tiere, ce qui ne manqueroit pas d’arriver;
quelques-uns y jettent un’peu d’eau froide,
pour arréter la forte ébullition; il eft mé-
me A propos de retirer une tafle d’eau avant
de mettre la poudre dans la caféticre; on
y renverfe cette eau, a différentes fois,
pour abattre le Café & mefure qu’il monte;
on remet, enfuite, la cafétiére au feu, ou
on ia laifie prés d’un quart-d’heure, en-
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fuite, on la retire, pour laiffer éclaircir la
liqueurj quand elle eft claire, on la verfe,
bien chaude, dans des taffes, & on la boit,
apreés y avoir mis du fucre pour corriger
Pamertume, qui eft défagréable & ceux qui
n’y font pas habitués : Lorfque le Café a
bouilli, il faut toujours le tirer au clair, fi
on veut le garder; alors, méme, plus on le
fait chauffer, plus il perd de fa qualité;
il ne fait que noircir & devenir foible. Pour
bien clarifier le Café, on peut y jeter un
petit morceau de fucre, ou, plutdt, un peu
de corne de cerf en poudre, ce qui opére
promptement.

On fait d’excellent Café, en le mettant,
moulu, dans une cafétiére d’argent échauf-
f¢e, y verfant, enfuite ; de I’eau bouillante,
&, remuant bien avec une cuiller, on le
verfe, auffi-tét qu’il eft repofé; de cette
fagon, il n'eft point &cre, & il a beaucoup
de parfum; il faut mettre la dofe un peu
forte.

2®. Le Café d la grecque. Pour faire le
Café 3 la grecque, il faut mettre dans une
chaufle un peu claire, la quantité de Café
réduite en poudre, qu’on juge néceflaire,



& vider par deflus la quantité néceflaire d’eau
bouillante, laifler le tout repofer, & fervir
trés-chaud. Si on n’a point de chaufle, lorf-
que l’eau fera bouillante dans la cafétiere,
vy jeter la poudre , la remuer avec une cuiller,
laiffer repofer prés du feu, & tirer au clair.

En fuivant, exa&ement, ce procédé, on
verra, fur la furface de la liqueur, ’huile fur-
nager, & le Café fera aromatife. Lorfqu’on
fait bouillir le Café, I’huile effentielle s’¢-
vaporera; que fera-ce donc, quand on fera
rotir le grain 4 grand feu? Le Café trop
bralé a un golit amer, fort, & il échaufie
prodigieufement.

Dans les grandes Maifons, on a coutume
de le clarifier avec la colle de poifion; la
liqueur, il eft vrai, eft plus agréable a la vue;
mais cette colle s’eft unié avec I’huile eflen-
tielle, fe I’eft appropriée, & en a dépouillé
le Café; cependant, c’eft fa feule partie aro-
matique & agréable.

3°. Préparation du Café non brilé. Cette
préparation confifte 4 tirer la teinture du
Café, comme on tire celle du thé. Prenez
un gros de Café en féves, & bien mondé
de fon €corce; faites-le bouillir, pendant
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un demi-quart-d’heure , au plus, dans un de-
mi-feptier d’eau; retirez, enfuite, du feu
cette liqueur, qui aura pris une belle cou-
leur brune, &, apres ’avoir laiffé repofer
un peu de temps, vous la boirez, chaude,
avec du fucre; on peut encore employer
une deuxiéme & troifiéme fois le méme Café,
dont on s’eft déja fervi,

4°. Café @ la Sultane. Nous en avons
rapporté le procédé dans le cours de cette
Differtation.

5°. Nouvelle préparation du Café. Gardez,
chaque jour, le marc de votre Café, faites-le
bien fécher 4 I’air, & confervez-le dans un
lieu fec; lorfque vous en aurez une certaine
provifion, mettez-le dans un creufet, que
vous expoferez 4 un feu. de calcination, afin
que ce marc puiffe écre réduit en cendres trés-
blanches ; vous conferverez ces cendres dans
une bofte de buis, bien fermée , & dans un en-
droit qui ne foit point humide; quand vous
voudrez en faire ufage, voici le procédé qu’il
faudra fuivre : Vous prendrez le marc de

