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Dans un siecle ot chacun aime & se
rendre compte de ses jouissances et
aspire a I'honorable titre de connais-
seur, il n’est peut-étre pas sans in-
térét de présenter a la curiosité pu-
blique des détails préeis sur la nature
et I'emploi du cacao. Abandonné en
quelque sorte au milieu du régne vége-
tal, il y restait confondu; le fabricant
seul en distinguait les difllérentes es-
peces, en analysait les ¢léments, en
connaissait les propriétés; et, par

une contradiction inexplicable , plus
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le goat du consommaleur s ¢purail ,
méme en se propageant, moins on
songeail a Iéclairer.

La muse immortelle de Delille a ¢é-
l¢hee les bienfaits du divin moka; le
thé, Ia canne a suere ont ¢té 'objet de
dissertations intéressantes; pourquoi
fe cacao, moins irritaut que le caleé,
plus savoureux que le thé, et pour le-
quel le suere n'est qu’un assaisonne=
ment, mériterait=il Vindiflérence des
savanlts?

Neveu et associd de M. Debauve,
ma position m'imposait en  quelque
sorte le devoir de populariser parmi
nous la connatssance de cette intéres-
sante production; et e eela, Jaimoins

consulte mes lorces Jue e désir o ére

4
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utile; car le cacao n’est pas sevlement
un aliment ilf.!;rt"uhl{:1 ¢’est un speécili-
que dans une multitude d’affeetions
morbiliques. Gependant les diflicultés
d’un pareil sujet m’auraient sans doute
rebuté, siles conseils et Iexpérience
de M. Debauve n’avaient ét¢ pour moi
un puissant encouragement. La bien-
veillance avee laquelle m’ont accueilli
MM. de Manne et Feuillet m’a donné
les moyens de puiser des détails cu-
riecux dans les relations nombreuses
des voyageurs qui ont parcouru 'Ame-
rique; jai pu recueillir aussi les obser-
vations des médecins des diverses nia-
tions sur les propri¢tés du cacao et
du chocolat, Les savantes recherches

de M. Depons de MM. de Humboldi
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et Bompland m’ont fourni des données
exactes sur la culture du cacaoyer et
sur les provinces dans lesquelles elle
prospere. Comme j’ai profité des tra-
vaux de ces savants: ¢’¢lait justice de
signaler ici tout ce que je leur dois.
Au reste, si jai ¢éclairé de quelques
lumicres cet mitéressant sujet, je me
croirai trop gcénércusement récom-
pens¢ de mes veilles, Puissé-je avoir
ainsi pay¢, du moins en partie, la
dette de reconnaissance que la maison
Debauve et Gallais a contractée en-

vers le public!



CHAPITRE PREMIER.

Introduction.

Au milien des innombrables bienfaits que -
la vieille Europe doit au Nouveau-Monde,
nous signalerons le cacao comme une de
ses productions les plus utiles. Il est aujour-
d’hui d’'un usage si général, que ceux qui
cherchent dans son emploi, ou des sensations
agréables, ou un remede efficace, ne liront,
peut-étre pas sans intérét Ihistoire trop peu
connue de cette graine preécieuse.

]
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Les premiers hommes qui aborderent en
Amérique étaient peu fiits pour apprécier
les beautés répandues sur cette terre Iéconde;
mais, par la suite, quelques amis de la na-
ture se l't‘:1115|nn'lffzri‘ut sur ce sol vierge, dans
le seul but (|’:|g1‘;uu|i|‘ le domamne de da
science; ils penetrerent dans des foréts aussi
anciennes que e montdle, et, au milieu cu
luxe de végétation qui embellissait ces vastes
solitudes, quelques arbres connus en Fu-
rope soffrirent a leurs yeux; dautres lewm
parurent tout-a-lait indigencs : de ce nom-
bre ¢tait le cacaoyer.

Ceux qui nous ont donné les premiers
renseignements sur ie cacaoyer furent des
éerivains espagnols.  Robles-Cornejo, Her
rera, Oviedo, et beaucoup d'autres anteurs,
onl trait¢ ce sujei fort succinctement. Le
docteur Hernandez , médecin du vor a o

Nouvelle-Espagne, nous a lournt sur cel
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arbre des détails plus ¢tendus. I en distin-
gue quatre especes (' )3 mais il ne fonde ses
distinctions que sur la hauteur des arbres ou
sur la grosseur des fruits. Les botanistes
voyageurs qui lui succtderent ne crurent
reconnaitre aucun caractere assez prononce
pour admettre ces spécifications. Hernandez,
d’apres Popinion commune, ne rencontra
done que des arbres sur lesquels la nature
du sol ou du climat avait influé d'une ma-
niére plus ou moins favorable.

Jusque la, la botanique avait été privée
d'une méthode fixe qui put diriger I'obser-
vateur dans le classement des plantes. Le
grand Linnée lui assigna le premier des bor-
nes, etrangea le cacaoyer dans la classe XVII,
polyadelphie décandrie; il en fit un genre
auquel il donna le nom de Theobroma ( mets
des dieux ), surnom inspiré sans doute i

Lannee par Ia reconnaissance.
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Depris il crut reconmaitre une espece par-
ticuliere dans le theobromea de la Guiane, si-
gnalé par Aublet (*) (theobroma Guianensis ),
mais Tournelort, et Jussien :Iln'i*?-‘. lui, nont
voulu admettre qu'une seule espece de ca-
cao alimentaire. Le dernier de ces savants a
classé le theobroma cacao dans la famille des
malvacées, ou il figure biena eoté de 'utile
gossypium ( cotonnier ).

Enfin, nous devons aux immenses travanx
de MM. de Humboldt et Bompland la connais-
sance d'une nouvelle espece, alaquelle ils ont

donné le nom de Theobromea bicaolor.
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La description exacte des organes d'un ve-
octal demande des détails dont Paridité nous
clfraie; cependant Patilité ou agrément
de ce végétal dans Péconomie domestique
ne devrait-il pas nous donner quelque cou-
rage! Si nous aimons qu'on nous refrace
le port, la physionomie, jusquiaux diflor-
mités de Fhomme dont Phisteire nous tou-
che , pourquoi ne trouverions - nous Pas
quelque attrait a suivre dans ses diflérents
phénomenes la conformation d'un arbre au-

quel Phumanite doit Jdagréables et utiles
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services! Toutetois , les expressions de la
science n'étant pas familieres a tout le monde,
Jessaierai un langage conforme a Pesprit de
la nature (?).

Le premier arbre i cacao qu'un ceil obser-
vateur examina soigneusement et reconnut
étre arrive a un certain degré de développe-
ment, se trouvailt sur un terrain humide et
profond, dans un espace abrité contre la
rigueur des vents par une colline ou des bois
touffus. Des arbres élevés étendaient leurs ra-
meaux au-dessus de sa téte et le garantissaient
des atteintes d'un soleil trop ardent. Sa taille
etait celle d'un de nos grands cerisiers ; son
port était agréable, sans avoir rien d'impo-
sant; son bois, poreux et léger, se recouvrait
d'une ¢écorce fanve sur les jeunﬂz-{ branches,
plus foncée sur le trone; ses rameaux, épars
et nombreux, étaient garnis d'un épais feuil-

lage. 1. rose purpurin des jeunes feulles
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contrastait agréablement avee le vert lonee
des plus grandes, qui pouvaient avoir de
douze a vingt pouces de longueur sur trois
ou quatre de largear; elles étaient bordées
d'une légere temnie couleur de chair; leur
forme rappelait a peu pres celle de fa feuilie
de noyer.

Sur le méme arbre, on voyait en meme
temps des boutons, des fleurs épanouies el
des fruits mirs. Les boutons, de la forme et
de la grosseur d'une amande de cerise, étaient
d'un blane verdatre ou rosé. Les fleurs, pe-
tites , sans odeur, et disposées par ]Hlllfl‘l.li‘lh',
ressemblaient de loin a celles du fyedet jas-
minoide; les unes d'un blane jaunatre, d'au-
tres d'un rose couleur de chair

\utour de larbre, la terre etait jonchée
de Heurs tombdées. Les fruits n'étuent done
pas fort abondants; ils s¢ troyvaient places

sur le trone de Varbre et sur la partic T
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rieure des grosses branches; on en voyail a
la fois & tous les degrés de croissance : les
uns, noudcs depuis peu, étaient verts et de
la forme d'une gousse de notre corail des
Jardins ou d'une petite calebasse; dautres,
tonchant a la maturité, étaient d'un vert
pale presque blanc. Un jaune foneé on mé-
langé de rouge teignait les fruits mtirs; la
plupart étaient  parsemés  extérienrement
de rugosités semblables & celles que l'on re-
marque sur quelques variétés du melon |
dont ils avaient & peu pres la forme; tous
I}ut':l'[':ssaimll‘. sillonnés  dans leur longueur
par des traces prelondes formant huit ou
dix cotes. Quelques cosses trés mures s'en-

trouvraient et laissaient échapper la graine.
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Le fruit du cacaoyer sappelle cabosse.
Son enveloppe extérieure est {-pui:ase de six
lignes, et d’'une consistance assez dure pour
exiger [|1|’f_:»|1 la brise:; en Pouveant, on re-
connait que lintérieur est formé de cing loges
renfermant ensemble vingt ou trente gr.‘ti'nv:-'.
rangées a plat N;E}'ma’*triqlmnwut les unes sur
les autres : ces graines sont le cacao (9). Elles
se trouvent enveloppées d'une puipe rosée,
gélatineuse et fondante, dont Pagréable aci-
dité¢ fournit un rafraichissement précieux
sous le chimat bralant de la zone torride;

aussi fait-elle les délices des dames ercoles .
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qui Fapprétent avee un peu de suere et de
Hewr dlorange. Cependant Pexperience doit
ctre en garde contre un plasir dangerenx
lorsqu’on veut savourer cette substance au
sortir de la cabosse, il faut bien se garder

{l’;lll.‘nlm'l' avece la dent la

. i
G IO OOy

o

dont l'amertume est extréme hrl‘:-'.tlubil sl en

core frais. Dans cet ¢tat, la graine est de la
forme d'une olive, mais moins réguliere; lors-
quelle est mire, la pellicule mince qui la

k] = gt . - "
recouvre est d’'un rouge vil, et la chair inté-
ricure d’un rouge obscur; quand la grame
n'a pas attemt un degré parfait de maturite,
la pellicule et la chair sont d'un blanc rou-

ceitre on d'un vert fon e,

(R LA
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CHAPITRE 1V.

Coup d'eeil général sur la nature du cacaoyer dans les

diverses contrees du I:_;luh;'.

DI

i

Les régions de PAmérique situeces sOus Ia
zone torride sont les seules ou, jusquia ce
jour, on ait rencontré le cacaoyer indigene;
mais sur 'immense surlace de ces intéres-
santes contrées se trouvent des températures
bien différentes et des sols tres variés. Le sol
et le climat ayant une influence nécessaire
sur la végétation, le cacaoyer devra nous
apparaitre sous différents aspects.

La ses graines, semées par le temips sur

une terre favorahle, auront couvert darbres
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de tous les dges des vallées entieres et des
rivages de plusicurs licues d'étendue; ici.,
jeté comme simple ornement au milien des
vastes foréts vierges du sol américain, on le
voil associeé au cocolier, au (quinquina les
Caraibes, au ginseng ¢légant, aux acajous des
diflérentes especes , tantot nu, droit, vigou-
reux, tantot couvert de mousse, étouflé pa
des lianes parasites , et quelquelois, peat-ctre
par une simple harmonie de la nature, ser-
vant dCappui aux vrilles délices de fa vamlle,
dont le parfum s’identifie bien avee la saveur
mile du cacao. La nature, qui sacrifie sou-
vent tout au coup deil et veut laisser a
I'homme le soin d'utiliser ses trésors cachies
ne lui présente dans les bois que des cacaos
d'un gonit apre et sauvage ; mais nous trou-
verons sur plusieurs points Farbre quiles pro-
duit sowmis i des cultures plus ou inoms

favorables « nons le verrons, r‘H-alnm" I'l"IL"‘H:IiI_.‘-
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vement par la main des hommes, former des
hois symétriques el des allées i perte de voe s,
nous le verrons occuper des milliers de bras,
fournir au colon industricux d'abondantes
récoltes s enfin, suivant les différents terrains
et les divers elimats, son fruit nous offrira
tantot la douceur d'une amande, tantot un
parfum chéri des gastronomes, quelquefois
une sauvage amertume, ailleurs une insipi-
dité rebutante.

Les diverses provinces sur le territoire
desquelles le cacao réussitindigene ou trans-
planté se trouvant tres nombreuses, il de-
vient nécessaire,, pour les parcourir, d’adop-
ter une marche méthodique. Je visiterai d'a-
bord la partic du continent de 'Amérique
comprise dans la zone torride. Si mon lec-
teur a déja pris quelque intéretalasubstance
utile dont je ai entretenu, il pourra trouver

un double agrément i me suivre sur des lieux
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dont la celébrite commence 4 lairve l_"|m:jtll|'

dans les annales da monde



CHAPITRE V.

Histonre du CACANYOT dans l'a\uu'-liqm- Hl'}lll'l"li!lll.'lll'

Pl

En parcourant FAmérique septentrionale
du nord an sud, on ne commence i trouver
le cacao que dans la pointe de la Floride
baignée par le golfe du Mexique , on dans la
partic méridionale de la Louisiane et de la
Géorgie. M. B. D., auteur d’un voyage i la
Louisiane, de 1794 a 1598, a rencontré le
theobroma, le dyctantes, e ;;,n'.-:'r:fr'fmn couvrant
d"ombrages délicieux les rives du Mississipi ;
il les a vus aussi sur les bords de la riviere
Alatamaha dans la Floride. Ces bheaux pays |

favorisés d'un printemps perpétuel, ne sont
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pas cependant échauffés par un soleil assez
:lt'clmlt, etle Aacaoyer ll':.' croil sans tluult::]m:
dans des lieux bas et abrités, ot les rayons
lumineux saccumulant produisent une cha-
lewr plus intense. 11 est probable qu’en par-
courant les provinces de San-Luiz-Potosi et
de Durango vers le sud, on le trouve aussi
dissémine dans les {foréts et sur les bords
des rivieres.

Ce n'est que vers le 22° de latitude que
le elimat commence a devenir favorable
au cacaoyer. Toutes les plaines basses et
bien arrosees du Mexique lui conviennent;:
mais la culture de cet arbre y est générale-
ment  négligée.  Lorsque Fernand Cortez
conquit le Mexique, le cacao était consi-
déré dans  tout Pempire de Montezuma
commme une des principales richesses  du
pays. Sa culture s'étendait au nord jusqu’a Ia

province de Zacatécas; la belle vallée qui se
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trouve a la base du volean de Colima en pro-
dwsait beaucoup; les provinees d'Oaxaca,
Mechoacan , Tabasco et Vera-Cruz payaient a
Montezuma des tributs considérables de cette
denrée. Le cacaoyer y etail presque le seul
objet d'une culture réguliere. Suivant Her-
rera, les Mexicains usaicnt de grandes céreé-
monies lorsquiils le plantaient ou Pensemen-
caient; ils crensaient des rigoles au pied des
arbres et lesarrosaient plusieurs {ois par jour:
« Suban grandes ceremonias en sembrarlo
ponerlo... por haver menester regarse cada
hora , tienen muchas acequias de agud. »

Les Espagnols ont pendant long-temps
conservé et entretenu les plantations  des
premiers peuples de ces pays; mais les ri-
ches mines d’argent qu’on a découvertes sur
ce territoire ont fait abandonner Ia culture
des végétaux quin’étaient pas essentiellement

necessaires a4 la vie : tous les bras ont été

F
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cmployés a Fextraction des métaux precicus.
A peine trouve-t-onaujourd’hui aux environs
de Colima et sur les rives du Guasacualco
(uelques pieds de cacaoyers. Tabasco est pres.
que la seule province du Mexique ou 'on en
rencontre des plantations régulieres : et ce-
pendant elles pourraient v ¢ire nombreuses,
puisqu’on trouve des forets de cacaoyers dans
la partie orientale de intendance de Vera-
Cruz et sur les bords des rivieres qui se jet-
tent dans la baie de Campéche. Dans la pro
vince d’Oaxaca, la multiplication de la coche-
nille a remplacé la culture du cacaoyer, el le:
Mexique tive du sud les trente mille quintaux
de cacao qu'il consomme annuellement.

Une grande partie lui vient du gouverne-
ment de Guatimala. Ce pays, qui s’étend de-
puis les confins du Mexique jusqu’a Panama,
est, dans presque toute son ctendue , d'une

extreme fertilité, el |n‘m]1|i1 en abondance
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des cacaos d'une excellente qualité. Les Es-
pagnols dédaignaient cette contrée comme
'une des plus pauvres de 'Amérique : les en-
trailles de la terre ne recélaient aucune mine
d'or, les rivieres ne roulaiecnt qu'un sable
stérile. Cependant les Espagnols, malgré leur
stupide avidité, ont recueilli dans cette pro-
vince des richesses bien plus solides; et la
population , que n’épuisait pas le travail des
mines, a moins diminué que dans le Mexi-
que.

Au temps d’Herrera, la province de Chiapa
récoltait une grande quantité de cacao; on
trouvait aussi de vastes vergers de cacaoyers
dans les plaines voisines du volean de Gua-
timala, qui plus d'une fois les couvrit de ses
cendres.

Entre ces deux pays se trouve la fameuse
contrée de Soconusco (Xoconocheo), qui doit

sa célébrité aux seuls cacaos quelle produit.
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Cetle imnillc‘r L'{)IJII)[‘I‘III!., e |rm.|1_; des rives
de Taomier dusud, un espace de trente-quatre
licues; ses terres basses, tres chaudes, expo-
sées a de longues phiies, conviennent si bien
au cacaoyer, quavant la conquéte cet arbre
¢tait pour les habitants du pays une source
d'opulence qui faisait leur orgueil. 11 four-
nit encore aux possesseurs de ce territoire
d'immenses récoltes , exportées en partie
dans des sacs de peau de buffle pour le Mexi-
que, Asie et P'Espagne. Sur un terrain aussi
favorable, les planteurs qui savent choisir
une bonne exposition et donner quelques
soins a la culture récoltent le plus beau ca-
cao de toute la terre.

I.es vastes territoires de Honduras et des
Mosquitos sont restés long-temps déserts ;
mais on récolte aujourd’hui des cacaos tres
estimés le long du golle de Honduras : le

meilleur est celui de Gualan, pres d'Omoa.
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Cette culture est plus anciennement ¢ta-
blie sur les cotes délicieuses de Nicaragua el
sur les rives du lac de ce nom. Elle com-
mence a se¢ perfectionner dans les vallées de
Costa-Rica et de Veragua; mais d'épaisses
foréts couvrent encore ces provincees,

Les contrées sauvages qui conduisent a
Fisthme de Darien sont a peu pres dans I'é-
tat ou les trouverent les Espagnols il y a
trois siecles. Les cacaos qulelles produisent
abondamment, sans aucune espece de cul-
ture, sont la pature des singes et des per
roquets; ce qu'ils ne dévorent pas est récolte
par les naturels du pays, qui le portent sur
leurs canots a Panama.