‘votre dernier Café; fur trois livres de marc,

Vous mettrez trois cuillerées de cendres, dans

-ane pinte d’cau, vous ferez bouillir, le tout,



4 bouillons lents, une petite demi-heure,
aprés quoi , vous laiflerez refroidir & repo-
fer; vous filtrerez au papier cette liqueur,
qui fera trés-claire, & qui prendra la place
de l’eau fimple, que vous aviez employée
A faire votre Café. Si les opérations énon-
cées ont ¢té bien faites, en mettant’, dans
cette liqueur , la dofe du Café ordinaire, vous
aurez une boiffon beaucoup plus forte, &
plusagréable. Tous ces petits foins paroitront,
peut-étre , embarraffans , maison aflure queles
gourmets n’auront pas lieu de s’en repentir.
6°. Créme du Café. Mettez une pinte de
créme dans une caflerole, avec un morcean
de fucre,' & deux cuillerées de Café mouluj
faites bouillir le tout, puis ’dtez du feuj
prenez, enfuite, deux ou trois gefiers de vo-
laille, ‘ouvrez-les, Otez-en la membrane in-
térieure & 1a hachez, mettez-la dans un go-
belet, ou autre vaifieau,” avec un verre de
votre créme de Café, pres du feu, ou fur
de la cendre chaude : Ce mélange fait, je-
tez-le dans le refte de la créme de Café, &
paffez, promptement, le tout, deux ou trois
fois, par ’étamine; placez, ‘enfuite, votre
plat fur la cendre chaude, mettez-y la cré-
Dv
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me & la couvrez d’un autre plat avee du
feu deflus; lorfque la créme fera prife, vous
la mettrez dans un lieu frais, & la fervi-
rez pour entremets, chaude ou froide ; vous
pourrez auffi la fervir a la glace.

7°. Autre fagon. Prenez du Café ce qu’il
en faut pour quatre bonnes tafles, faites-le
bouillir dans une cafétiére, avec de l’eaun ;
quand il fera repofé, tirez-le au clair, met-
tez-le, enfuite, avec une chopine de créme
& un quarteron de fucre, faites-le bouillir
& réduire a moitié, délayez-y quatre jaunes
d’ceufs, & plein une cuiller a Café de fa-
rine ; paflez votre créme au tamis, & la fai-
tes cuire au bain-marie : Cette créme eft
aufli faine qu’agréable.

89. Cannzlons glacés de Café. Pour faire
fix cannelons, pefez deux onces d’eau, vous
mettrez cette eau dans une cafétiére ; lorf=

qu’elle bouillira, vous y jetterez, au moins;

fix ences de Café, pour en faire du Café,
comme ' 4 Pordinaire; quand il fera fhit,
bien repofé & tiré au clair, vous le mets
trez dans de la créme, que vous aurez fait
bouillir, ‘auparavant , avec une livre de fu-
¢re; vous.mefurerez votre créme avant de

i



la faire bouillir, il en faut la mefure de
quatre cannelons; faites bouillir la créme
avec le Café & le facre, jufqu’a ce qu’elle
foit diminuée d’un tiers, €énla tournant tou-
Jours fur le feu; vous la mettrez, enfuite ,
dans une terrine, jufqu’a ce que vous le faffiez
prendre a la glace.

9°. Fromage glacé de Café. Faites du Café
comme 4 l'ordinaire; il en fautr prendre fix
onces par chopine d’eau j lorfqu’il fera bien
sepofé , & tiré au clair, prenez une pinte
de créme, qui puifle aller fur le feu; aprés
avoir fait un bouillon , mettez-y environ
une livre de fucre, & le Café que vous aurez
tiré au clair; faites faire cinq ou fix bouil-
lons, en remuant toujours; vous mettrez,
enfuite,, votre créme dans une fablotiére,
pour la faire prendre a la glace.

10°. Gauffres de Café. Mettez dans une
terrine un quarteron de fuere en poudre,
deux cufs frais, une bonne cuillerée de Café
pafi¢ au tamis ; mélez le tout enfemble, en
¥y mettant, peu a peu, de la créme double,
Jufqu'a ce que wotre pite foit de bonne con-
fiftance, fans étre ni trop claire, ni trop
épaiffe y qu'elle file en la verfant avec ia




cuiller; faites chauffer le gauffrier fur un
fourneau, & frottez-le, des deux cotés, avec
de la bougie blanche, ou du beurre, pour
le graiffer; vous y mettrez, enfuite, une
bonne cuillerée de votre pite, fermez le
gauffrier pour le mettre fur le feu ; aprés
Pavoir fait cuire d’un cdté, vous le retour~
nez de autre; lorfque vous croyez que la
gauffre eft cuite, vous ouvrez le gauffrier ,
pour voir fi elle eft de belle couleur dorée ,
& également cuite ; vous 1’enleverez , tout
de fuite, pour la pofer fur un rouleau; ap-
puyez Ja main deflus, pour lui faire prendre
la forme du rouleau , laiffez-y jufqu’a ce que
vous en ayez fait une autre de la méme fa-
con ; pendant qu’elle cuit , vous Otez celle
qui eft fur le rouleau, & vous y mettez, a
mefure, celle que vous retirez du gauffrier;
Lorfqu’clles feront toutes faites , vous met-
trez le tamis, ou font les gaufires , a I’étuve,
pour les tenir féchement, jufqu’a ce que
vous les ferviez.