\u reste nous ne possédons que des don-
neées bien vagues sur ces belles provinces.
Leur histonre primilive est f'ln-l'JupE‘}{‘i' ihe:
tenebres quiune nouvelle ere aura bien de

fa peine a dissiper. Soldats saus ¢ducation on



42
guerriers avides, les premiers conquérants
de I'Espagne s'inquiéterent peu d’'obtenir des
renseignements  historiques ; leur guerre
d’extermination détruisit les classes qui pou-
vaient en donner;le fanatisme briila les hié-
roglyphes ou réposaient les annales de ces
peuples, et les historiens venus plus tard
pour tracer histoire des pays conquis, ont
mangué de documents. Depuis nous n’avons
encore en que peu de rﬁn:-.‘-eigm!mmlts sSUr
ces provinces ; la constante jalousie des Es-
pagnols nous a envié jusquaux détails rela-
tifs a la culture du cacao dans le Mexique et
Guatimala depuis la conqueéte. Ces provinces,
(qui commencent a acquérir, sous un gouver-
nement plus libéral, l'importance qu’elles
méritent , ne tarderont pas sans doute a se
liveer aux communications scientifiques .
fruit de la paix; et nous connaitrons mieux

ces beaux pays, dont les véritables trésors
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ont éLe pour nous cachiés i long - temps

Entre ces contrées et Amérigque méri-
dionale, on trouve la petite ile de Tabaco,
située dans la baie de Panama.  Au rap-
port de Dampier, «cette ile lorme vers le
»nord une agréable colline ou Parbre & ca-
»cao embellit la perspective. Parmi les ca-
»caoyers croit le mammet, arbre droit, sans
sneend ,  sans branche , haut de soixante-
vdix pieds. Sa téte toulfue, entrelacée, porte
sun fruit |hlu.~; gros rjue le coin: sa chair
sMlatte le gout et odorat; » il semble servir
de parasol au cacaoyer, qui redoute lesrayons

hitilants du solell de la zone torride.
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CHAPITRE VI

Histoire do cacaoyer dans FAmérigue mevidionale
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Quittant Disthme de Darien, on, parmi
d'affrenses montagnes et des torrents sans
nombre , se trouvent quelques vallées fertiles
plantées en tabac el en cacao, nous entrons
sur le sol de 'Amérique méridionle, dans le
territoire de la Colombie. Long-temps les im-
menses récoltes de cacao i)l‘millih'ﬁ par ces
vastes pays ne servirent (uia nourrir des
milliers d"animaux  [viands de cette graine.
Les habitants, moins civilises que les Mexi
cains, n'avaient point eu lidée de faire nsage

des richesses de lenr sol ; mais les Espagnols
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propagerent bientot Femploi du cacao, etan-
jourd’hui non seulement lagraine sauvage esl
récoltée , mais de nombreuses plantations de
cacaoyers couvrent la provinee de Cartha-
gene, dont les hautes montagnes présentent a
la culture de Parbre qui nous intéresse, des
vallées ou regne constamment une chaleur
humide tres favorable & son développement.

La riviere de la Madelaine, qui sert de
bornes i cette contrée vers est | est |, dans une
arande partie de son cours, embellie de ca-
caoyers qui fournissent des fruits tres beaux
et fort doux.

La province de Sainie-Marthe n’en produit
quune petite quantité ; les chaleurs exces-
sives de la eote et Pair vif des montagnes leur
conviennent peu. On récolte aux environs
('Ocana seulement des cacaos qui portent
le nom de cette ville.

La province ele: Popavan en |n*m|t|it davan-
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lage. Sur ce territoire se trouve le pays de
Choco, ou MM. de Humboldt et Bompland
ont découvert Pespece nouvelle de cacao
quils ont appelé Theobroma bicolor (*).

Dans les vallées de Quito et de Guyaquil
Farbre a cacao acquiert un tres grand degre
de développement, et fournit au commerce
des quantités tres considérables de cetie
graine. Sa saveur est généralement fade,
quelquefois méme désagréable.

A Test de la province de Sainte-Marthe,
le lac Maracaibo donne son nom a l'espece
de cacao recuellll sur ses bords; mais il s'en
faut bien qu'on en récolte sur toute I'étendue
des rivages de cet immense bassin. Les bords
du lac sont peu fertiles ; la partie nord es
toul entiere stérile , car elle est presque
entierement composce d'une mine de pis-
saphalte naturel dont les vapeurs s'entham-

ment souvent dans les grandes chaleurs
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Cette cote et presque toule Pextrémite sud
sont inhabitées. Suivant M. Depons, des ma-
récages infects semblent repousser de ces
bords toute espece de population; cepen-
dant la bonté des terrains dans la partie oc-
cidentale a fait braver linsalubrit¢ de air
a quelques Espagnols : ils y ont créé des plan-
tations de cacao. Ces ¢tablissements ont par-
faitement renssi, et sont devenus assez nom-
breux pour que le cacao soit aujourd’hui une
branche de commerce d’autant plus impor-
tante pour cette contrée qu'il est d'une belle
qualite.

La province de Varinas, arrosée par I'A-
pure, la Portuguesa, et beaucoup d’'autres ri-
vieres , est entrecoupée de vastes plaines tres
fertiles ; cependant elle fournit peu de cacao.
Sa culture y est-elle négligée, ou bien le cli-
mat est-il peu convenable? La premiere opi-

non est plas vraisemblable. Les habitants |
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trouvanl assez de richesses dans la multipls
cation des bestiaux qque favorisent leurs gras
paturages,se livrent peu ala culturedes terrves.

Le district de Guanare ne récolte de cette
araine que ce il lui faut pour sa consom-
mation.

Mais, en nous ¢levant au nord jusqu’a la
mer et tournant a lest , nous entrons sur celte
fameuse cote de Caracas [ on de Caraque ),
dont le nom révéré des gonrmets offre a leur
imagination tout ce que I p.'n'i'um du choco-
lat a de plus séduisant,

Ce pays, compris entre Truxillo, Coro et
Cumana, est traversé parune chiaine de mon-
tagnes entrecoupée de petits vallons.  Les
plantations de cacaoyers sont, les unes, an
revers nord des montagnes, sur la cote qui
fait face a la mer, les antres dans Vin-
téricur. Celles de Vmteriewr sont fes plus

favorables au cacaover , qui trouve, dans les
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vallées, abri ,chaleur jarvosement, et cgalite
extreme de  temperature. Celles de la cote,
qui sétend depuis Cumana jusqu’a 'em-
bouchure du Tocuyo, sont l'llllh‘. exposées i
la violence des vents du nord, aux ardeurs
du soleil, et sont trop souvent ravagées par
les especes de torrents que forment les pluies
st [réquentes dans ces pays; aussi le [rnit
4111'1-.I|u_~; ]H‘{}illli‘:‘-l'lll o ) {En'{:-n NONIMEe Cacao
de la cote, est-il beancoup moins estimé
que celui de lintérieur des terves.

Cette contrée fertiie avait été découverte par
Colomb, et fut reconnue en 1499 par Ojeda,
Jean de la Cosa et Americ Vespuce. Ces aven-
turiers ne la parcourarent que pour arracher
aux sauvages l'or dont ils se paraient, ou
pour repeupler les iles dont les guerres et le
travail des mines détruisaient la population.
Au seizieme siecle, ces pays Turent concédés

par Charles-Quint aux Welser, riches négo-
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ciants " Ausbourg. Des commercants dont
la fortune nw'était fondée que sur les produe-
tions du sol devaient sans donte enconrager
la culture dans leurs domaines; mais les
soldats féroces quiils y envoyérent n’y por-
terent gque le gout du brigandage, et les
plaines fertiles de ce beau pays furent en-
core meéprisces. Bientot ces possessions ren-
trerent sous la domination des Espagnols.
Un siecle s'écoula encore sans qu'on leur
demandat autre chose que de Por et des
perles; 'un et Pautre s’épuiserent.

Enfin, vers 163, les Hollandais s'em-
parerent de T'ile de Curacao, dont ils firent
sur-le-champ un entrepot considérable de
toutes les productions de 'Amérique; les
habitants de la Terre-Ferme, encouragés par
leurs industrieux voisins, penserent alors
séricusement a obtenir de la fertilité de leur

territoire des purmurlnit.t-r r.';u’il.u pussent cchan-
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ger avee les Hollandais. Le froi du cacaoyer
indigene, dans ce continent | formait déja un
objet de consommation assez considérable
mais on n'en avait encore exporté quune
tres petite quantité : cette production fut la
premiere qui attira Pattention des cultiva-
teurs. Le pays ¢tait propre a 'éducation du
cacaoyer; la chaleur était convenable, les
abris tout faits, lirrigation multipliée. Cette
terre généreuse ne tarda pas a combler les
voenx de ceux qui Pavaient si long-temps
meéconnue. Non seulement les récoltes furent
abondantes, mais expérience prouva que le
sol de la Terre-Ferme était le plus favorable
au cacaoyer; et le cacao de Caracas acquit la
haute réputation dont il jouit encore aujour-
d'hui. La graine en est moins grosse que dans
les provinees de Madelaine et de Soconusco;
mais elle possede un parfum que le terrain

seul peut donuner.,
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Les vallées de Tuy, Orvituco, Ocumare,
Marving, Yare, Sammte=Thérese, SainteLucice,
Zuapire, H:linl-l’hil'rp]w . Barquisimeto, Va-
lence, Guigueet Cariaco, sont celles on le
cacaoyer est le plus spécialement cultive ;
mais le cacao d’'Orituco Pemporte sur tous
les autres. On sait que de pareilles supério-
rilés existent dans tous les gwu‘v:-'.{h- pl‘miu'ns.
el hiennent souvent aux pl'npl'i{?ti-:a pm*litlt-
leres du sol, et parfois a quelques perfec-
Honnements de culture.

Le cacao a fait pendant long-temps la
seule fortune des colons espagnols a la Terre-
Ferme; et ils pouvaient en jouir sans beau-
coup de soins : des hangars pour faire sé-
cher le cacao, des nagasins pour le resserrer,
quelques ustensiles de jardinage on de trans-
port, voila toutes les dépenses quiexige cette
production. Les pl:mi:lii-:m-nﬁ forment un o

hrage Imz-'.pil;ulit'l' (que ne pénetrent TS
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les rayons du soleil , avantage inappréciable
dans un pays ou la chaleur excede souvent
vingt-huit degrés.

Mais les Espagnols sont bien loin d’avoir
profité de tous les avantages que leur offre
la supériorité de leur cacao; ils n’en récol-
tent pas ladixiéme partie de ce que leur vaste
et fécond territoire pourrait produire. I a-
griculture n'est entourée dans les colonies
dela Terre-Ferme d’ancune considération. Le
titre de cultivateur parait déshonorant aux
créoles, qui, suivant M. Depons, « préferent
» loisiveté des cloitres, Fattrait de 'épaulette,
sou le lnhj'rinlhu de la chicane , aux nobles
»travaux de la campagne.» La conduite des
habitations de la Terre-Ferme est, selon lui,
confice a des negres, a des mulitres ou a
des blanecs des Canaries. Le proprié¢taire es-
pagnol leur abandonne toute la direction de

ses biens, et ne visite ses possessions que pour

o
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respirer air de campagne, rarement pout
amchiorer U'état de ses plantations. Les seules
habitations des Biscayens se trouvent dans
un etat brillant de prospérité. Ceux-la s’ho-
norentdu titre de cultivateur, et dirigent eux-
memes les travaux. Ces différences influent
necessairement sur les récoltes, et il ne sul-
[it pas que du cacao vienne de Caracas pour
quon doive Ini attribuer aveuglément tous
les caracteres de la perfection.

Depuis quelques années, cependant, la po-
pulation augmente dans ces pays, ainsi que
les progres de la civilisation. On pourrait
done sattendre a voir se propager la culture
d’un arbre aussi utile que le cacaoyer; on est
ctonné toutefois de voir les bons ecacaos de
Caracas devenir de plus en plus rares. Cette
particularité tient a diverses causes:

1° A la prepagation de l'indigo, de la co-

chenille, de la canne a suere, qui exigent  la
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verite des mises de fonds plus considérables
miais qui donnent des profits pius prompts.

2* Aux progres meémes de la civilisation,
La provinee de Caracas est la plus ancienne-
ment cultivée : « or, dit M. de Humboldt, i
»mesure quun pays est défriché plus long-
» temps, il devient, sous la zone torride, plus
»dénué d’arbres, plus sec, plus exposé aux
»vents; ces changements physiques sont con-
»traires a la production du cacao. » Aussi.
selon l'opinion du méme voyageur, voit-on
cette culture diminuer sans cesse dans les
provinces de Caracas et dans les vallées [du
golfe de Cariaco, et saccumuler insensible-
ment vers 'est sur un sol vierge et nouvel-
lement défriché.

Depuis trente ans, le nombre des planta-
tions de cacao, dans la Nouvelle-Andalousie et
la Nouvelle-Barcelone (*). s'est prodigieuse-

ment aceru; on v comptait les pieds de ca-
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caoyers par milhers , on les compte aujonr=
d’hurpar millions. Depuis quelque temps, on
voitencore naitre de nouveaux établissements
de ce genre dans I'intérieur de la provinee de
la Sierra de Meapire, dans ce pays sauvage
qui s’ etend de Carupano, par lavallée de San-
Bonifacio, vers le golfe de Paria.

Cest la que, dans un air chaud, humide,
rarement renouvelé, on voit des peres de fa-
mille irlandais et francais préparer, a eux et
a leurs enfants, une fortune tardive mais as-
surée. Un seul esclave leur sulfit pour les ai-
der i former péniblement des plantations de
dix on douze mille cacaoyers , qui, au bout
de sept a huit ans, produisent 15 a 20,000 li-
vres de revenu annuel. Que de personnes sans
ressources pourraient, avec un peun de coun-
rage , aller utiliser leurs bras sur des terrains
que le gouvernement de la Colombie con-

cede a4 ceux qui veulent les PK[]'l)illt‘l‘!
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CHAPITRE VII,
Continuation du méme sujet.

N

Descendant alors vers le sud , on voit Ie
CACa0 r.h"g{-nf-rt'l'jlmlu'fl la ]iglu_' - cette décrois-
sance est due an mauvais choix des terrains
d'une part (la culture étant presque entiere-
ment concentreée sur les cotes marécagetises
de Pest )5 d'autre part & la négligence des co-
lons. Ta Guiane espagnole est tout-a-fait in-
culte ; ce pays est cependant un des plus fer-
tiles et des plus salutaires de 'Amérique, etle
plus favorable au succes du cacaoyer, graces
aux irrigations qui peavent aiséizent y fecon-
iler le sol. Voici ce que dit, a cet égard, lo
pere Gumilla dansson Histowre de I Orénoguee:

L'Orénoque coule au pied d'une chaine de
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nnmnt.'i;._;tw:ﬂ[uif'.'-ir.rcumpugln-{h-pl|is;.hsu source
»jusqu’au golfe Triste, dans lequel il se jette.
»De ces meémes montagnes, dont le sommet
»s'¢leve jusqu'aux nues, descend un grand
snombre de rivieres et de ruisseaux: 'hu-
» midite qque ces torrents communiguent aux
svallées leur fait produire une quantité pro-
»digieuse d'avbres, qui forment un des plus
» beaux coups d’eeil qu’on puisse voir. Comme
»ces rives ont beaucoup de pente, il serait
»fort aisé de les saigner et de les conduire
» dans la plainea laide de plusieurs canaux ,ce
»qui contribuerait infiniment & la fécondité
» des cacaoyers et a celle du terrain (ui man-
» que de culture. Je ne doute pas qu'il n'en soit
o lu terrain de 'Orénoque comme des plaines
» qu’arrosent 'Apure, la Tane, et quelques
»autres rivieres qui vont s’y rendre, leurs cli-
»mats et la qualité du terrain étant les meémes

sdans tous les deux. Jai vo dans ces l:n!;liut'.-a
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cdes forets de cacaoyers sauvages chargés de
+cosses remplies de feves qui servent de nour-
sriture aune multitude infinie de singes | d’¢-
scurenils, de perroquets, de guacamayas, et
vautres animaux semblables. Si ce terrain
s produit de lui-meéme le cacao, que serail-
see 8’1l était cultivél... Vai va les vallées les
plus renomimeées de la province de Caracas,
»savoir celles de Tuy et Orituco, ou l'on ré.
ccolte le meilleur cacao, et les ayant compa-
vrees avee celles qui sont au sud de 'Oréno-
vque, Jal trouvée le terrain de celles-ci d’une
»meilleure qualité et plus propre aux plan-
stations de cacaoyers par la facilité qu'on
»trouve a faire venir de eau. »

Comment, jusqu’a ce jour, les Espagnols
n'ont-ils passu déterminer les naturels du pays
a defricher avec eux le terrain le plus fertile
du globe? lls auraient civilis¢ ces peuples ;

s auraient vu  cet i|1:1|':|n'l'-{'izlhil- bientait
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i];l}'é par des richesses immenses. Mais ils ont
craint de répandre la lumiere au milien d'une
population {lu’if:a voulaient asservir. Quelle
idée devons-nous nous former de Pindustrie
des Espagnols, quand des voyageurs ont mar-
ché pendant vingt jours sur le beau sol de la
Guiane sans rencontrer une seule habitation?
Sur les rives de 'Oréncque, suivant M. de
Humboldt, tout ce qui est au-dela des Hanos
est inconnu anx habitants de Cumana et de
Caracas.

Les missionnaires jésuites ont plus fait
dans ces contrées que les souverains dont
clles étaient la propriété. Ce sont eux qui
ont engagé les naturels & former de petits
¢tablissements sur les bords de POrénoque ;s
ils feur ont appris a récolterle cacao sauvage,
(uils portent sur leurs canots a Los Angelos
et a Saint-Thomé.

Les Hollandais auratent sans doute Ure un
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gl'mld parti des belles contrées que delaissent
les Espagnols, & en juger par ce quils onl
fait dans leurs faibles possessions. La, on les a
vus, comme en Europe, envahir POcéan et
créer des habitations sur un sol tiré du sein
des eaux. D'abord ils ne planterent que des
cannes et des cafiers; mais, en 163, le fils
du gouverneur Chitillon essaya le premier i
Surinam la culture du cacao, dont la récolte
suffit long-temps dans cette colonie & la con-
somunation de la métropole.

Aujourd’hui les bords des rivieres de Su-
rinam , de Berbice et de Démérari, sont cou-
verts de plantations ou le cacaoyer réussit
assez bien; mais le fruit se ressent souvent
du terroir marccageux enleve a la mer. On
sait que les colonies de Berbice et de Démé-
rari sont maintenant au pouvoir des i!lghlit‘-.

A la Guiane francaise , le cacaoyer ne fut

guere cultive que vers Pannce 1754, A cette
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epoque, on decouvent, au-dela des sommets
de 'Oyapock , sur une branche du Yari, qui
se rend dans le fleuve des Amazones, une fo-
rel de cacaoyers, ol Pon tira des graines
quelques plantations furent faites dans Uile de
Cayenne. La premiere récolte ne prm'lllisil
que trois barriques de cacao, dont Parrivée
a la metropole causa beaucoup de plaisir. La
culture s’¢tendit alors pres de ces cotes; mais
clle w'a jamais produit de brillants résultats.
Il faudrait . pour tirer parti de la Guiane
francaise, rendre accessibles les terres inlé-
rieures, ou l'on trouverait un climat sain el
des positions favorables a la culture du ca-
caoyer comme a celle de toutes les produc-
tions intertropicales. Une société se torme
aujourd’hui pour Pexploitation des bois de la
Guiane francaise ; esperons qu'a mesure que
les loréts seront abattues, on remplacera les

arbres quion y a laisses vieilliv st long-temps
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sans utilité, par des cultures intéressantes.
Celle du cacao est une des plus laciles, el laa
moins dispendieuse de toutes. A 'épogue ol
les cacaos de Caracas furent prohibés, Cayenne
fournit & la France quelques fortes cargaisons
de cette denrée; mais, aujourd’hui, la culture
du cacaoyer y est presque abandonnée, et le
plus souvent les cacaos qui nous viennent
de ce pays ont été recueillis par les negres
marrons ou par les Galibis dans les forets
qui bordent les rivieres de Cayenne, du Ma-
roni et du Camopi. §'il existe quelques plan-
tations régulieres, elles sont plutot sur les ri-
ves du Sinnamari.

Les Portugais récoltent sur les rivieres
Arawari et Macapa des cacaos si petits, qu'il
serait a présumer qu'ils ont éte recueillis dans
I"état sauvage. Leur forme et leur qualité don-
nent tout licu de croire qu’avee un peu de cul-

ture ces pays en fourniraient de tres hons.
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Nous voict parvenus a Péguateur, et nous
avons vu le cacao diminuer de grosseur de-
puis la provinee de Guatimala jusqu’a celles
qui bordent la ligne. Il semble r;u'nu devraini

rencontrer la meme progression ljilf'lllli."i les

contrées équinoxiales jusque vers le 15" on
18 de latitude snd. Mais il en est tout au-
trement. La 1|i:~.lm:+iliuu des terres de ' Ame-
rique meéridionale au sud  deérange  toul-
a-fait les calculs que Pon pourrait établir
sur la température relativement aux degres.
Le climat de la Guiane est hrtlant, celui
du Brésil est tempéréd, Cette différence de
climat est-etle la seale cause du l'h:m:._:v-
mwenl que nous apercevons dans Ia forme
des cacaos sous celte nouvelle latitude ?
cest ce quil est dithicile llrl_'};]ﬂilflll.'i‘. (e
quil y a de certain, c'est que le cacao du
Bresil ne ressemble pits du tont & ceiw de

Surinam , de Caracas et de Soconusco ; nn
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heu d'étre ivvégulier, gonflé | trisngulaire ou
de forme ovale, il est plat, alongé, plus large
a I'une des extrémités qu'a lautre. Tel est le
cacao de Para et de Maranham (ou Mara-
gnon), qui tire son nom des provinces qui le
produisent. On en récolte considérablement
sur les bords du fleuve des Amazones, de Ia
riviere des Tocantins et des innombrables
cours d'eaux qui alimentent ces fleuves.

Cette production est surtout abondante
dans la province de Maragnon. Lorsque le
cacao de ce pays a été cultive et récolté avec
soin, on le trouve plus doux que celui de la
Guiane et de la Trinité; mais il a peu d’aro-
me. Les meilleures cargaisons sont celles qui
proviennent de la récolte d'une seule plan-
tation bien entretenue; mais le plus souvent
elles sont formées de la réunion de plusieurs
petites récoltes partielles, tres souventencore

il]l;lilll;—_{f:'!l'ﬁ !.I'[.' CACAOs Sauviages I|“1 conservent
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tonjours un gout damertume et de verdem
désagréable.

Dans le gouvernement de Mallo-Grosso,
les bords des rivieres sont couverts de ca-
caoyers qui deviennent tres beaux.

A Seara et & Pernambuco, on voit quelques
plantations dont les récoltes ne valent pas
celles de Maragnon. La qualité des cacaos est
encore moindre dans les plaines de Bahia.
Cenx qui nous sont parvenus de cette pro-
vince paraissaient n‘avoir pu arriver a matu-
rité, car la feve était d'une verdeur extréme.
Le cacaoyer fut, dit-on , propagé dans ce pays
par des plants de Caracas: s'il en est ainsi,
il a bien dégénére.

En supposant que 'on trouve des cacaoyers

depuis San-Salvador jusqu’a Rio-Janeiro, ils

ne peuvent étre qu'épars dans les foréts, ou
cultivés dans les jardins par curiosité. Ce-

;wml:un ; ll'npr{-ﬁ un meémoire sur le Brésil.
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|m|1|i1'* par M. le chevalier (. L;lngmhn'l'h
consul de Rossie. 1l p:n‘.‘-‘uilr:uitquv, dans les
parties basses de Rio-Janeiro, il existe des
lerres ou la chaleur permet de cultiver cel
arbre avec quelque succes. Passé cette lati-
tude, on n’en rencontre plus.

Au reste nous sommes tres pauvres de
détails sur Phistoire et les progres de la enl-
ture chez les Brésiliens: ils ont CLé jusqu’a ce
Jour presque entierement adonnés a Pexploi-
tation des mines; et les Portugais ont tou-
jours voulu que ce pays fiit caché au reste
du monde. Lesmissionnaires jésuites avaient
commenceé d'immenses recherches pour ob-
tenir des renseignements sur l'intérieur du
pays, son histoire, ses productions ; mais la
jalousie du gouvernement a arrété ces pro-
jets, et les manuserits sont restés enfouis
dans les bibliotheques de Bahia, ou il est

in]}'m:-‘..-iii_}h! de les consulter. '['.-:*pf'ml:mi |
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fravanx des missionnaires ne sont pas restes
mlructuenx ; ce sont enx qui, se mettant a la
tete des habitants du pays, les ont foreés a
recueillir le cacao , la vanille, la salsepareille,
que produisent les vastes foréts du Brésil, et
qu'ils envoyaient a Quito pour les échanger
contre les objets de premiere nécessité, Les
naturels établis sur les bords dn fleuve des
Amazones se¢ procurent des meubles, des
vetements, des ustensiles, avec le cacao qu'ils
ont récolte dans son ¢tat sauvage, et qu'ils
portent sur feurs canots & Para, -.'Imnlf;lfils-;
en soient souvent éloignés de quatre ou
cing cents lieues,

[’Europe recoit peu de cacao du Pé-
rou ; (.‘L‘Pf‘t‘l[hlllt ce terriloire en prmlnil
I]ll'.'il]l:ﬂll'i'.‘r sur certains points. Cette culture
y était ignorée avant larrivee des Espagnols,
aujourd’hui les plaines de Moxos sont cou

vertes de cacaovers d'une  beauté remar-
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quable. Les habitants de ce pays font subir
a la graine du cacao une légere immersion
dans l'eau salée, pour le préserver de la
piqure des insectes.

{;llﬂﬂllt‘.[] €1 [‘J]'l\'ﬂiL'! {]f"ﬁlﬂ'fﬂ’iﬁi{"lﬁ Ilnlﬂl".l{fll'"
tantes aux marchés de Tarma. Tes cotes ma-
ritimes des intendances de Jaén, de Truxillo
et de Lima font des récoltes considérables
de cette production, dont une partie est
portée dans les ports de Lima et de Truxillo
pnu-r approvisionner les iles de la mer du

Sud, les Indes et le Japon.
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CHAFPITRE VIII,

thstone du Caranyer dans les Antilles

Shles Ilil'f'lllii‘l‘h conquerants du Nouvean-
Monde avaient su tirer parti des terres qu'ils
| I
pt:-sﬁt'-tl;nimtr sur le continent de I'_&mt?l'iqnv :
|H‘II|—I.:“'I‘ les Antilles auralent-elles éte IltJ'.f_{“-
gées; mais, 'Europe une fois habituée aux
productions du Nouveau-Monde, la faible
activit¢ des Espagnols ne pouvait suffive a la
consamimation.
Alors les nations commercantes de est,
voyant quelsavantages on pouvait retirer des
. El s . ; e
IH‘{HhII!.‘i de Tagriculture sur le sol améri-

cain, mirent a prolit toutes les terrves (quiils
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purent ﬁ*;lpprupriu-:‘. Le continent leur fut
long-temps interdit; mais les iles, difficiles i
défendre, furent en partie abandonnées it leur
industrie , et l'on vit des coins de terre pro-
duire plus de denrées que les vastes domai-
nes du Mexique et de Venezuela.

Nous avons vu le cacaoyer, sur le conti-
nent, parvenir a la plus grande perfection
entre le 10° et le 18 degré de latitude
nord. La fertilit¢ de celles des Antilles si-
tuées sous les mémes degrés , dut faire espé-
reraceux qui, les premiers, y cultiverent cet
arbre, qu’ils rivaliseraient avantageusement
avec les planteurs du Mexique ; il nen a pas
éte ainsi. Le terrain des Antilles n’a jamais
produit des cacaos qui pussent e disputer a
ceux de Caracas et de Soconusco. La dilfé-
rence (ui existe entre ces [n*uduits tient,
d'une part, au peu de soin que les colons ont

apporté a la culture, de lautre a la position
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de ces dies s la plupart, en raison de leur [re-
lie ¢iendue, sont CXPOsees aux ouragans , et
la deélicatesse du cacaoyer ne peul suppor-
ler exces d'aucune température. Les grands
vents, qui se font redouter dans ces iles,
obligent les colons & resserrer davantage
leurs arbires, qui se protegent ainsi récipro-
(uement, mais aussi n‘acquierent pas le dé-
veloppement qui leur est nécessaire,

Les grandes Antilles | par leur majestueuse
etendue, étaient plus propres a fournir au
cacaoyer des abris sirs contre la violence
des tempetes; mais leur latitude, un peu
¢loignée de la ligne, ne convient peut-étre
pas aussi bien a sa nature. 1l est plus croya-
ble, cependant, que les positions sont mal
choisies ou que le sol est peu favorable.

Saint-Domingue, le bercean des Espagnols
en Amérique , est la premiere des iles du

golfe du Mexique ou ils cultiverent le cacao.



53
Cette culture prospéra quelque temps; mais
le systeme de prohibition du gouvernement et
la défense de recevoir des étrangers dans 'ile
firent bientot languir cette colonie. Vers le mi-
liew du seizieme siecle, elle leur fut violem-
ment disputée par les Francais, les Anglais,
et ces fameux aventuriers connus sous le
nom de boucaniers. Le résultat de cette lutte
fut Poccupation d’un tiers de Pile par les Fran-
cais dans Ia |Zl;ll"'t!il‘ de Vonest, Cette ]un'tinn
devint bientot florissante. Le premier ca-
caoyer y fut planté par M. Dogeron en 1665.
Les impots trop ¢levés sur le tabac tourne-
rent Pactivité du colon vers cette culture
clle réussit particulierement {ilt‘ﬁ"nh? du port
de Paix et du port Margot, o1 'on voyait dans
une seule habitation plus de vingt mille
pieds de cacaoyers. On 'avait-ensuite tres uti-
lement multipliée au fort des Negres, sur les

hords de la riviere des Cilronniers, et dans
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tous les vallons de ces quartiers. En 1710,
un ouragan détruisit toutes les cacaoyeres,
ct pendant plusieurs années on ne vit plusque
quelques pieds cultivés par simple curiosité.
Mais I'habitation Sperbach, dans la plaine
des Abricots, paroisse dite Dalmarie, re-
planta le cacao, et cette culture reprit bien-
tot toute son importance. Elle a prospéré
long-temps dans cette colonie, (qui devint la
;Jlus Horissante des Antilles: elle 1—?11\'0}-'ait
par an six cent mille livres de cacao a la
meétropole. Elle répare aujourd’hui lentement
les désastres d'une guerre longue et doulou-
reuse. Depuis long-temps Saint-Domingue ne
récolte qu'une bien petite quantité de cacaos;
leur qualité se ressent souvent de état pre-
caire de Pagriculture dans cette ile.

Quant a la partic espagnole de Saint-
Domingue , elle ne s'est point relevee de I'e-

tat de langueur ou elle était tombée. Négli-
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gee depuis plus de deux siecles | a peine , sui-
vant M. Moveau de Saint-Méry | apercoit-on
sur la terre de Santo-Domingo l|u¢*|||ur.-. che-
tives cacaoyeres, landis que ces clablissements
pourraient étre nombreux et fournir chacun
par année plus de vingt-cing mille livres de
cacao. Dans la Vega Real fill{‘l{]ll['.‘i colons
senlement donnment lears soins 4 cette cul-
ture. Une plaine de quatre-vingts lieues de
long sur quinze de large . o0 Phamidité da
sol et la fraicheur des bois environnants v
dispensent le caltivateur de Parrosage | de-
vrait offrir I'image de Pabondance; mais ce
n'est aujourd’hun qu'une vaste solitude, on
la nature a repris son empire. Au milien de
la végétahion agreste qu'elle y a replacée, on
apercoit encore quelques vieux cacaoyers
-.IF\.‘UIIHH sauvages el ql}i monibrent par leur
presence la main de Phomme. Dans le ter-

raimn dn Cotay, r|||i convient |1:n‘i':!ilv1mi-nl an
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cacaoyer, on voit s'¢lever seulement quel-
ques maisons eparses de pen dimportance.

l.e cacao a occupé une place trés considé-
rable parmi les matieres premieres qui fai-
saient l'objet du commerce de la Jamaique ;
le bénélice qu'offrait cette production est
une des causes auxquelles on doit attribuer
Faffluence des Anglais, qui se sont d'abord
transportés dans cette ile. Elle finit par tom-
ber entierement en leur pouvoir en 10665.
Possesseurs de cette belle colonie, les Anglais,
au lieu de recueillir fes produits de son riche
territoire , se liveerent d'abord , avee les pos.
SESS1018 E&pﬂgnuluﬁ, a4 un connmerce inlt-riupl}
qui les enrichit promptement. Le gouverne-
ment espagnol arréta ces relations fraudu-
leuses , et les Anglais, ne trouvant plus les
meémes sources de fortune, appliguerent tous
leurs soins a la culture du cacao: elle pro-

spéra, dit 'abbé Raynal, tant que durerent les
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cacacoyers qu'avaient plantés les Espagnols;
mais les arbres vieillirent, il fallut les renou-
veler, et, soit défautde fonds, soit défaut d’in-
telligence, ils ne réussivent pas : cette culture
fut abandonnée. Le colonel Barrington re-
planta le cacaoyer dans la vallée de Long-
Walk. Sur la fin du dix-septieme siecle, le
succes répondit a son attente. A cette époque
la consommation du cacao devint prodigieuse
dans cette ile; car cette graine servait d'ali-
ment aux negres, a qui on la distribuait tous
les matins en breuvage avant qu’ils allassent
au travail. Cette culture a été de nouvean
presque entierement négligée.

Le cacaoyer ne parait pas avoir ¢té¢ jamais
un objet spécial de culture a Cuba. Cette ile
exporte cependant quelques cacaos; mais le
peu de maturité des graines peut faire sup-
poser qu’'elles ne sont que le produit dar-

bres plantés ¢a et la, exposcs par conséquent
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a loules les i]lil‘!ll[lirjl'il‘h., Ce qui narrive Pt
dans une cacaoyere ou les arbres se prote-
gent réciproquement. De tout temps cette
ile a tire pour sa consommation des cacaos
de Vera-Cruz.

Au seizieme siecle on récoltait I,H‘.‘illl'rlllih
de eacao dans Uile de Porto-Rico; mais, depuis,
la culture v fut considérablement négligée :
elle ne fut Inng-h*mpﬁ pratiquée que par un
petit nombre d’Espagnols, métis on mula-
tres, qui vivaient de mais, de patates, et ne
cultivaient le sucre, le tabac, le cacao, que
pour lenr consommation. l}vpui:-: \-‘in:_ﬂl-rim]
ans I Impulellim& a beaucoup angmenté par
suite des malheurs de Samt-Domingue, mais
on ne voit pas que le cacao vy ait obtenn plus
de favenr.

Sainte-Croix est une des iles :m:._{lrll'm-h o
le cacaoyer a le mieux réussiz il y est tou-

jours cudlive avee sueces,
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La Guadeloupe comptait en 1770 cing
cent mille pieds de cacaoyers. 1l existe au-
jourd’hui fert pen de plantations régulieres
de ce genre. Suivant Dutertre, le cacaoyer
n’était pas indigene dans cette ile, il y fut
importe de la Martinique,

La Dominique est une des Antilles qui pa-
rait la plus favorable au cacaoyer par le
grand nombre de rivieres qui 'arrosent; ce-
pendant le terrain, en beaucoup d'endroits,
est peu IH'UHJII[I; on ll’y comple guere que
trois cents arpents plantés en cacao.

A la Martinique, le cacaoyer fut, dit-on,
trouvé indigene par des chasseurs qui, ayant
poursuivi leur proie jusque dans Uépaisseur
des foréts , rencontrerent quelques uns de ces
arbres. Par leur hauteur, leur grosseur et
la beauté de lears fruits, ils portaient les tra-
ces d’'une extréme vieillesse. Un juif, nomme

Benjamin Dacosta, essaya le premier de for-
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mer dans cette ile des plantations régulieres
de cacao. Mais ce ne fut que vingt ou vingl-
cing ans apres ¢ue les habitants de la Marti-
nique commencerent a planter des cacaoyers.
L'usage du chocolat s’étanit alors établi dans
la métropole, le cacao devint la ressource de
la plupart des colons, qui nwavaient pas les
capitaux neécessaires pour 11nt|-r-p|'muin- la
culture du suere. En 1727 un ouragan ter-
rible | accompagné d'une inondation qqui
submergea le terrain, vint jeter la désolation
dans T'ile, et détruisit toutes les cacaoyeres,
qui utilisaient les bras de plus de deux mille
habitants. Vers 1750 cette culture fut en-
couragée de nouvenu, surtout par l'éditroyal
qui réduisit a 10 centimes par livre les droits
d’entrée sur les cacaos des colonies francaises.
En 1775 la Martinique avait un million quatre
cent mille pieds de cacaoyers, et sulhsait

avee Saint-Domingue, a la consommation de
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la France. 1l n'existe plus anjourd’hui quiun
petit nombre de plantations.

A Sainte-Lucie la culture du cacaoyer est
tres soignée. Cette ile appartint d’abord a la
France. On en fitlong-temps peude cas, i cause
de Pinsalubrité de son climat; mais les foréts
furent abattues, les marais desséchés , et
il est resté un sol moins dangereux et tres
fertile. En 178% on y comptait deux millions
cing cent douze mille pieds de cacaoyers, re-
marquables par leur force etleur beauté. Clest
presque la seule des Antilles ou 'on ait,
I'exemple des colons de Caracas, établi entre
les pieds la distance nécessaire a leur dévelop-
pement. Les Anglais ont continué cette cul-
ture , et l'on y voit encore un grand nombre
de ces plantations. Quelques unes d’entre
elles produisent plus de trente mille livres
de cacao par an.

Le cacaoyer fut planté a la Grenade, vers
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L7 1 g par des Francais auxquels les negociants
de [a Martinique fournirent quelques escla-
ves., Cette ealture ya lun-uhpél'ﬁ; car, il y a
quelques années, la Grande-Bretagne rece-
vait de cette ile trois mille quintaux de cacao
par an.

n général, dans toutes ces iles, la culture
dir cacao n'est plus ce quielle a été. La canne
et le calier ont envahi toutes les terres, et
I'ou ne voit guere le cacaoyer que sur les lieux
ou ces productions ne peuvent plus réussir,
Aussi les cacaos de ces iles sont-ils pour la
plupart d'une qualit¢ peu digne d'éloges.