. 11% Glace de Café. Faites bouillir deux
ou trois bouillons, fix onces de Café, avec
une chopine d’eau; lorfqu’il fera repofé,
yous le tirerez au clair, & vous Je mettrea
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bouillir avec trois demi-feptiers de bonne
créme, & trois quarterons de fucre, vous
le ferez bouillir, en le remuant toujours,
jufquwa ce que votre créme foit diminuce
d’un tiers ; vous 1’tez du feu, pourle mettre
dans une terrine , jufqu’a ce que vous le
fafliez prendre a la glace.

120, Mouffe de Café. Faitesdu Café comme
a 1’ordinaire ; prenez-en {ix onces, que vous
mettrez dans uneé chopine d’eau ; laiflez-le
repofer, au moins, une bonne heure, avant
de le tirer au clair; vous y mettrez fix jau-
nes d'ceufs frais, que vous y démélerez fans
le remettre fur le feu; ajoutez-y trois demi-
feptiers de créme, & une livre de fucre, mé-
lez bien le tout enfemble, &, lorfque le fucre
fera fondu, vous finirez vos moufles. Nous
n’avons rapporté tous ces différens procédeés
que pour ne rien laiffer défirer a nos Lec-
teurs fur le Café; nous en ferons de méme
dans nos différentes differtations fur les plan-
tes alimentaires.

Le Café en féve eft fufceptible de prendre
toutes les odeurs des corps qui l’environnent,
& ’humidité lui eft trés-pernicieufe ; la meil-
leure manicre de le conferver , eft de le te-
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nir fufpendu dansun fac, & attaché -a quel-
ques poutres d’un grenier, ou de tel autre
endroit, ou il régne un grand courant d’air ;
le Doceur Harmand, Médecin de Nancy,
grand amateur de Café, avoit foin de le
tenir , ainfi fufpendu, pendant cinq ou fix
ans, & il n’en faifoit ufage qu’apres ce laps
de temps;- il éroit, pour lors , aufli bon que
le Café Moka,

L’Abbé Rofier dit avoir fait nombre d’ex-
périences, pour parvenir a enlever, i cer-
tains Cafés, le golit, qu’on nomme, vulgai-
rement, mariné ; une feule, dit-il, lui a
paflablement réuffi ; elle confifte 4 le jeter
dans ’eau bouillante, !’y laiffer quelques mi-
nutes, la vider, & expofer ce grain au grand
foleil , ou dans une étuve, ce qui vaut en-
core mieux, enfin, de le conferver fufpendu;
le méme procédé eft utile pour les Cafés
yerts.

On fupplée , quelquefois 5 au Café ; on em-
ploye, en fa place, ou du feigle brilé, ou
des racines de chicorée coupées par morceaux ,
auffi brdlées, ou, méme,. des pommes de
terre ; on prépare, pour cet effet, ces der-
niéres de la mani¢re fuivante : Il faut pren-




dre une certaine quantité¢ de pommes de
terre, ou patates , que I’on fera bouillir pen-
dant trés-peu de temps, afin d’en pouvoir
Orer la peau avec facilité; des quelles feront
refroidies,, on les coupera en tranches aflez
minces , qu’.il faut étendre fur une planche
de chéne, ou fur une plaque de fer, pour
les faire fécher commodément dans un petit
four, tel que celui qui eft au deflus de nos
potles : On tourne ces morceaux de pommes
de terre , pour les faire mieux deflécher, &,
jorfqu’on y eft parvenu, ils font propres &
Pufage auquel on lesdeftine, ou, pour les con=
ferver, ou les torréfier; enfuite, oh les brile,
comme le Café ordinaire, {ans exces, &onles
réduiten poudre au moulin ; il fant mettre un
blanc d’ceuf fur huit tzfles de cette poudre ,
pour donner une forte de confiftance aux
pommes de terre moulues ; la boiffon fe pré-
pare , comme le Café, avec du lait & du
fucre; elle eft extrémement faine, n’échauffe
point comme le Café , & paroit beaucoup
plus analogue a notre climat & & notre conf-
titution.