Mais a la Trinité le cacaoyer est objet
d'une culture spéciale 3 la graine possede i
peu pres les apparences, mais non’les ua-
lités du cacao de Caracas.

Cette ile, peu exposée aux ouragans par
son etendue, abritée dailleurs dans fes par-

tres du sud par Pélévation considérable des



ho
ierres du norvd . ollrvit dans ses vallées dlagrea-
bles et utiles retraites a [|||t'|ql|v.~a I",:ilz-;i:r,;unlh
qui s’y etablirent en 1525, Is se fivent jour
a travers les Cpaisses lorets'qui la couvraient,
et sappliquerent avec tant de soins a la enl-
ture du cacao , que celui quiils hiveaient an
commerce fut, dit Fabbé Raynal, préfére
long-temps a celni de Caracas. Les négociants
wa|‘.|:l;:nu|.~1 le payaient d'avance. En 1727 le
vent du nord fit périr les arbres qui le pro-
duisaient; le découragement s'empara des
cultivateurs, et lile fut presque abandon-
née. Un fait consigné dans les Voyages de
M. Dauxion-Lavaysse fixe I'époque alaquelle
la culture du cacaoyer fut rétablie ala Tri-
nité. En 1790, raconte ce vovageur, un ma-
telot catalan . fr'n]}pé de la fertilite de la val-
lée tl“'[';lguillrnpzll't| ., vint s'y etablir; il com-
menca seul a abattre des bois et a planter

cles cacaovers: en 1797 cel homme avait
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vingt negres allachés a son habitation; il en
avail trente en 180/, et récoltait cent mille
livres de cacao. Cet homme ¢tant mort intes-
tat, le gouvernement 5’{‘1:111“1‘:1 de sa pro-
pri¢té. Elle était régie en 1807 par le chi-
rurgien-major de la garnison de Cumana ,
qui espérait en récolter, au bout de quelques
anuces, cing cent mille ivres par an. Depuis
ce temps la Trinité fut définitivement cédée
aux Anglais, et Fon sait tllie] parti savent
tirer de leurs colonies ces maitres de 'indus-
trie et du commerce. Aussi voit-on depuis
quelque temps en circulation une quantite
considérable de cacao de cette ile; mais il
n’a point encore recouvré sa premiere ré-

pututi(m.

A



CHAPITRE IX,

Histoire du cacaoyer dans les pays autves

fque 1'_-'i.|'nl."r"|{=l1|-,

B

Les Européens ont essayé de transplanter
le cacaoyer dans les colonies de l'ancien con-
tinent. Le pays ou il a le mienx réussi est le
tervitoire des iles Philippines. Manille pro-
duit beaucoup de cacao et en approvisionne
les marchés de Tlnde, on il est transporté
CIl pi‘llc. Cette culture occupe prescgue toute
la population de I'ile des Noirs. Suivant M. de
Humboldt, les Espagnols ont aussi trans-
planté cet utile végétal aux Canaries,

Les Francais ont acclimaté le cacaoyer a

lile Bourbon ; mais on y voit peu de plan-

5
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tations régulieres de ecet arbre s dapres Ly
nature du cacao dans cette ile, il est proba-
ble qu’en donnant au cacaover tous les soins
qu'exige sa culture, ses fruits acquerraient
un degré de perfection qu'ils ne possedent
pas aujourd hui.

Bernardin de Saint-Pierre prétend qu’en
1775 il nlexistait & lile de France qu'un
seul cacaoyer, dont les fruits n'avaient jamais
muiri. Suivant M. Depons, la culture de cet
arbre commencait en 180 a s'étendre dans
Iile; elle était due aux soins de M. Hobert,
creole de cette colonie. 11 parait, 1l'ap|‘é5 des
renseignements donnés par le conseil du
commerce et des colonies, quil se fait au-
jourd’hui dans cette ile quelques récoltes de
acao, mais elles sont employées pour la
consommation du pavs. Il serait nécessaire
que le gouvernement fit parvenir a la mé-

rl‘ﬁpnh" quelques cchantillons de ces essais.
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En etudiant les ]:-r'n]rl'il"ll'h el les besoins
du cacaoyer, on pourrait limplanter sur les
lerritoires placés sous une latitnde conve-
nable. Les vastes plaines de la Sénégambie
offriraient peut-étre un sol favorable a cette
culture. Pourquoi les cotes fertiles du Mala-
bar, de Coromandel, de Malac, ne seraient-
elles pas envichies de cet utile produit? Que
d'iles de la mer du Sud pourraient jouir des
bienfaitsde cette production, dont 'usage est
si favorable i la santé, et dont les Illilliti'lli{:l!l:i
mettent 4 'abri des ardeurs d’un soleil brii-
lant les malheureux travailleurs dont les au-
tres cultures abregent si souvent les jours! La
Nouvelle-Tollande, par sa situation , convien-
drait sans doute a Parbre (ui nous occupe.
Peut-¢tre , au milieu des terrains sablonneux
de cette contrée, trouverait-on quelques ter-
res profondes ou le cacaoyer pourrait pui-

ser la seve nécessaire a4 son 1|1'".'-:-1up]mnwr|l.
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A-t-on jamais essayé cette culture a Mada-
gascar ? Ny réussirait-elle pas?

Desemblables tentatives, éclairées par 'ex-
périence, ne sauraient étre inutiles; parmiles
nouvelles variétés d’'une meéme espece, il
pourrait s'en trouver qui présenteraient quel-
(ques aracteres il'l'l]‘.u)l‘l'allt,‘-l: sans doute que
leur agrément ou leur utilité paierait les

efforts tentés pour les obtenir.

e
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CHAPITRE X,
Culture du cacaoyer.

S

On peut définir la culture , Part d’étudier
les besoins des végétaux et de diriger leur
existence conformément aux observations
que cette étude nous fournit. Cela posé, le
premier soin du cultivateur doit étre de
choisir un chimat convenable & la nature de
la plante qui doit enrichir. L'expérience
démontre que le cacaoyer exige une tem-
pérature de 23" au moins, et de 29" au
plus (?); le climat de la zone torride est
done le seul qui lui convienne. 11 lui faut
une atmosphere humide’, un ciel nébu-

leux . sous lequel  des pluies abondantes
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viennent souvent rafraichir la terre; sa dé-
icatesse redoute effet des vents violents
qui nuisent i sa croissance etle depouillent de
ses fleurs. Une vallée abritée contre les vents
des poles par de hautes montagnes doit donc
ctre le lieu le plus favorable a son dévelop-
pement. Sur une éminence les vents ont trop
de prise, et sur des coteaux on peut craindre
que les ravins formés par les pluies ne finis-
sent par découvrir la racine en entrainant la
terre vegétale. 1i faut de plus que la ca-
caoyere ne soil pas éloignée du coursd’une ri-
viere, pour que Fon puisse aisément en diri-
ger les eaux sur la plantation ; carle cacaoyer
demande une terre constamment fraiche.

La racine du cacaoyer est un pivot qui
Senfonce perpendiculairement dans la terre;
i faut donce avant tout sonder le terrain, gui
doit avoir au moins cing ou six pieds de

1:1'n|'umh~1|r. Sila pomte de 1 racine rencon-
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trait le tuf ou la roche, génée par cet obsta-
cle, elle ne pourrait plus s’étendre et Parbre
périvail.

Quelques auteurs donnent la grosseur des
arbres comme un moyen inlallible de re-
connaitre la profondeur du terrain; mais
cette indication n'est pas certaine, car en
Amérique beaucoup de grands végétaux ne
tiennent & la terre que par des racines fi-
breuses qui s’étendent au loin dans une di-
rection horizontale. Ainsi, des arbres tres

vigoureux peuvent salimenter sur quelques
pouces de terre 1'1":_{!.'*1:1!{*. Ajoutons qu’un
sol vierge est nécessaire au cacaoyer; lex-
perience prouve quil ne réussit pas sur une
terre déja épuisée par dautres productions.
Un bon terrain, frane, léger, substantiel,
est celui qqui lui convient le micux.

Apres s’etre bien assuré que le lien dont

on a fait choix convient Piit‘ﬁiit{’ﬂ'lﬁ[lt alé-
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tablissement d'une cacaoyere , il faut penser
a le disposer. Le premier travail consiste
a le débarrasser des arbres, des plantes et
des arbrisseaux dont les terrains neufs sont
presque toujours couverts dans les elimats
chauds. Cest ce qu'on appelle faire lesabattis:
ces abaltis sont exécutds en A merigque par les
negres qui sont la propriété du colon, ou
par des naturels avec lesquels on fait marché
pour cet objet.

On désigne les limites de Ia plantation | qui
doit avoir au moins deux cents toises carrées ;
sur les lisicres on laisse debout les grands ar-
bresquis’y trouvent: les travailleurs arrachent
d’abord les plantes, dontils font desamas; ils
coupent le petit bois rez terre, abattent les
arandls arbres qui peuvent servir a la con-
struciion des canots ou des habitations ., brii-
lent sur pied ceux que on considere comme

imntiles . et coupent le reste, dont ils font des
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buchers au milieu de Femplacement. Apres
avoir laiss¢ sécher ces débris, ce qui n'esl
pas long sous le soleil de la zone torride, on
profite d'um beau jour pourymettre le fen:
en vingt-quatre heures le terrain n'offre plus
quun amas de cendres qui ne font qu'ajou-
ter i sa fertilité; alors le labourage com-
mence. La terre, pour la culture dont nous
nous occupons, doit étre remuée profonde-
ment. On en retire toutes les racines qui
pourraient nuire au développement des jeu-
nes plants, on égalise le sol, et 'on s'oceupe
aussitot de fermer les ouvertures restées sur
les lisieres de la plantation. On remplit ces in-
tervallesavecle boisimmortel ou érythrine, le
bananier, le citronnier, dont on é¢tablit dou-
ble et triple rang. Ces plantations ont l'avan-
tage de mettre la cacaoyére A I'abri des ou-
ragans et d’en fermer Uentrée aux animaux

F)
rlnl pourraient Ia ravager ; comme il faut ce-
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pendant que Fair pénetre dans la plantation
deux larges allées, se coupant aangle droit,
doivent la traverser, el ‘se rencontrer au
centre.

Le planteur peut alors indiquer la place
que doivent occuper ses cacaoyers. 1l le fail
au moyen de piquets placés symétriguement
a quinze pieds au moins de distance les uns
des autres, de maniere a former des allées
paralleles. La plantation ainsi disposée offre
un coup d’eeil agréable. De lJluz-'.., dans une
cacaoyere bien alignée, le maitre peut sur-
veiller facilement le travail ; dans le temps
de lacueille , cette symétrie donne les moyens
de dépouiller les arbres de tous leurs fruits.

N'oublions pas que Phumidité est néces-
satre a existence du cacaoyer. Pour satis-
faire ce besoin essentiel, il faut pratiquer des
satgnees suvant a1 pente du terrain: ces sai-

gnées distribueront sur toute la plantation
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les eaux de la riviere voisine , si les pluies
ne peuvent suffisamment humeeter le sol, ou
préviendront les illr.illl.l:itiuuﬁ lorsqu’elles se-
ront trop fréquentes. Les fosses doivent étre
creusces de plus en plus & mesure que les
arbres, en vieillissant, enfoncent davantage
leurs racines dans la terre,

Apres tant de précautions, il semble qu'il
ne reste plus au cultivateur qu'as'occuper du
plantage; mais il doit auparavant donmer des
protecteurs au jeune plant, qui redoute les
rayons d'un soleil trop ardent : le manioc(*)
protegera son enfance, et le bananier ("), 4
Fombre de ses larges feailles, fui permettra
de développer ses premiers rameanx. Que
l'on plante done entre chaque piquet, etsur
lameéeme ligne qu'eux , un bananier, et a len-
tour, et a deux pieds de distance, des tiges
de manioc. On doit encore, i des intervalles

caleulés , plauter quelques arbres élevés |
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dont le fenillage étendu défende encore les
jeunes arbrisseaux. lorsque la récolte du ma-
nioc et des bananes a lieu. {_}u;lml ces |]L‘IIII{‘:-
ont acquis un peu de ::r'nis;.'-'.:mt't* , on peul
soccuper de planter le cacaoyer. La diffi-
cult¢ de défendre un terrain considérable
contre une infinité d’insectes destructeurs, a
fait généralement rejeter le mode de semis;
ainsi Fon doit former d’avance une pépiniere.
La, sur un emplacement d'une médiocre
¢tendue ,on a pu clever, a 'abri de toutes les
mauvaises influences | ilujuum!.‘-‘.;ll‘l}l'i:-‘.:-;u:illx .
(qu’on apporte vigoureux a la cacaoyere. Le
sol de ces llf’}'jinii‘l'uﬁ doit étre substantiel ,
bien ameubli, et a Pabri du soleil; on y
seme, a douze ou quinze pouces de dis-
tance, le gros bout en bas, deux graines en-
semble, au niveau du sol, et on les recouvre
d'un peude terre ; on pose sur ces semailles

des fenilles de bananier on dlautres ||L':|ih‘?-‘u;
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on arrose le terrain sl Fexige, mais on ny
laisse jamais séjourner l'eau. L'époque con-
venable pour ces semailles est le mois de
novembre. On retire les feuilles des que la
araine leve, ce qui arrive au bout de quinze
o1l 1.'i.n.:,xt jmu's-'.; el {ll]l'ltllll‘ temps Ill']l'lf'H., s
les deux graines ont levé, on coupe celui des
deux pieds qui annonce le moins de force.
Quinze jours apres que la graine a levé, la
jeune plante a six pouces de hauteur, et
quatre ou six feuilles; elles viennent tou-
jours couplées, et s’étendent fort également.

Quand ils ont quinze a dix-huit pouces,
ils sont bons a transplanter; on les enléve
avec leur motte, de maniére 4 ne point at-
taquer la racine, et on les place a endroit
inf.li[]u{'. par les piquets, en portant la plus
grande attention a ce que le pivot ne soit pas
recourbé. Si par la suite quelques pieds ne

réussissent pas, il fautaussitot les remplacer.
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Quinze mois apres la plantation du ma-
nioc, on en arrache les racines, avee les-
quelles on prépare le pain de cassave et le
lapioca, et Pon replace de suite un rang de
tiges de la méme plante au milieu des allées.
Dans les intervalles restants on cultive des
concombres, des melons d'eau , des patates,
et autres plantes polageres; le Fﬂuiilagf‘
de ces végétaux utiles empeche la terre de
produire des herbes nuisibles, et lui con-
serve la fraicheur nécessaire au succes de la
plantation. Quelque temps apres on cueille
les bananes. La récolte de toutes ces plantes
et de celles qui entourent la cacaoyere, dé-
dommage le colon de ses soins et lui per-
met d'attendre  patiemment les fruits du ca-
Caoyer.

A deux ans les arbres ont trois pimls el
demi, souvent quatre. A cette cpoque, le

houton, placé a lextrémite de la tige, s'ou-
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vre el se parlage ordinairement en CHg bran-
ches , l|u|*|i|1|r-fhiﬁ en six ou sept. On coupe
la sixieme et la septieme, pour que les autres
profitent davantage ; et si celles-ci se cou-
chent, on les lie en faisceaux alin de les
soutenir : les feuilles cessent alors de croitre
sur le trone. A deux ans et demi arbre
commence a [leurir. 1l faut détruire ces pre-
miéres fleurs pour ne pas le fatiguer; on doit
meéme user de cette pratique jusqu’a la cin-
quieme année. L'arbre est alors vigoureux;
son feuillage touffu ne laisse plus pénétrer
jusqua terre les rayons du soleil : aucune
plante ne peut alors ¢tre cultivée entre les
pieds des cacaoyers; détruisez les bananiers,
et ne laissez subsister que les grands arbres
dont I'ombrage est encore nécessaire.

Des ce moment 'entretien de la cacaoyere
devient facile ; les arbres donnent du fruit, et

le profit commence. Le pl;ml’wu* peut des
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lors jouir en paix de la possession qu'il a
créce. Les trones, dégagés de feuilles jusqu’a
la hauteur de huit ou dix pieds, laissent
pénétrer 'eeil sur toute Pétendue de la ca-
('nnj,'i%rv? et permettent de la |1;11'L‘{.ut|'il‘ dans
tous les sens. Ces allées a perte de vue for-
ment des points de perspective enchanteurs,
et préparent a lear riche possesseur une
température toujours fraiche.

Il est difficile d'imaginer un homme plus
heureux que le cultivateur de cacaoyers
lorsque sa plantation est arrivée a ce point.
il n’a plus qu'a se promener dans sa propriété,
jetant sur chaque objet le coup d'eeil du mai-
tre, examinant si aucun arbre ne souffre, et
si lirrigation est distribuée a propos. 1l doit
entretenir dans la cacaoyere une extréeme
propreté; car la végétathion est si active dans
ces pays, (ue si on laisse grainer quelques

mauvaises herbes, on a plus tard beaucoup
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de peine a les extirper. Ajoutons quiil faui
retrancher les branches mortes et les rejetons
(soin tres important et qui a lieu avant 'hi-
vernage ), faire donner par an deux binages
a chaque pied, et réchauffer le sol de temps
en temps, au pied des arbres, avec de la terre
fameée.

D'autres soins meritent encore attention
du cultivatenr. Souvent une tache noire pa-
ait sur P'écorce du cacaoyer dans toute
I'étendue du trone; sila partie attaquée n’est
pas enlevée, 'arbre périt infailliblement.

Des lianes parasites s’attachent aux bran-
ches du cacaoyer, pour vivre i ses dépens;
les jours fériés, les esclaves s'occupent a les

détruire.



CHAPITRE XL

Animaux et insectes ennemis du cacaover,

o S
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Le cacaoyer compte dans le regne animal
un grand nombre d’ennemis dont il faut le
préserver. Des vers blanes attaquent son
écorce, dautres le ceeur du bois. Le ver ap-
pelé ala Terre-Ferme goasimo on angaripola
le dépouille de ses feunilles; celui que les ha-
bitants du méme pays appellent vachacos
dévore les feuilles et les fleurs. On fait pé-
rir le premier en allumant de petits feux,
qui, par leur ¢clat trompeur, attirent ces in-
sectes sans nuire au cacaoyer; on se débar-
rasse des autres en détruisant leurs ceuls.

Des insectes appelés acerredores rongent

I'écorce et coupent les petites branches du
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cacaoyer. On ne peuts'en déliveer gqu'en leur
faisant la chasse.

L'agouti , friand des jeunes fruits, fait,
dans ses courses vagabondes , des dégats in-
croyables. Le cerf, se levant sur ses pieds de
derriere, mange les cabosses vertes et les
bourgeons, brise avec ses bois les rameaunx
jeunes encore , fait sauter I'écorce des gros-
ses branches et du trone. On s'en garantit,
ainsi que des cochons sauvages et des autres
quadrupedes, en tenant bien fermées les li-
sieres de la plantation.

L’écureuil, pour sucer la substance pul-
peuse qui {-:Wt'lﬂppu le cacao, attaque les
fruits, qui tombent alors avant leur parfaite
maturite.

Les singes mangent la graine, et fontd’au-
tant plus de dégits, que, sautant de branches
en branches, ils font tomber les jeunes fruits

et les fleurs.
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Enfin de nombreuses especes d'oiscaux, et
surtout celle des perroquets, sont a redouter
pour le planteur, qui doit dresser des épou-
vantails d’espace en espace, et, armé d'un

fusil, parcourir souvent sa propriété.
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CHAPITRE XII.

Becolte du cacao.
o e

Une exacte surveillance n'est pas moins
utile pour faire cueillir les fruits qui muris-
sent, car la récolte se fait toute 'annde. Ce-
pendant 1l y a deux cueillettes principales,
I'une en juin a la Saint-Jean , et Pautre vers
la fin de décembre. A la Terre-Ierme, les plan-
teurs ont I'habitude de ne faire autant que
possible la récolte qu'au déclin de la lune;
mais les gens ¢clairés considerent cette pré-
caution comme un préjugé ridicule. Le soin
le plus utile est de ne pas laisser cueillir les
cabosses dont la maturité n'est pas parfaite.
Quelques grains encore verts nuisent i la

qualité de toute une récolte; ils ont, dans
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cet état, une saveur f.il.'n-*., amere, t.luulqm':-
fois acide, toujours désagréable, et que
la dessiccation ne leur fait pas perdre. Si
quelques cabosses ont par hasard été cueil-
lies dans cet état, on doit les laisser au soleil
pendant deux ou trois jours, ¢t en mettre
les graines a part. Afin d’éviter cet incon-
vénient, il faut employer a la récolte des
fruits les negres les plus soigneux et les plus
clairvoyants.  La cabosse est 1}:11*fﬂitemmt
mure des qu’elle s'est revétue d'une couleur
rouge ou jaune foncé, et quiil n’y a plus de
vert que le petit bout inférieur.

Pour faire la cueillette, ie ni*gl'v récolteur
entre dans un rang de cacaoyers par une des
extrémités, et se promene lentement armé
d'une longue perche fourchue par le bout. 11
fait tomber a droite et a gauche les fruits
murs en les détachant avee sa fourche. Un

negre le suit, et forme & mesure des amas
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de ces fruits; ils sont bientot enlevés poun
étre portés a la case. Les femmes et les ne
ares les moins agiles sont chargés de les
¢grener. On choisit pour cette opération un
emplacement quon balaie bien, et qu'on
aarnit de feuilles vertes de balisier. Les uns,
avec un couteau onun pf'tit matillet, ouvrent
la cabosse, d’autres en otentles graines avee
une spatule de bois.

Lorsque le temps est beau, ceile opération
peut se faire au pied méme des arbres: on ne
transporte alors que les graines ala case, et
les cosses servent de fumier a la plantation.

Au sortir de la cosse, les graines sont en-
core enduites d'une grande partie de ia pulpe
quiles enveloppait; on les verse dans des fos-
ses préparées a ceteffet | et 'on jette en meme
temps dessus un sable fin et terrenx : cest
ce qu'on appelle terrer le cacao. On les aban-

doune dans cet état pnsaqn’a ce qu’il s'opere
| 1S I |
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une légere fermentation. Pour en arréter 1'ef-
fetdangereux, ona soin de remuersouvent le
cacao, et de le recouvrir de sable aflin d’'absor-
ber humidité qui se développe. Un économe
intelligent, ou le maitre lui-méme, doit sur-
veiller cette opération tres délicate; car si on
laissait la fermentation devenir trop violente,
on risquerait de perdre la récolte ou au moins
delaltérer. Au boutde trois ou quatre jours,
le cacao, par cette manceuvre , a perdu pres-
que toute son humidité : il ne reste plus qu'a
I'étendre au soleil sur des glacis préparés i
cet effet, ou simplement sur des nattes de
jonc; mais on doit toujours pouvoir le rentrer
facilement en cas de pluie. Pour cet objet, il
est bon d’avoir de grands hangars ou la libre
circulation de Pair supplée a l'eltet du soleil.
1l faut tenir le cacao ainsi exposé jusqua ce
qu'il soit parfaitement sec. On est parvenu a

ce resultat si les cacaos accumulés ne fer-
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mentent plus, si les graines éclatent  lors-
quon les serre dans la main, ou si leur
¢corce résonne lorsqu’on les froisse les unes
contre les autres.

Un peut alors les mettre en sacs ou les
resserrer dans de grandes cases de bois éle-
vées au moins de deux pieds au-dessus du
sol ; elles ne doivent pas étre hermétiquement
fermées, car le cacao a toujours besoin dair
pour n’étre pas exposé aux avaries. Avant de
le rentrer, les colons soigneux ont la pré-
caution de faire retirer toutes les feves dé-
fectueuses.

Tels sont les soins qu'exigent la culture
du cacaoyer et la récolte de ses fruits, si 'on
veut obtenir une marchandise d’'une vente
facile et d’'un emploi satisfaisant.

Peu de temps apres que le colon a fait sa
récolte , il doit s'occuper de la vendre ; car,

malgré toutes les précautions, le cacao, sur-



go

tout dans les pays chauds, est bientot atteint
par un insecte de la famille des papillons, et
appelé par Buffon la teigne friande a cho-

colal,



CHAPITRE XIII.

Dillérentes cultures suivant les differents pays

IR

Le genre de culture indiqué ci-dessus est
pr:ttir]tlé dans le ]“ljxitltl{‘., le gouvernement
de Guatimala et la Colombie: seulement la
préparation donnée a la graine au sortir de
la cabosse n’est pas la méme dans ces diver-
ses contrées. A Maracaibo, sur les rives de
la Madelaine, et a4 Soconusco, on ne fait pas
subir au caeao l’u]‘nﬁl*:ltiml du terrage; mais il
est soigneusement délivré de la pulpe et sé-
ché au soleil. Les cacaos de Guyaquil parais-
sent aussi avoir été¢ traités d'une maniére
particuliere, sur laguelle nous wavons point

de renseignements. Nous n'avons également
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pas de détails sur la culture au Pérou et dans
le Breésil.

Les colonies que nous possédons dans les
Antilles ayant donné lieu a des relations
détaillées sur la culture du cacao dans ces
iles , Jindiquerai succinctement  quelques
diflérences susceptibles d’influer sur la qua-
lit¢ des récoltes. A U'égard du choix du ter-
ain, on nw'emploie généralement dans nos
colonies a Ia culture du cacaoyer que les ter-
res ¢puisces par d'autres productions ; de la
vient que la qualité du cacao y est toujours
défectueuse. Quant au délrichage, les oura-
gans auxquels sont exposées les Antilles ne
permettent pas, lorsqu’on procede a 'abattis
des bois, de conserver pour lisiere de grands
arbres destinés a garantir la plantation : ils
offriraienttrop de prise aux ¢cnormes colonnes
d’air qui désolent souvent ces parages, et

la chute de ces arbres menacerait de rainer
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les jeunes plants dontils devaient étre les
protecteurs. Les lisieres doivent étre formées
dans ces pays par une triple rangée de bois im-
mortels, de corossols(*?), d'orangers, parceque
ces bois, par leur souplesse , résistent mieux
auvent, et que, dans tous les cas, leur chute ne
peut étre préjudiciable i des arbres aussi forts
queux. 1l est bon de couvrir ces lisicres de
quelques rangs de bananiers et de figuiers du
JJH}-‘H.,H!‘*}[‘US c[ui croissent tres vite, gm‘niﬁseut
beaucoup, et fournissent, les uns, une bonne
nourriture, les autres, des fruits excellents.

I.’abbé Rozier, dans son Cours d’ﬂgricul-
ture, indique la plantation de bambou. Ce
roseau croit vite et s'¢leve tres haut ; les
Hollandais en ont fait un heurenx usage dans
leurs plantations du cap de Bonne-Espérance.
Chaquebrin,gros comme le bras, s'¢leve, dans
Fespace de quelques mois, a quarante ou cin-

quante pieds de hauteur. Les feuilles peu-
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vent servirde nourriture aux animaux, et les
negres sont Iriands de sa moelle spongicuse.
Il vy aurait quelque avantage a joindre le
bambou aux autres plantations qui forment
hsiere; il protegerait la cacaoyere dans le
temps que les bananiers perdent leurs tiges,
ce qui arrive apres la récolte du régime,

Aux Antilles et a Cayenne, les plantations
communément se lorment de semissurle lieu
méme. Apres avoir tracé lalignement des
allées , on place dans la terre trois graines a
quelque distance 'une de Fautre s et quand les
pieds ont pris quelque force , on ne conserve
que le plus bean. Mais les ravages que font
les insectes désolent souvent ces plantations,
et quelques colons ont adopté le mode de
pépiniere. Dautres font lever les graines a
P'ombre dans de petits paniers de lianes ap-
pelés cowrcouroux ; un negre en fait trente

par jour. Quand le pied est un peu fort, on
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le porte aux places indiquées dans la  ca-
caoyere, et le panier se pourrit dans la terre.
On évite par ce moyen de faire tort & la ra-
cine en transplantant 'arbuste encore faible:
mais aussi que de précautions ne fautil pas
pour tenir la terre constamment fraiche dans
ces paniers exposés de tous cotés a la chaleur
de atmosphere!

La plupart des colons des iles ont une
mdéthode tres nuisible au sueces de leurs
plantations , c’est de placer les cacaoyers ades
distances trop rapprochées ; ils ne mettent
pas entre les arbres plus de sept a huit pieds,
d'autres n’en mettent que six et meéme cing :
ils préteudmlt que cet intervalle est sutlisant,
et que le rapprochement des branches pro-
duit plus promptement un ombrage impé-
nétrable aux rayons du soleil, de sorte que,
les mauvaises herbes ne pouvant croitre | Ia

L'é‘ll:“:lﬂ}'{.ﬂ'l:‘ est entretenue avec III{JilIS [it'
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travail ; de plus ils arrétent de bonne heure
la croissance de 'arbre, afin de recueillir les
fruits plus aisément. 1l est facile de recon-
naitre que de pareils moyens nuisent au dé-
veloppement des arbres; aussi ne produi-
sent-ils le plus souvent que des eacaos verts
et par consequent d’'un mauvais emplot.
Ceux qui, a cet ¢gard, ont suivi la méthode
des habitants de Caracas, ont obtenu ., sinon
des cacaos aussi parfaits, dumoins des g-r'ninnﬁ
bien mures et d'assez bonne qualité. La plu-
part négligent aussi de donner a leurs plan-
tations l'irrigation nécessaire , de faire ¢bour-
aeonner, de cueillir les fruits avec soin (*3).

(Juanta la prl'-p:ll‘atinn donnée aux cacaos,
les uns, comme i Saint-Domingue , leur font
subir, dans des fosses , une fermentation lé-
cere sans les terrer; d'autres les laissent simple-
ment secher ansoleil ; d'autres, enfin . les font

cuver dans des auges de bois avec la pulpe;
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il sopere une fermentation vineuse qui rou-
git la pellicule, et donne aux cacaos une
odeur de lie de vin qu'ils conservent encore
apres avoir €té exposes a Pair.

On voit assez {luﬂ‘l:l culture du eacao
n'est point en faveur dans nos colonies; elle
n’a pas meéme atteint le degré de perfection-
nement auquel elle est parvenue sur le con-
tinent. Peut-ctre y aurait-il encore quelques
améliorations a apporter dans les lieux mé-
mes ou elle est le ilius speécialement soignée,
A-t-on essay¢ d'employer les avantages de la
areffe, d'obtenir, par une taille bien cal-
culée, des fruits plus gros et plus savou-
reux? Il est probable que ces essais sont
encore a faire. Les perfectionnements ne pé-
netrent que lentement dans des pays ou la
concurrence 'une nombreuse population
n'excite pas naturellement les développe-

ments de 'industrie,

LS



95

On a essaye, par curiosité, de cultiver
dans nos serres larbre utile qui produit le
cacao; pour cela, il faut que la feve ait été
semee en Amérique au sortir de la cosse;
car elle ne conserve que tres peu de temps
la faculté germinatrice. 1l faut élever la jeune
plante dans une caisse, et ne 'embarquer
que lorsquielle a pris quelque force. On a
s0in , ]}E'H{!:]Ilt la traversée, d'entretenir la
terre fraiche et de prendre garde que le jeune
arbre ne soit exposé a quelque intempérie.
A Parrivée, on le place dans 'endroit le plus
chaud de la serre, et on lui donne les soins
qu’exigent les plantes exotiques ; mais, quel-
ques précautions que Fon ait prises , le ca-
caoyer n'a jamais fleuri dans nos climats. Ce-
Iui du jardin duRoi. qui a dix ans, n'a que
trois ou quatre pimls de hauteur et une dou-

zaine de feuilles.



CHAPITRE XIV.

Commerce du cacao, révolutions quiil a ¢prouvées.

Le cacaoyer a besoin de sa terre natale;
comme un exiléil dﬁpér'it sur le sol ¢tranger,
ou il ne trouve m la chaleur vivihante, mi
'humidité , ni le terrain plein de séve, né-
cessaires asa conservation. L’Europe ne verra
done jamais sur sa surface s'élever des foréts
de cacaoyers; jamais elle n'en récoltera la
graine savoureuse, et, sous ce rapport, elle
sera toujours tributaire du Nouveau-Monde.
Ainsi des lorigine le commerce du cacao lui
est devenu nécessaire, et il ne cessera jamais
de T'étre. Cependant ce genre d'industrie n’a

pas toujours joui de la méme faveur.
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Quand les Fspagnols prirent possession de
FAmérique, les métaux précieux furent les
seuls objets qui attirerent leur attention, et
pendant la moiti¢ du seizieme siecle I'Eu-
rope ne recut guere des ports du Mexique
et da Péron que quelques quintaux de ca-
cao rapportés en pate par des voyageurs
comme un objet de curiosité. Le commerce
du cacao en nature ne date que de I'épo-
que on la enlture en fut établie sur le ter-
ritoire de la province de Caracas, c’est-a-
dire du commencement da dix-septieme
siecle. Les nations qui se trouvaient alors en
possession du commerce maritime se présen-
terent pour mettre a profit la nouvelle bran-
che que préparait la propagation d'une pré-
cieuse denrce.

Mais I'Espagne considéra ces relations d'un
ceil jaloux; elle craignit de voir passer en des

mains étrangeres un produit dont elle espé-
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rait de grands résultats, et qui était devenu
pour elle un objet de consommation pres-
que indispensable. Elle prohiba l'exportation
du cacao pour tout autre pays, et, qui plus
est, tous les cacaos de la Terre-Ferme durent
étre envoyés exclusivement a Cadix. De telles
restrictions mettaient le colon i la merct des
négociants de la Péninsule. Les habitants de
la Terre-Ferme trouvant plus davantage
traiter avece la Hollande et 1’.-"1||:-_;h'h'l‘l’:?, -:'[ui
leur payaient bien le fruit de leur travail et
leur fournissaient a un prix modéré des ob-
jets d’échange, il s'établit entre eux un com-
merce de contrebande réciproque. Les négo-
ciants anglais et hollandais ‘envoyvaient & la
Jamaique et a Curacao les marchandises qui
se consommaient dans les colonies. On les
transportait furtivement dans des barques
sur des points non gardés. ou le cacao leur

crait apporté a dos d’homme. Te gouverne-
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ment !.n.-ursuivil cette contrebande avee ar-
deur; mais le commerce des cacaos de la
Terre-Ferme n'échappa pas moins aux Espa-
gnols, dont les relations avece les cotes de ce
territoire devinrent tout-a-fait nulles. Ams-
terdam fut la place ou se vendirent les ca-
caos de Caracas. Sur les soixante-cing mille
quintaux que récoltait a la fin du dix-sep-
tieme siecle la province de Venezuela, il n'y
avait pas vingt mille quintaux d’exportations
légales, encore ces dernieres ¢taient-elles sou-
vent faites par des étrangers couverts d'un
prete-nom espagnol. De 1700 a 1722, on ne
vit pas arriver en Espagne un seul vaisseau
de Caracas; et la souveraine maitresse de I'A-
mérique tut obligée d'aller payer bien cher
dans les marchés étrangers les cacaos récol-
tés sur ses domaines.

Enfin, en 1728, Philippe V accorda le droit

exclusit de faire le commerce de Caracas et
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de Cumana a une société de négociants bis-
cayens , connue sous le nom de compagnice
de Guipuscoa ou des Caraques; elle condui-
sit son commerce avec tant de vigueur, que
I'Espagne recouvra dans ce pays les avantages
quelle avait perdus. Les vaisseaux de la com-
pagnie avaient le droit d’alimenter Caracas ,
Cumana, la Marguerite et la Trinité, et d'ex-
porter a Vera-Cruz tous les cacaos quelle
ne Imll‘i.':lit iullmrlt*l' el J';:-;Imgmt Flle deé-
h.-mluuit a la Guaira (") et a Porto-Cabello.

On vit alors la province de Venezuela
prendre un accroissement considérable. kn
1703 1l fut embarqué, pour 'Espagne seule,
cent dix mille six cent {'iuqu:mtn-m*lil'qlliu—
iaux de cacao, etle prix, quidtait prl."t‘i"{li-tn-
ment de quatre-vingls piastres fortes la fane-
gue( 110 liv.), fut réduita quarante. Enfin I'ls-
pagne établit entre ses colonies des rapports

mutuels quelle avait jusquialors empéches
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la culture du cacao fut propagée dans le
royaume de Grenade, etce produit fut porté
sur tous les points du globe.

En 1978, le reglement appelé reglement
du commerce libre donna a cette branche
une importance encore plus considerable. La
guerre avec les _-"m:__;inis et une administra-
tion vicieuse avaient restreint ce genre d'in-
dustrie vers la fin du dernier siecle ; mais il
a de nos jours repris une certaine vigueur.
Quelques communications ont été établies
entre les terres intérieures et la mer; quel-
ques rivieres ont ¢t¢ rendues navigables, et
aujourd’hu le territoire de la Colombie, non
compris celui de la Guiane francaise, an-
glaise , hollandaise et portugaise, exporte
vingt-deux millions de livres de cacao, dont
huit millions par le seul port de Guayaquil.
Sur ces vingt-deux millions de livres, neut

millions sont consommeés par P'Espagne, qui
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en recoit beaucoup de Guayaquil ; trois mil-
lions par le Mexique, qui prefere les cacaos de
Madelaine et de Maracaibo: deux millions
sont dispersés dans les Antilles; le reste est
porté par Acapulco aux Philippines , ou dis-
tribué¢ dans les différents ports de 'Europe.
Quant aux cacaos de Tabasco, ils ne sortent
pas du Mexique ; ceux de Guatimala ne sont
guere exportés que par la mer du Sud ; nue
petite quantité seulement est envoyeée en
Europe.

Les cacaos des Antilles et des colonies de
la Guiane sont généralement employés par
la. mere patrie, ou, pour les droits, ils

sont respectivement favorisés.
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CHAPITRE XV.

Commerce da cacan prouir la France.

=EER

Les premiers cacaos que la France em-
ploya furent ceux des colonies espagno-
les, Cette denrée payait alors, a lentrée
dans nos ports, 25 centimes par Livre; mais
quand on reconnut gue nos colonies pou-
vaient aussi produire du cacao, Fon réduisit
a 1o centimes le droit d'entrée sur cette nou-
velle espece, laissant subsister Pancien droit
sur les cacaos étrangers. La différence de prix
résultant de cette mesure donna de la faveur
aux cacaos de nos iles, et Uintérét Fempor-
tant sur le désiv de satisfaire une sensualite

::;thlrmmuni-:[m- iwul—{-h-x- MOIns tlt'-wlnppw'
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en ce temps quaujourd’hui, on oublia, pour
ainsi dire, le cacao de Caracas pendant pres-
que tout le dernier siecle.