La troifiéme efpece de Café eft le Café &
panicule. Cofea paniculata. Cofea ramis qua«
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drangularibus; foliis angulatis , ovato oblon-
gis, acutis 5 corollis quadrifidis. Aublet ,
125, &, par les Garipous, vova virouga.
Le tronc de cetarbre g’éléve a fept ou huit
pieds, fur cinq & fix pouces de diametre ; fon
écorce eft grifitre, ridée & gercée; fon bois
eft dur & blanchétre; & mefure qu’il fe pro-
longe, il poufle des branches oppofées, ra-
meufes, noueufes, & quatre angles; les ra-
meaux font garnis, 4 chaque nczud, de deux
feuilles oppofées & difpof€es en croix; elles
font vertes, liffes, entiéres, luifantes, fer-
mes, ovales, terminées par une longue poin-
te; les plusgrandes ont huit pouces & demi
de longueur, fur trois & demi de largeur,
leur pédicule eft court; entre la naiflance des
deux pédicules oppofés , il y a, de chaque
coté, une ftipule large & aigué, qui tombe
bientdt aprés le développement des feuilles;
les fleurs naiflent, a ’extrémité des rameaux,
fur une panicule, dont la tige & les branches
font & quatre angles; le calice eft trés-petit,
d’une feule picce, évafé & fon limbe, qui eft
marqué de quatre petites pointes; la corolle
eft blanche, monopétale, attachée fur ’ovaire
autour d’un difque ; fon tube eft long, par-
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tagé en quatre tubes larges & aigus ; les éta-
minesfont, au nombre de quatre, placées fur
la paroi interne, & moyenne, du tube, au
deflus de fes divifions; leur filet eft court,
Panthére eft longue & a deux bourfes, qui
s’ouvrent en deux valves. Le pyftil-eft un
ovaire, qui fait corps avec le calice; il eft
couronné d’un difque, du centre duquel fort
un ftil terminé par un ftigmate a deux lames
bleudtres ; I’ovaire devient une baye bleufitre,
d’une fubftance charnue, qui contient deux fe-
mences appliquées 1’une contre 1’autre, mar-
quéesd’unfillon longitudinal ; fouvent,ilya
une /des femences qui avorte. Les fleurs de
cetarbrifieau exhalent une odeur, qui a beau-
coup de rapport a celle de la jacynthe cul-
tivée.

Cetre efpece eft repréfentée dans I’"Hiftoire
des plantes de la Guyane Frangoife, par M.
Aublet, pl. 58; elle croit, naturellement,
dans les grandes foréts de la Guyane, qui
s’étendent fur les bords de la crique des
galibis.

La quatriémeefpéce eft le Café de la Guya-
ne. Cofea Guianenfis, Cofea Floribus quadri-
fidis 4 baccis exiguis 5 violaceis , difpermis.




Aublet, 1 50. Cet arbriffeau poufle de fa ra-
cine une tige ligneufe, noueufe, branchue,
& rameufe, qui s’éléve a un ou deux pieds;
fesbranches & fesrameaux font garnis, a cha-
que neeud , de deux feuilles oppofées & difpo-
fées en croix; celles-ci font vertes , lifles,
fermes, luifantes, entiéres, ovales & termi-
nées en pointe; leur pédicule eft trés-court;
dans I’intervalle d’un pédicule a celui qui eft
oppofé, il ya une petite ftipule longue, poin-
tue, roide & verte, au deflous de laquelle eft
une cdte faillante, qui s’étend d’un nceud a
Vautre; les plus grandes feuilles ont deux
pouces de longueur fur neuf lignes de lar-
geur. Les fleurs naiflfent, a 1aiflelle des
feuilles , plufieurs enfemble ; elles font pe-
tites & blanches ; le calice eft d’une feule
piece , qui fe divife, 2 fon linbe, en
-quatre lanieres roides & aigués; la corolle
eft monopérale, artachée fur 1’ovaire autour
d’undifque; fon tube eft long de deux lignes,
fon pavillon eft partagé en quatre lobes ai-
gus; les étamines font, au nombre de qua-
tre, placées a la paroi interne & inférieure
du tube, au deflus de fes divifions; leurs filets
font courts, l’anthere eft longue & a deux



sur LE CATE. o1

bourfes; le pyftil eft un ovaire arrondi,
qui fait eorps avec le fond du calice; il eft
couronné d’un difque, du centre duquel fort
un ftil terminé par un ftigmate a deux la-
mes; ’ovaire devient une baye fphérique,
violette,, qui contient deux femences coria-
ces, convexes d’un cOté, & applaties de l’au-
tre ; elles font renfermées dans un ealice. Cette
efpece eft repréfentée dansla cinquante-fep-
tiéme planche de ’Hiftoire des plantes de la
Guyane Frangoife , par M. Aublet; elle croft
dans la Guyane, dans les grandes foréts
d’Orap.
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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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