Depuis ce temps, le droit sur les cacaos
des colonies francaises a été porté a fo cen-
times par livre; le gout s'est épuré, et nous
employons aujourd’hui une quantité notable
des cacaos de Caracas, de Maracaibo, de Ma-
delaine, de Soconusco. Nous accueillons aussi
ceux de la Guiane hollandaise et portugaise,
ceux de la Trinité, du Breésil, de Guaya-
quil, ete. Toutes ces importations, y com-
pris celles de nos colonies, peuvent s'élever
a sept a huit cent mille kilogrammes par an-
née, «ar lesquels il n'en est pas réexporté
plus de six mille. On voit combien notre
consommation est différente de celle de
I'Espagne. Elle a cependant augmenté dans
une proportion considérable depuis que

quelques négociants ont perfectionné la fa-
L=



108
brication du chocolat. Des connaissances
plus justes des différentes especes de cacaos
leur ont fourni les moyens de choisir jud-
icicusement les matieres premieres ; mais
cette ¢tude exige du temps et des obser-
vations nombreuses.

L’auteur de cet ouvrage, profitant de la
luuguu expeérience de M. Debauve | son asso-
cie, et de ses travaux particuliers, a pu ras-
sembler des idées plus positives et des don-
neées plus exactes.

Dans le moment on la ville de Mulhouse
propose de décerner un prix a celui qui in-
diquera de la maniere la plus positive les
moyens de distinguer les différentes especes
d’'alizari (garance en racines), peut-étre ne
lira-t-on pas sans quelque intérét la deserip-
tion des caracteres qui distinguent les divers

cacaos sounis a nos observations.
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CHAPITRE XVI.

Caracteres commercianx des différentes especes

de cacao.

=aER

Les cacaos le plus communément envoyes
en Europe sont:

Du gouvernement de Guatimala :

L.es cacaos de Soconusco.

De la Colombie:

Les Cacaos de Madelaine, de Maracaibo,
de Guayaquil , de Sainte-Marthe ( ou Oc-
cana), de Caracas, de Démérari, de Berbice,
de Surinam , de Sinnamari, de Cayenne,
d’Arawari, de Macapa.

Du Brésil :

Les cacaos de Para, de Maragnon, de

Bahia.
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Des Antilles

l.es cacaos de Cuba, de Saint-Domingue,,
de la Jamaique, de Sainte-Croix, de la Gua-
ilt:luup{', de la Martinique, de Sainte-Lucie,
de la Trinité,

Des iles d'Afrique:

|.es cacaos de Bourbon.

Tous ces cacaos pourraient étre rangés
en sept classes:

Premiere classe. Soconusco, Madelaine ,
Maracaibo.

Deuxiéme classe. Caracas, Occana, Trinité,

T'roisieme classe. Guayaquil.

Quatrieme classe. Surinam , Démérari ,
Berbice, Sinnamaii, Arawari, Macapa.

Cinguieme classe. Maragnon , Para.

Sixvieme classe. Antilles, Cayenne, Bahia.

.“Fr*.,nn'f*.rm* classe. Bourbon.
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Prewecre cfasse,

Soconusco. Les cacaos de Soconusco sont
toujours bien murs; les grains, quelquefois
raccourcis, souvent longs de plus d’un pouce,
sont guuﬂ{‘ﬁ, nourris, et pt'éﬁent(‘nl pour la
plapart les formes indiqm’*ns ala planche 11,
sous le n° 1. La pellicule, grisatre et fine, est
peu adhérente: la chair intérieure est d'un
brun clair dans tous les grains, saine, se
brisant facilement. Ce cacao broyé donne
une p‘é‘m? dun joli brun clair, et d'une sa-
veur fine et agréable, quoique ayant peu
d’arome. Il est apporté dans des sacs de peau
de buffle,du poids de cent livres environ; on
n'y rencontre pas de poussiere et de corps
étrangers.

Maracamso. Ce cacao présente a peu pres
les formes et les caracteres du preécédent;
mais les grains sont généralement plus courts

et moins murs. La pellicule, quelquefois
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terrée , est plus souvent d'un rouge vif ou
violacée; la chair est presque rouge ou blan-
chitre dans les grains qui ne sont pas miirs;
la pite est d’'un beau brun rouge, peu aro-
matique et souvent d'une saveur désagréa-
ble. Ce cacao vient dans des sacs de cuir,
de toile, ou de fil de pite, du poids de cent
livres environ, sans poussiere ni corps étran-
gers. .

Maperaive. Les grains de ce cacao, plus
courts que ceux de Soconusco,sont arrondis,
bien miirs, et possedent du reste les mémes
caracteres que ce dernier, si ce n'est que la
phte , sans avoir dapreté, n'a cependant pas

la finesse de eelle du cacao de Soconusco.
Devaieme classe.

(ARACAS. Lm-ﬁqu’un cacaon prés(-ntm (uoi-
¢que en plus petit, les formes caractéristiques

dn soconusco, et en meme temps heauncoup
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de grains d'un ovale régulier ou obtusément
triangulaives(voyez la planche 11, n° 2 ), tous
bien nourris et bien muirs;si la pellicule, un
peu épaisse, est couverte d'une terre adhé-
rente micacée ; si les grains nwoflrent jamais,
lorsqu’on les casse, une chair noire ou viola-
cée , mais d'un brun clair ; si quelques feves
développent, lorsqu’on les brise, un léger
parfum de musc, on peut étre assuré que ce
cacao est du caraque fin, cest-i-dire qu'il
vient d'une habitation bien exposée dans les
pays compris entre Coro et Cumana. La
pate que donnent ces cacaos est d’'une belle
couleur, elle possede une saveur exquise et
un arome délieat, que les gourmets distin-
guentlmrﬂiilmm-nl. Les cacaos des habitations
de la méme contrée dont Pexposition et la
culture ont été moins favorisées, sont plus
maigres, et se trouvent toujours meélangés de

grains imparfaitement murs, dont la chair,
8
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presque  blanche communique a la pate
une saveur acide tres tlr‘sagrﬁnhir. Tous ces
cacaos sont apportés le plus ordinairement
dans des sacs de toile de cent dix livres en-
viron, poids qui équivaut a la fanegue de
Caracas. Tls sont tonjours chargés en grande
quantité de poussiere, de cailloux, et de
débris de cabosses.

TriviTe. Les grains, de méme forme a peu
pres que ceux de Caracas, sont généralement
plus aplatis et moins murs; la pellicule est
recouverte d'une terre grise ou ne brille pas
le mica: la chair est rarement d'un brun
clair, mais plutét noiritre, d'une nuance
violacée dans les grains imparfaitement miirs
(on se rappelle que dans ce cas la chair des
cacaos de Caracas est blanche ); la saveur,
souvent acerbe, rappelle le gotit des sub-
stances fumées. Ces cacaos viennent en sacs

de toile de cent cinquante livres environ,
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char‘g{*ﬁ, comme les précédents, de poussiere
et de corps étrangers.

Occana. Les grains de cette espece pa-
raissent de méme forme et aunssi bien nour-
ris que ceux de Caracas ; mais beaucoup de
grains, imparfaitement mirs , sont durs a
casser et présentent une chair blevatre. Le
mica brille rarement sur la pellicule ; la pate
en est d'un bean brun elair, mais souvent
d'une saveur forte peuagréable. Ils viennent
en sacs de toile de cent cinquante livres, et
sont moins chargés de poussiére que les pré-
cedents.

Trarsiemme classe.

Guavaouir, Ce cacaose distingue desautres
par ses grains larges , plats, presque tous ar-
rondis aux deux extrémités, mais plus écra-
sés vers celle on se trouve le germe (voyez
planche 11, n° 3 ); ils sont générﬂiement bien

mirs; leur pellicule est grise, leur chair
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noiratre est souvent atteinte d’avarie. Une
saveur fade el désagréable ne permet pas
d’admettre ces cacaosdansla fabrication des
chocolats fins. 1ls viennent en sacs de toile
de chanvre ou de coton:ils sont rarement

chargés de poussiére.
Quatrieme classe

Surivaa. On retrouve dans une partie des
grains de ce cacao les formes arrondies et
les dimensions de ceux de Soconusco, le reste
est aplati. Les uns forment un triangle pres-
que équilatéral (voyez planche 11, n° ),
les autres ont la forme du guayaquil ()
leur pellicule est souillée d'une terre grise
ou jaune et couvre une chair d'un brun
obscur. Une saveur amere, un arome peu
agréable, éloignent ce cacao des bonnes fa-
briques. 1l vient en sacs de toile ou en bar-

riques , peu chargé de poussiere.
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Dans tous les antres cacaos de la Guiane,
on rencontre a peu pres les formes de ceux
de Surinam. Les cacaos de Démérari |, de Sin-
namari, de Berbice et d’Arawari, sont un
peu moins gros, et sont melés de grains
ovales aplatis aux extrémités. ( Foyez plan-
che I, n* 5.) Les cacaos de Macapa ont
aussi les mémes caracteres, mais ils sont tres
petits. ( Foyez planche 11, n*6.) Quant a
la saveur, les cacaos Berbice sont quelque-
fois doux ; mais plus souvent ils se font re-
marquer par un gout de cuir fort désa-
greable,

Ceux de Sinnamari et Démérari ont de
I'apreté; ceux d’Arawari et Macapa n’oni
qu'une douceur fade. Généralement la pelli-
cule de ces cacaos est noiratre comme s'ils
avaient été passés au four. On dit que les
Hollandais employaient ce procédé pour deé-

truire la faculté germinatrice. lls viennent
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tous en sacs de toile ou en barils, et sont peu

chargés de poussiere.
Cinguieme classe,

Maracnon. Un grain alongé et légérement
aplati, arrondi vers Uextrémité o se trouve
le germe, pointu a Pautre , caractérise le ca-
cao de Maragnon ( voyez planche 11, n° 5 );
sa pellicule, un peu adhérente, est grise, rou-
gedtre, ou d’un rouge mélé de noir; la chair,
d'un brun clair dans les grains murs, est
violette ou d'un vert foncé dans les grains
qui ne le sont pas; la saveur est douce quand
le grain est bien mur, mais acerbe et d'un
gout herbacé quand il ne U'est qu’imparfai-
tement, On recoit ces cacaos dans des sacs de
toile de coton, et quelquefois de chanvre, du
poids de cent cinquante livres 5 ils sont rare-
ment chargés de poussiere; on 'y trouve

ji!ll]ﬂiﬁ dl.' (‘Ul‘p:‘i (r'll'}lllgt_'l‘:-i.
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Para. Les caracteres sont les memes que
ceux du cacao Mzn'uguun, s1 ce n'est que
le grain est géneralement plus fort et plus
alongé. ( Foyes planche 11, n°8.) L' emballage
de ces cacaos est plus souvent en sacs de toile

de chanvre que de coton.

Serieme classe.

Les cacaos des Antilles sont difficiles a ca-
ractériser. Le plus aisé & reconuaitre est ce-
lui de Saint-Domingue, dont les grains, as-
sez reguliers , ressemblent, pour la forme,
aux cacaos de Maragnon, quoiqu’ils soient
plus petits; la pellicule est légerement ter-
rée ; souvent, par défaut de soin, on a
laiss¢ la fermentation se développer trop
fortement lors de Ia préparation des graines;
alors la pellicule est devenue noire, et les
grains sonl en partie avaries; sa saveur est

douce. Le cacao de Samte-Croix lui res-
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semble, mais il est plus gros. Quant aux au-
tres cacaos des Antilles, ils affectent toutes les
formes ; quelquefois ils sont arrondis, plus
souvent maigres et déprimés. Ceux de la Ja-
maique, de la Guadeloupe, de Sainte-Lucie,
ont la pellicule grise; ceux de Cuba et de la
Martinique ont presque toujours cuveé avec
la pulpe, et la pellicule est d'un rouge vif:
les premiers en général sont murs, les deux
derniers le sont rarement. Les grains arron-
dis sont plus nombreux dans ceux de la Ja-
maique, de la Guadeloupe , de Sainte-Lucie et
de Cuba: ces derniers et ceux de Ia Martini-
que ont le plus souvent un gout de vert ou
de lie de vin;la chair en est violette ou vert

ceneral

foncé, rarement d’'un brun clair. En g

les cacaos des Antilles ont de lapreté.
Les cacaos de Cayenne ressemblent, pour
la forme, & ceuxdes Antilles; quelquelois ils

sont terrés; leur saveur est le plus souvent
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d'une amertume désagréable. Tous ces ca-
caos viennent en sacs de toile ou en barils.

Le cacao de Bahia est du plant de Caraque
dégénéré ; on y retrouve bien quelques for-
mes arrondies, mais généralement il est plat
et irregulier comme ceux des Antilles; la pel-
licule est veinée, lisse, d'un rouge clair ; le
grain n'est pas mur; la chair, d'un vert
foncé, ne fournit qu'une pate noire, acerbe
et amere. ( Foyez planche 11, n° 10, 11, 12

et 13.)
Septicme classe.

Le cacao de Bourbon a la feve ronde, pe-
tite, assez réguliere; la pellicule est d'un
rouge brun, fine, peu adhérente, fendillée;
la chair est d'une assez belle nuance et
présente les caracteres de la maturité, mais
la saveur en est peu agréable. ( Foyez plan-

che 11, n° g.)
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Ces caracteres ne sont pas invariables ;
cependant une expérience de trente années
prouve quils n'ont pas changé dans cet es-
pace de temps; s'ils venaient a varier par la
suite, ceux que nous avons établis pour-
raient au moins servir 2 reconnaitre quelle
influence peut avoir la différence de culture

sur la forme et la qualité des graines (*°).
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CHAPITRE XVIIL

Analyse du cacao.

Les caracteres Hl‘]l]l’l:'(‘iilljil“ﬁ par les sens
nous ont donné les moyens de distinguer les
différentes especes de cacao; l’uuul}-‘.ﬁ{? , en sé-
parant leurs parties constituantes, ne pour-
rait - elle pas parvenir au meme but ?

Je n’ai pas la prétention de donner ici une
analyse complete du cacao ; de semblables
détails me feraient sortir du cadre dans le-
quel j}ui diu me renfermer: j*imliqur:rui SCl-
lement les produits immédiats que peut

I 1 I
® v ac: £ . [ _-. -: : " A ¥ f H ">
lournir le cacao; il sera facile d'en déduire
Uinfluence de cette lu'miuf:tiun sur I'économie

animale.
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Celle des parties constituantes du cacao
dont il est le plus facile de fixer la quantité,
est la matiere grasse, connue vulgairement
sous le nom de beurre de cacao [ 7 ); sa
solubilité dans U'éther sulfurique permet de
la séparer en totalité des autres principes
du cacao. Par la 1|e3cmnlm5iliun On recon-
nait que, sur vingt parties de soconusco cru
et dépouillé de sa pellicule, on peut extraire
huit parties de substance grasse. Vingt parties
de cacao Maragnon, traité de meéme , fournis-
sent neuf parties de beurre ; la méme quan-
tité de cacao Martinique en fournit moitié
de son poids. Cette matiere butyreuse parait
i[]unt]cpw dans tous les cacaos.

Le principe amer du cacao, qui est peut-
étre de la nature des alealis végétaux déja dé-
couverts, et qui pourrait bien par la :~_uil|~
sappeler cacaotine , est soluble dans eau et

I"alcohol esprit-de-vin . Lorsqu'on sesert de
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ce dernier véhicule, le principe amer obtenu
se trouve joint a une matiere résineuse a la-
quelle le cacao parait devoir son p:lt*ﬁlm. Ce
produit n'est pas le meéme dans tous les ca-
caos : il est d'un blond doré dans les cacaos
de Caracas, d’un violet noiratre dans ceux de
la Martinique ; d'une saveur amere agréable
dans les premiers, apre et désagréable dans
les autres.

Au reste, les movens chimiques ordi-
naires indiquent dans toutes les especes de
cacaos la présence du tannin, de la gomme,
de 'amidon ; mais il est une remarque im-
portante a faire, c'est que le tannin ( sub-
stance astringente |se trouve en quantité con-
sidérable dans les cacaos des Antilles, de
Cayenne, de Bahia, de Maragnon , tandis
quiil se montre a peine dans les cacaos de
Soconusco, de Caracas, de la Madelaine et

de Maracaibo.
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Desemblables differences démontrent que,
pour obtenir un travail complet sur I"analyse
du cacao, il est nécessaire de soumettre i
Faction des mémes réactifs les especes de
cacao les plus caractérisées.

Placés par état de maniere a pouvoir nous
procurer ces variétés avec certitude, nous
avons I'intention d’en faire séparément 'ana-
lyse, afin de pouvoir indiquer positivement
la différence chimique de chacune. Tel doit
étre,, a notre avis, le but du fabricant qui
cherche a s'éclairer. Pour y parvenir, nous
devons nous livrer a de longues observations .
a des expériences multipliées, dont nous es-
pérons donner plus tard, dans un mémoire

particulier, le résultat an public.
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CHAPITRE XVIII.

Usage du cacao avant la conquéte.

SDRE

Apresavoir raconté 'histoire du cacao dans
les différentes contrées qui le produisent,
apres avoir indiqué les soins qu’exigentla cul-
ture et la récolte de cette utile denrée, nous
avons tracé les caracteres, souvent opposés ,
qui distinguent les variétés de laméme espece.
[’analyse chimique de cette substance a dé-
couvert et séparé les éléments qui la con-
stituent. Comment 'homme a-t-il mis a profit
ce don de la nature ? quel usage en a-t-il fait?
I.a réponse a cette derniere question comple-
tera notre tiche.

l.es Mexicains avaient de bonne heure re-
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connu les propriétés exquises du cacao, et
Mestimaient plus peut-étre (que toutes les au-
tres productions de leur heureux climat. En-
core dans 'enfance de la civilisation, ils de-
vinerent cependant tous les avantages que
le commerce peut retirer de I'échange des
produits réels contre des valeurs nominales,
et inventerent la monnaie ; mais cette inven-
tion était un essai plutot qu'un pm‘ih‘tif}n—
nement, un instinet de civilisation plutot
que le résultat d’'un systéme. Sans doute
que leurs yeux, accoutumeés a I'éclat de Por,
n’y virent qu'un objet d’ornement. Ignorant
encore les mysteres de I'économie politique,,
ils ne sentirent pas qu'un métal inaltérable,
puisque laction meéme du feu ne saurait le
décomposer, pouvait leur offrir des moyens
faciles d’échange, et représenter, sous un vo-
lume commode, toutes les valeurs possibles,

quelles soient le ]‘u*mhlit de U'industrie hu-
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maine ou un don de la nature. 1ls accorde-
rent done la préférence a la graine du ca-
caoyer, comme par une sorte de recon-
naissance et de justice. Cette graine leur
paraissait moins susceptible d’altération que
toutes les autres; ils y attachaient un grand
prix, et lorsqu’elle avait passé de main en
main, ils y trouvaient encore une nourriture
agréable ou une boisson salutaire.

Quelques auteurs ont avance que le ca-
cao était ie principal aliment des Mexicains;
mais , suivant Herrera, les seigneurs ou les
vaillants guerriers avaient seuls le droit d’en
faire usage: « No bebia del cacao, nadie gue
o fuese senor, o valiente soldado.» Ces grains
servant de monnaie, il est assez probable
que les riches seuls en possédaient assez
pour les consommer dans toute leur pureté.
Chez les gens du peu ple, ils ne servaient sans

doute que d'assaisonnement a la boisson ap-

L]
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. Cette boisson était chez les

pelée atolle |
Mexicains ce qu'est le pain chez nous; on en
vendait sur tous les marches des villes du
Mexique.

La hautes classes de la société consom-
maient le cacao pur, aromatis¢ seulement
de différentes manieres et sueré avee du
miel ou le suc du maguey ()5 telle est, du
moins, l'opinion de Lopez de Gomara. Cette
boisson faisait partie de celles qu'on entrete-
nait & toute heure du jour dans des vases d’or
pour le service de Montezuma ; il usait, dil
Bernal Dias de Castillo, de cette |11'{'~p:1 ation
fortifiante lorsqu’il avait 'intention de visi-
ter son sérail: « I de quando en quando
traian unas como copas de oro fino, con
cierta bebida hecha del mismo cacao, Gue
decian era para tener accesso con mugeres. »

Nous avons vu que les provineces fertiles

en cacao donnaient A leur empereur cetle
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denree pour tribut: la graine se [‘umptail par
MEeSUres :q}prtt'-v:-; contle, riguipil et carga ;
le contle contenait L]Iliﬂ'l'{" cents ;III‘]HIHI{-"H,
le xiguipil deux cents contles ou huit mille
amandes , et le carga trois xiqllipil:-'. ou vingt-
quatre mille amandes. De cette maniere, le
carga pouvait égaler soixante-quinze de nos
livres ou demi-kilogrammes. La province de
Tabasco payait par an deux mille xiquipils,
et les autres provinces en proportion ; aussi
Montezuma en avait-i1l dans ses palais des
amas considérables, Selon Herrera, un de
ces magasins fut découvert sous Fernand
Cortez; on y tronva plus de quarante mille
cargas de cacao. Il était enfermé dans des
paniers d'osier recouverts en dedans d'un
enduit, et rangés par ordre comme des cuves;
ces paniers etaient si gr;mds que six hommes
pouvaient a4 peine en porter un. Dans les

marchés de Mexico, le cacao était la mar-
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chandise la plus estimée . parceguavec elle
on pouvail se procurer tous les objets d’a-
grément ou dutilité,

Les Espagnols ne changerent que lente-
ment cet usage; ils Padopterent méme en
partie, et se servaient du cacao en aumones
et en achat d'objets peu couteux. Quelque
temps apres la conquete, deux cents amandes
valaient un réale de 12 sous: vers le milien
du dix-septieme siecle, mille grains de ca-
cao valaient douze réales et demi. O felicem
monetam: , s'écerie Pedro M;n*t:rr* de f\nglm'i:l .
guee suavemn utilemque preebet hiwmano ge-
nert potum, et e tartarec peste avarttiee suos
immnunes serval ‘,'J'ri."-“.i'!‘-".'!‘.&'ﬁ'.i'"{'.-'.'u'.'r « Heureuse mon-
»naie qui fournit & 'homme une nourriture
»agréable et le défend du fléau vraiment in-
» fernal de P'avarice! »

Suivant M. de Humboldt, le cacao sert

encore anjourd’hui de monnaie de billon a
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Mexico ; six grains représentent cing cen-
times.

Maitre Francois Pedro Flores de Léon,
professcur de theologie et régent des études
du collége de Salamanque , prétendit quau
milieu des moyens qu'on employait pour
remplacer en Castille la monnaie de billon,
on pouvait proposer le cacao; qu'il était fa-
cile de l'istroduire pour les objets d'une va-
leur moindre d'un réale ; que par ce moyen
on enrichirait beaucoup les provinces de I'A-
mérique qui seules produisent le cacao; que
cette monnaie serait inaltérable, puisqu’on ne
pourrait ni Ia rogner, ni laltérer, ni limiter,
et qu'elle se consommerait d’ailleurs avant de
se corrompre. Ce projet, malgré ses apparen-
ces specieuses, convenait peu a 'époque de
civilisation ou 1l était proposé. L'Europe ne
I'a point accueilli, etle cacao n'a jamais servy

iml*mi oS {|||~.it la fabrication du choeolat,
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CHAPITRE XIX.

Preparation du chocolat chez les Mexicains et les

colons d'Amérique.
R EE

Tout le monde connait la préparation ap-
pelée chocolat ; le mot chocolat! servait a
désigner chez les Indiens le hrenvage dans
lequel ils faisaient entrer le cacao. I était
loin de ressembler i celui qui maintenant fait
d'ordinaire notre repas du matin. Le gout
délicat des Européens aurait eu de la peine a
s’y accoutumer. Aussi les Espagnols le trou-
verent-ils fort désagréable et commencerent-
ils par le dr.-':[laigm‘.r; en effet toute la force de

Mhabitude n’était-elle pas nécessaire pour ren-
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dre tolérable un aliment fait avec de la boul-
e de mais et du cacao broy¢ grossierement
entre deux pierres, le tout cuit dans 'eau et
aromatis¢ avee une dose effrayante de chilé

poivie du Mexique ) (* }? Tel était le cho-
colatl des Américains; cependant quelques
unsy avons-nous dit, le rendaient plus agréa-
ble eny melant du miel et le suc du maguey
ce fut sans doute ce qui donna aux Espagnols
Indée d'associer an cacao le sucre, qui venail
détre inlpl:mlf' avec succes aux Canaries,
Ce perfectionnement, qui corrigeail Pamer-
tume du cacao el In'rlul:tlait tl';lp]n'{'uim* Sd
qualité aromatique, ne fut pas plus tot connu
que le gonl du chocolat se ri'*pnmlit dans
toute FAmérique espagnole; et, au bout e
quelques années, cette seule préparation [ai-
sail consommer dans le Nouveau - Monde
douze millions de livres de sucre. Lusage du

chocolat au commencement de la jullrllﬁf*
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devint général parmi les eréoles; on e ven-
dit bientdt tout fait dans les marchés.

Tous les matins, suivant un auteur espa-
gnol, on voit des femmes qui offrent aux pas-
santsdes chocolats de différentes qualités, et
aromatises de lllll!—lil'.l.lr‘.‘-i manieres. Uny joi-
gnait a volonté I'atolle, ancien mets des Mexi-
cains, dont il y avait aussi plusieurs especes.
Quelques vendeuses essayaient de piquer la
sensualité en colorant cette boisson en rouge
avec Pachiote (*'), comme on le faitici pour
les fromages. En un mot, spécnlant sur le
gotit, bien connu, des habitants du Mexi-
que pour le chocolat, des marchands ouvri-
rent des établissements appelés chocolaterias,
ou le peuple venait prendre son repas du
matin.

Du temps de Thomas Gage , ces etablisse-
ments étaient répandus en arand nombre sur

les hords du canal de Xamaica. Des joueurs
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d'instruments  venaient  sur  des barques
égayer de leurs coneerts les convives rassem-
blés le long du canal. Depuis bien des années |
les limonadiers de notre capitale ont voulu
satisfaire de la méme maniere la passion do-
minante des Parisiens pour le café ala ereme;
et les habitants de toutes les classes, depuis
le riche citadin jusqu’an pauvre ouvrier
trouvent leur café tout prét, ou dans le tem-
ple brillant de Tortoni, ou dans la modeste
¢choppe.

Dans la ville de Guaxaca, des religieuses,,
toujours habiles dans la préparation des cho-
ses délicates, ﬂpl)ﬂl'té'l‘t"-“t de gl‘:uttlﬁ Iu‘rﬂ'{'-
tionnements a la boisson de cacao, dont
elles releverent la saveur par des aromates
du pays , tels que la vanille, le piment et les
fleurs d’orejevala (**) ; elles v ajouterent aussi
des noisettes \mérique.

Les '[lq'illH'h creoles  ammament surtout |e
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chocolal avece passion ; ¢'étai peut-etre par
necessite puisque le cacao redonne du ton
el de Ia vigueur aux organes ¢nerves par le
climat. Suivant Acosta, elles ne pouvaient vi-
vre sans celte précieuse liquenr; les dames
de Chiapa en prenaient méme a église |
ou elles se le faisaient apporter par leurs es-
claves. L'évéque leur ayant reproché cet ex-
ces de sensualité, elles abandonnerent leur
pasteur pour aller entendre la messe dans une
autre église. Toutefois les hommes avaient
comme les fermmes un gout décidé pour le
chocolat . Autrefois, dit le docteur Barrios,
médecin espagnol, on ne buvait au Mexigue
le chocolat que le mating mais aujourdhun
on le prend trois fois par jour, le matin a huit
heures, apres la sieste, et le soir. Quelques
uns, 4 celte heurey le prennent frowd. Inde-
1u~m|;n|11|u~nt de ces henres en quelque sorte

consacrees. on en sert dans les visites d'a-
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mili¢ comme rafraichissement; et ceux qui
s'en interdisent 'usage le fout plutot par éco-
nomie que par indifférence. Les gens du peu-
ple 'aiment tant, que, suivant le méme au-
teur, avec une tasse de chocolat, on obtient
tout d'un Indien ou d’un esclave.

[usage de cette préparation fut aussi bien-
tot introduitdans les Antilles. A la Jamaique,
dit Fauteur anglais W. Hugues, le commun du
peuple et les esclaves boivent, avant d’aller
au travail , une tasse ou deux de chocolat fait
avec du cacao rapé et du pain de cassave, le
tout bouilli et sucré. Les uns Paromatisent
avec le poivre long, d'autres avec la cannelle

ou le girofle; ils le prennent dans des cale-

-

basses ou dans des tasses de coco. Ce dé-
jeuner leur suffit jusqu’a I'heure du diner,
« And this is their usual breakfast; without
wich , servants or others are not well able to

perform their most laborious employments
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in the ;Je"rmh:m'mr.v, or worch any great cou-
rage until eleven a clock , their usual time of
going to dinner. »

A S:lim-[}muinguv, si 'on en croit le
lll."l'{‘ Labat, les petits habitants (qui cultivaient
le cacao dans les gorges des montagnes, du
coté de I'ouest, donnaient a leurs enfants,
le matin et le soir, du chocolat avec de la
farine de mais. On reconnaissait la bonté de
cet aliment a 'embonpoint et & la vigueur

de ces enfants.

'\?u-,-l;'#,'l-
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CHAPITRE XX,

Usage dn eacao en Europe.
2HER

Les I‘l:-ap:lglmls firent lung-h-mpﬁ AUxX ni-
tions de Pancien continent un mystere de
cette découverte; ils nenvoyerent d’abord a
la mere patrie que des pates toutes prépa-
rées; mais a la fin il s’établit en Espagne des
fabriques de chocolat. Aussitot la médecine
s'empara de cette préparation et essaya d’en
analyser les propriétés. Ne sappuyant d’a-
bord que sur de faux principes, elle pro-
clama que le cacao était la substance la plus
froide du globe. On fit alors entrer dans la

composition du chocolat tous les aromates
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de FOvient , la muscade | le poivre, le gingems-
bre. le cardamome ; le muse et ambre (2
lurent réservés aux amateurs les plus sen-
suels. Les Espagnols ne tarderent pas i par-
tager le goht passionné des créoles pour le
chocolat, et ils encoururent souvent la cen-
sure de leurs confesseurs par P'usage quils
Faisaient du chocolat, meéme dans les jours
de jetne (%),

Un Florentin, nommdé Antonio Carletti,
introduisit 'usage du chocolat en Ttalie,
et il passa tl’]iﬁlmgmr en France avec Anne
d’Autriche, fille de Philippe 11, épouse de
Louis XIIT. Quelques cadeaux que se firent
réciproquement les moines des deux pays, le
firent connaitre davantage en France, ou les
nobles en ¢tablirent d'abord la mode. On it
dans le Testament politique du maréchal de
Belle=Isle @ « Le régent n’avait point de petit

o lever, parceque ce |1|‘i||t'v.. moins discret que
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décent, ne voulait pas exposer aux rvg.‘mlﬁ
savides et malins des courtisans des filles
vde 'Opéra en deésordre, ou d’honnétes fem-
»mes (qui ne valaient pas mieux. Apres son
slever , lhuissier de la chambre ouvrait les-
s calier dérobé, et son Altesse Royale venail
» alors prendre son chocolat dans une arande
s piece , ot Pon venait lui faire sa cour; c'est
vee qu’on appelait étre admis au chocolat de
sson Altesse Royale. »

Vers la fin du dix-septieme siecle, les fa-
briques de chocolat se multiplierent en
France; mais Pespece de prohibition qui
frappa long-temps les cacaos des colonies
espagnoles, nuisit an perfectionnement de
cette utile préparation. Nos fabriques n’em-
ployerent guere que les cacaos pen estimés
des colonies francaises. Aussi, pendant pres-
que tout le dix-huitieme siecle, les Francais

donnerent-ilsla preference aux chocolats d'Es-



14
pague et d'Ttadie. Mais enfin quelques fabri-
cants , pour se procurer de bonnes matieres
premieres, ont eu le courage de payer des
droits plus considérables; et desormais les
chocolats de France ont acquis sur tous les
autres une superiorite incontestable. Deli-
vrés de ce melange d’aromates échaulfants (),
qui font d'un aliment utile une espece de
poison , ils n'ont plus que des proprietes

bénignes et salutaires.

L W S -3
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CHAPITRE XXI.

Fabricanon du chocolar.
2R

La fabrication du chocolat (** ) exige les
soins les plus scrupuleux. Une connaissance
parfaite des divers cacaos, un coup d'eeil stir,
une attention soutenue , doivent d’abord
¢clairer le fabricant dans le choix de ceux
quil emploie. Ajoutons qu’un tact fin et
exercé peut seul le mettre en état de juger
quelles différences la nature du terrain et
les soins de la culture apportent i la saveur
de la graine; car, avons-nous dit, il ne
suffit pas que des cacaos viennent de Ca-
racas et de Soconusco, pour que Fon puisse

les vmph:-}'ur :n't_-uglénwnt.

Lk
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e cacao choisi, il fant avant tout le dé-
harrasser de la poussiere, des débris de co-
'l“l"h . 'III"-."! IIil"‘l"l'l"H Rl ll{'h i}I‘JlII[‘IIEig{'h ,, l'|1|{'
o rencontre toujours en grande (quantiteé
dans les meillenres especes; ces impuretes
pourraient communiquer un mauvais gotl
au cacao. On se sert d'un cerible pour ex-
traire la poussiere ; mais les grains deéfec-
tueux et toutes les substances étrangeres
sont enlevées a la mam.

{Jll:lml le cacao est mnsi p.-u'!':iitt-mn:*.nl nit-
toyé, on peut |1'|'<u‘{"l]{‘|' a la dessiceation. Elle
se fait dans une poele de fer, on dans
un instrument semblable a celu que TFon
emploie  pour torréfier le caté. Aux deux
houts de cet instrument, dovent etre prati-
qués de petits trous destinés i laisser exha-
ler Phumidité.

Si I'on doit opérer sur plusieurs especes

de cacaos , il faut les soumettre séparément
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alaction du feu: car tous n'exigent pas le
meme lemps pour atteindre un degré parfait
de dessiccation : 'un a la pellicule épaisse et
dure, celle de autre est mince et tendre;
celui-ci est plus chargé d’humidité. Tl n'y
donc pas de méthode fixe :elle varie suivant
les especes ; et comme Padit l'nimable auteur
de la Physiologie du gont, » cette opération
-:‘?{igi‘ un tact presgque voisin de |*in:-‘.£'|irﬂ-
v tion. »

Lorsqu’on sapercoit que le cacao est ar-
rivé au point de dessiccation convenable, on
le verse sur des claies d’osier, de maniere
a laisser échapper ce qui lm reste d’humidité,
et on le remue de temps en temps jusqu'a ce
qu’il soit refroidi.

(Test alors que le moulin brisera le grain
sans I'écraser @ par cette opération on déta-
che la pellicule de Tamande |, et Pon facilite

la séparation de la radicule ou germe |, dont
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la substance dure et insoluble ne doit pas
entrer dans le choeolat. L'action du van ex-
pulse d’abord Ia pellicule fa plus légere (°7)
les coques lourdes et les germes ne peuvent
¢tre retirés que par le triage a la main, ce
qui donne encore les moyens de séparverles
arains qui paraissent blanchis par quelque
avarie. Cette opération demande beancoup
dattention 3 lorsqu’elle est terminée , le fa-
hricant soigneux sassure par lui-méme si le
cacao est entierement délivee de tout corps
étranger.

Il le soumet alors a une seconde cuisson
appelée torréfaction. Elle a pour but d'exal-
ter larome du cacao. Cette opération se lait
dans une pocle a air libre, el par petites
|m|-linn_~:; n*llm*xigv une j_rl':lmli* habitude : le
sens de Podorat doit guider surtout Pouvrier
dans ce travail.

Pour gqu'il soit convenablement exécute,
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on aura soin préalablement de faire passer le
cacao par plusieurs cribles de différentes
arosseurs ; car si Lon torréhait en méine
lemps les gros el les [.n'lib; gl‘;liuﬁ, ceux-cl
seraient brolés avant que la chaleur ait pu
agir sur les autres.

Les Italiens brilent le cacao de maniere a
le nowreir, les Espagnols ne font que le sé-
cher: en France on tient le juste milieu en-
ire les deux lH'Hc{r‘déﬁ, et ¢'est ainsi que lee
cacao devient plus savourenx sans perdre sa
qualité nourrissante.

Apres ces pl‘l"iimimliru:i il]t“.‘il]ﬂl]h;lllll‘ﬁ,
on P'étend sur une pierre chauflée modéré-
ment, et on 'écrase au moyen d'un rouleau
que Fon promene avee une légere pression
I se transforme alors en pate liquide; on
ajoute le sucre (™), et 'on acheve ia tritura-
ion jusqua ce quan toucher ka pate soit fine

el déliee.
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Pour Pordinaire le mécanisme nécessaire i
cette préparation est fort simple : une pierre
de granit droite ou courbe est placée a hau-
teur d’appui sur un coffre doublé de fonte ;
ce coflre est destine i recevoir un feu doux
qui doit échauffer la pierre.

Mais depuis quelques années Nindustrie
parisienne a essayé d'employer la force de la
vapeur a la trituration du cacao, et des ma-
chines fort ingénicuses ont semblé d’abord
promettre des produits plus parfaits, ou plus
promptement obtenus; cependant, ne pour-
rait-on pas lewr reprocher quelques inconve-
nients? la rapidité du mouvement et le frot-
tement réitéré n'usent-ils pas insensiblement
les rouleaux de fer, et des parcelles de mietal
mfiniment divisées ne se melent-elles pas a
la pate, risquant ainsi d’en altérer les pro-
priétés? Clest a Fanalyse qu'on doit deman-

der une r'1'=|1~:111:w.
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Lorsque le mélange du cacao et du sucre
est parfaitement broyé, on y introduit les
aromates reduits en poudre tres fine; et des
que la pite est bien homogene, on |';15|1(-:-:=_{:-
avec quelques gouttes d’ean fraiche | afin de
fa rendre plus ferme et de pouvoir la divi-
ser s enfin des moules de fer-blanc ., dans les-
quels elle se durveit par le-contact de lair,
lni donment difterentes formes. Cette der-
niere opeération est elle = meéme soumnise a
certaines précautions , st toutelois 'on veut
conserver au choeolat Papparence quiil doit
avoir @ dressé trop chaud, il blanchit; trop
froid, il n'acquiert jamais ce poli qui plait
a Poeil.

Long-temps on se contenta de séparer le
chocolat en tablettes | et {|’iiu’fitllll'l‘ ainsi le
nombre de tasses que contenait une livre:
1-1“2« tard le fabricant, rivalisant avee le con

fiseur, sat donner an chocolat une forme
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plus agréable ou plus commode, et la pastille
fut inventée pour satisfaire a tous les instants
du jour le palais des dilettants de la friandise.

Nos chocolatiers ne chercherent pas seu-
lement a flatter le gont; ils voulurent encore
surprendre les yeux, et, sous leurs savantes
mains, on vit s'¢lever des chateaux , des vases,
des pyramides de fruits, et toutes ces jolies
merveilles que les curicux admirent chez
les bons fabricants de la capitale.

Gardons-nous toutefois d'accorder trop
d'attention a ce qui n'est réellement que e
luxe de la chocolaterie; Padresse méme (ui
a créé toutes ces friandises semblerait nous
interdire la satislaction de les gotiter, puisque
Hnous ne ]‘JlJlIl‘I‘i!l]IH les andantir sans une sorte
de barbarie. Le gastronome délicat, le méde-
cin philanthrope, doivent plutot arveter leurs
regards sur ces produiis bienfaisants que

? P . A R
Uhumanmité doit & une longue experience
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Le devoir le plus important du fabricant
est done de sappliquer & reconnaitre la na-
ture des cacaos qu'il emploie, pour ne met-
tre en ceuvre que les l]lu:a salutaires, et ne
leur associer que la quantité de suere conve-
nable & leur degré damertume; d’étudier
'influence et le degré de force des aromates,
pour les distribuer dans la pate, de maniere
a chatouiller agréablement le palais sans
nuire a la santé; enfin, d'employer toutes
les ressources de Part pour nous présenter,
suivant les expressions de Pauteur de la
Physiologie du gont, « un chocolat qui soit
»sucre sans etre fade, ferme sans étre
»acerbe , aromatique sans ¢tre malsain, hé

ssans etre féculent. »

&



CHAPITRE XXII.

Manwere de prepaver e chocolal

S

s I'l:-'.lll;i:._{llnlﬁ avitent ilt’l*li*rlinuut@ la pre-
paration du cacao, etimaginé d’en former une
pate préparée d'avance. Voici comme ils e
ploverent, et cette méthode existe encore au-
jourd’hui au Nouveau-Monde.

On met sur le few la quantite d'eau rela-
tive au nombre de tasses que Fon veut obte-
nir. Pendant que Peau chaufte, on vape le
cacao et on délaie cette l‘unuil':';n't'c celle des
aromales 1l|11nll désire y mtrodaire, en avanl
soin d’humeeter le tout avee un pea d'ean

oit avee un jaime d'oenl. Quand le meélange
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est opéré, on le met dans la chiocolatiere et
'on verse Pean bouillante dessus par petites
portions, jusqu’a ce que la préparation soit
bien divisée. La chocolatiere est alors placée
sur le teu; il se forme quelques bouillons, el
quand on suppose le chocolat assez cuit, on
laisse monter I'écume , que Fon enleve avee
la cuillere: [mis on verse cette ¢cume dans
les tasses jusqua ce qu'il ne s'en forme plus,,
et Pon distribue dans chaque vase ce qui
reste de liqueur bouillante au fond de la
chocolatiere.

Cette methode est longue et peu commode,
el nous aimons mieux trouver le chocolat en
tablettes, sueré, aromatisé et meéme tout di-
vise. Dans cet état, on peut s’en servir de
plusieurs manieres ; mais il faut toujours avoir
soin de ne prendre (que la quantité d’eau né-
cessaire ; si 'on en prend trop, il Laut fa faire

réduire , e cette operation dissipe le parium
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du cacao et des aromates. Un verre d'ean de
cing onces sulfit pour une tasse d'un dou-
zieme de livee. On coupe le chocolat par mor-
ceaux, on le met avee Pean dans un poelon
d’argent ou de cuivre bien étamé ;on le laisse
bouillir pendant cing minutes, et lorsque
I'écume s'éleve, on verse le chocolat dans
la tasse : de cette maniere, il est léger el
moelleux ; si Pon ne mettait pas assez d'eau,
il ne serait pas moins savoureux, mais on
le digererait moins aisément.

Quand on veut prendre le chocolat tres
mousseux, on se sert de la chocolatiere et du
moulinet. Les Ttaliens ne le prennent pas au-
trement. De la maniere de laire mousser ( frul
lare ), dit un auteur italien, dépend le degre
de jouissance que nous devons eprouver.

Dans tous les cas, il est essentiel d'employer,
pour disposer le chocolat, un combustible

r|ni e ln'mluiﬁ:' ancune odear. Le charbon
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de braise est celui gqui convient le mieux ; en-
fin Fappareil tres simple appelé caléfacteuwr
et chauffé a Tesprit de vin, peut donner en
quelques instants un  chocolat  bouillant |
sans lui enlever aucune de ses qualités aro-
matiques.

En France, nous prenons le chocolat a
I'eau, ou au lait, et peu aromabise parceque
nous aimons toujours a reconnaitre le par-
fum naturel du cacao; mais quulqur;‘ﬁ l‘.u:*u['svll.“r;1
dont le palais sans doute est moins sensible
que le notre, v associent des vins chauds,
comme le vin de Madere, et meme du rum
et de leau-de-vie.

Les Chinois prennent beaucoup de choco-
lat; mais comme le cacao lear arrive en pite ,
sans aromate, ils ont, dans des boites de fer-
blanc ou de porcelaine , une poudre compo-
sée de vanille, de cannelle et dambre gris.

I Espagne estle pays ou Fon enfait le plus
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d'usage ;s les classes distingudes le prennent
lee mating, le soir i souper, el F'on en pre-
sente dans toutes les réceptions. En Ialie, on
le boit souvent a la glace. Dans I'Allemagne
et la Hollande, ou Pon llr‘i"lf'l'l' les cacaos
AMErs , On |u'vn{| le chocolat quelques heu-
res apres le diner. Les Anglais n’en font pas
une grande consommation; leurs fabriques
en ce genre sont tres inféricures anx notres.

I 'usage le plus généralement .'uh:pn'- parmi
nous est de prendre le chocolat au commen-
cement de la journee. Cependant les ama-
teurs de cette boisson qui ne trouvent pas
quun déjeuner de chocolat lear suffise, le
prennent immédiatement apres leur repas ou
bien deux heures auparavant. Cette derniere
inethode convient surtont anx personnes gl
se livrent des le matin anx travaoux de les-
prit ou qui déjeunent tard.

Ouelagues dames délicates se préparent un
. | preg
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déjeuner tres salutaire et lort ;I;_l.l'f'.'ti}h', il
Fusant dissoudre une demi-tasse de chocolat
ala vanille dans un bol de viz au lait, quielles
prennent imdistinetement chaud ou froid.

Enfin les personnes qui trouvent qu'il
existe trop de distance entre le diner et le
déjenner du lendemain, pensent quun bol
de chocolat sans aromate est un str préser-
vatif contre une faim mmportune au milieu
de la nuit.

Nous prenons ordinairement le chocolal
dans des tasses de il{}l‘l‘.‘l‘lﬂillf‘; les Américains
a cet égard nous donnent une lecon de phy-
sique; comme 1ls aiment A boire leur choco-
lat treés chaud et a diverses reprises, ils se le
font servir dans des coupes de cocos ciselées
avee art , ornées de dessins de diverses cou-
leurs, et montées sur des pieds dargent; or,
on sait que le bois n’abandonne que fort len-

tement le U:ilnriqm-
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CHAPITRE XXIII.

l"l'ﬂ|rl"l1"h'h du chocolar.

d..r,{'?.:_‘_
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Madame de Sévigne dit, dans une de ses
lettres : « Je pris du chocolat avant-hier pour
wdigérer mon diner afin de bien souper, et
»j'en ai pris hier pour me nourrir et pour
»jetumer Jusquau soir: voila de quoi je le
» trouve plaisant, ¢’est qu'il agit selon I'inten-
stion. » Quelque contradictoires que parais-
sent ces deux effets, ils peuvent cependant
avoir lieu ; car une petite quantité de choco-
lat, divisée dans assez d'eau pour quiil soit
tres clair, est réellement une boisson diges-

tive: ot un bol de chocolat un peu rappro-
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ché doit apaiser la faim pour quelques
heures.

Beaucoup de médecins ont parlé du cho-
colat, et §'ils ne se sont pas toujours trouveés
d’accord sur ses différentes propriétés, cest
que sans doute des chocolats diversement
préparés ont été soumis a leurs observations.
L'analyse d’un bon cacao nous fournit une
substance butyreuse , une matiere amylacée ,
une matiere gommeuse, un principe amer
et un principe aromatique. Lorsqu’on in-
corpore le sucre avec le cacao, on forme
donc, comme P'a fort bien exprimé I'élé-
gant auteur de la Physiologie du goit, un
eleo - saccharum dont la saveur est agréa-
blement relevée par la partie aromatique
et amere qui excite et fortifie le systeme
nerveux. Mais tous les cacaos ne se ressem-
blent pas , et nous en avons observé qui con-

tenaient , en assez forte (uantité, une sth-

il
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stance astringente gui se fait a peme sentn
dans les cacaos fins, De semblables ditféren-
ces doivent produire des elffets variés sur nos
organes.

De plus, la préparation que on fait subir
au cacao avanl de Femployver peut changer
ses proprictés; ainsi il devient irritant lors-
quon I'a trop brulé, et il w'a pas changé de
nature lorsque Iaction de la chaleur n’a fait
que lui enlever Mhumidité, et rendre plus so-
luble la matiere amylacée. 11 est inutile de
dire que les substances aromatiques que 'on
a successivement introduites dans le chocolat
ont naturellement changé ses effets. On ne
pett done porter un jugement assuré qu'en
s'occupant des propriétés de la combinaison
simple d’'un bon cacao avec du sucre. Cest
probablement du  chocolat ainsi composé
qu'ont voulu parler les médecins dont nous

avons resume les nllilii{mﬂ_ L.e chocolat. di-
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sent-ils, est une substance fort nourrissante
stomachique, pectorale, et de facile diges-
tion; elle est propre & répaver les forces
¢puisées, a conserver la santé et i prolonger
la vie chez les vieillards. Cette salutaire bois-
son convient aux individus d'une, complexion |
maigre et seche , aux tempéraments faibles et
cacochymes, aux personnes convalescentes ,
a celles qui sont obligées par état de soutenir
une longue application desprit, de parler
long-temps en public, ou de donner au tra-
vail une partie dn temps destiné au sommeil -
il console & la fois I'estomac et le cervean :
aussi est-il avec le calé Pami intime des gens
de lettres.

Le chocolat est favorable aux personnes
(qui craignent I'usage du vin et des liqueurs
spiritueuses, et qui cependant ont besoin de
fortifiants. Cest un rafraichissement conve-

nable apres un voyage, une longue course
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a pied, un exercice violent; il ranime toutes
les facultés 3 dans les grandes chaleurs, il
n'est pas de meilleur moyen pour redonner
du ton aux organes : réduit en poudre fine,
il peut servir aux voyageurs de terre et de
mer et aux amateurs de la chasse pour cor-
riger la mauvaise qualité de I'eau.

II augmente la sécrétion du lait chez les
dames qui peuvent se liveer aux tendres de-
voirs de la maternité.

En entretenant dans les fonctions de la vie
un juste équilibre, il dissipe les chagrins et
le trouble de Pesprit, augmente les forces, et
conserve la fraicheur et la beaunte.

Suivant Buc’hoz, médecin de Monsieur,
frere de S. M. Louis XVI, « c’estun excellent
sremede contre les irritations légeres de la
»gorge, produites par les temps humides ou
»par une suppression légere de la transpira-

»tion ; les phlhiﬂiqm‘:a trouvent souvent dans
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»I'usage d'un chocolat bien préparé un ali-
»ment médicamenteux quiils s'elforceraient
» en vain de chercher ailleurs. 11 a ensuite une
v propriéte singuliere et bien précieuse, cest
sde donner aux battements du coeur et des
»arteres un développement qui rend le pouls
»ample, souple et vigoureux sans en accéle-
srer les pulsations ; on peul aussi tres bien
»le preserive dans les fievres qui reconnais-
»sent pour causes I'épuisement, la langueur,
» Patonie, ou le défaut d'action des solides
» nerveux. » M, Achille Richard fils enseigne,
dans sa Botanigue médicale, que le choco-
lat estanaleptique, et convient aux individus
¢puisés par de longues maladies ou des exces
quelconques. Combiné avee Parome de la
vanille, il devient une grande ressource dans
la mélancolic et hypocondrie. Voici ce que
dit, a cet egard, Uélégant et savant M. Ali-

bert dans sa Pharmacopee : « Quoiquon ne
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smache pas habituellement la vanille, il n’est
»pas moins vrai que toutes les substances
walimentaires dans ](!H(llll}”l.'..‘:r elle entre com-
»me condiment, sont tres propres a exciter
»action de la salive : la mélancolie et I'hy-
n|1urm1tlri1- sont souvent caracterisees par
+ * - + ¥
o une atome des voies digestives 5 c'est alors
vue ce precieux aromate parait convenir. »
Dans de semblables dispositions des orga-
1 . . 3
nes , lambre peat ]umuium- ausst d'excel-
lents effets. Un homme du monde, auquel
. ¥ . a0 = .
cﬂpmulaut la science médicale n'était pas
étmng{?r{?, a vante |’1-mplui de cet aromate
£ \

pour dissiper les vapeurs noires du cerveau.
Nous avons m]upl{* H | lH'l'h‘L‘l'iillilH! dont un
;.;raml nombre d'amateurs de chocolat ont
| :I 3 [l '] AT R - LFILF &5 1!"
déja fait usage avec succes (™.

Au reste, on sait que le chocolat a la pre-
cleuse  propricte ci*u]mism- les  Dbesoins de

Pestomac sans détrure L‘i‘lll':‘ltlilkll e lml:u—
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sirs de Fappetit 5 aussi les gens appreciatenrs
de la santé considerent-ils conime une pre-
caution fort utile de ne pas sabsenter de
l._'II_f_‘:f_ ClUX Sdns l.'_r'tr{" l]nl‘h"lll"‘-‘u l'[' lI”f'Ii]l“'ﬁ EL"I."I'
tilles quon poureail appeler consolatrices

M. Debauve a eu Phenrense idée dlassocter
au chocolat des substances utiles par leurs
effets sur 'économie animale. Tels sont, le
salep (%), qui ajoute aux propriétés analep-
“illl(':‘i du chocolat . arrow-root (*) et le ta-
proca 2], qui diminuent son action stimu-
lante 5 la Heur l|’ut'un:._{1‘., dont Paction est
tres utile lorsque des secousses morales ont
chranlé le systeme nerveux ; enfin le cachou,
qui fait dn chocolat un excellent stomachi-
fqque. Clest encore a lui qu’on doit Finvention
du chocolat avee arome de calé 3

DYaugustes sulfrages ont récompensé ces
precieuses innovations, et le pubhic recon-

naissant naime pas A oublier de tels services,
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Sa faveur constante en est la récompense
honorable ( % ),

Les liens qui m'attachent & M. Debauve
nont pas di m’interdire le plaisir de lui ren-
dre Ia justice qu'il mérite, puisqu’apres tout
si mon amiti¢ m'aveugle, le public partage
avec moi cet aveuglement.

Je ne détaillerai pas les plaisirs quioffre a
nos sens l'usage du chocolat. Les gens favo-
ris¢s, chez qui la nature s'est plu a perfec-
tionner les organes du gont, savent quelle
douce satisfaction fait éprouver a leur palais
la liqueur ¢cumante et sav oureuse d'un cho-
colat habilement composé; ils se rappellent
avec délices heureuse harmonie qui résulte
de I'union de la vanille et du cacao, et bé-
nissent le jour ou les progres de Tindustrie
ont fait du chocolat un aliment portatif, dont
on peut a tous les instants apprecier les

bienfaits (3.
F1N.
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NOTES.

NOTE 1, PAGE 3.

Hernandez, dans louveage intitulé Rerwmne meds
carum Novee Hispanice historin, parle de quatre espeees
de cacaoyers, qu'il appelle quanheahuatl, mecacahuatl,
xochicucahuatl, et tlalcacahuatl. La premicre, dit-il,
est la plus grande de toutes, et porte beaucoup de
fruits ; la seconde, de moyenne grandenr, porte des
feuilles et des fruits plus petits; les fruits de la tror-
sleme :'_‘il'-f:l*l.', jlhlﬁ ]}l*lilv encore que lirs atires , somi
rouges en dehors : enfin le mot qui désigne la quatricme
espece signifie petit arbre & cacao; sa graine, trés pe-
tite, est employee plus généralement en breoavage, les

autres servenl dt‘ lllljllilq'lit'.



172
NUTE 2, PAGE 4.
Aublet a tlﬁ.sigllﬂ trois lr:-.|u'r|r|*:-i e CACAOVers, sous
les noims llL' l‘.‘:ll.';‘ll}}-'ur :]u:_:nh-nx, CACADYEE sauvage, -
caoyer cultive; les botanistes modernes n'ont  pas

adopteé ces spécilications.

%OTE 3, PacE O.

Beaucoup danteurs ont  donnd  des détals sar
les caractéres botamques du cacaover @ il se trouve
déerit d'une manicre trés satislaisante dans la Botanigue
medicale du savant M. Achille Richard; Paris, 1824,

La fleur et le fruit du caciaoyer sont n'p:'{".‘wll!és dans
un grand nombre d'ouvrages. I en existe un joli dessin
colorie a la 55-”““'-"“" dans la collection des vélins du
Muséum, tome XLVI, n®21. La lignre que nous don-
nons sl 1:n|1it"{' ||"u|u'f'-i un dessin fait o la p'tlliu‘ sur s
lieux mdémes, et qui se trouve dans un ouvreage ma-
nuseril ue ]![J‘\h{“lh‘ la Bibhiothegue rovale sous et ire:
Plantee antilflanae. Xousn avons trouve uulle pait arbre

bien figuré, ¢est pourquoi nous ne Pavons point donne.
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NOTE f, PAGE 1.

Les plus gros fruits peuvent contenir (uarante on
cinquante graines ; mais dans les Antilles | o les arbres
sont le plus souvent aénes dans leur fh"\‘{'h‘r]:lu'illrnl,
les fruits ont rarement plus de quatre & cing pouces de

longuenr, et ne renferment que de six i quinze graines,

NoTE § bis, pace 10,

D'apres une note qui nous vient  du conseil du
commerce et des colonies, 1l semblerait que 'on s'oe-

cupe de rétablir an Mexique la eultuve du eacaover.

NOTE 5, pAGE 20,

Cette espece nouvelle de eacaover n'a ¢té men-
tionnée jusquta ce jour que par les voyageurs distingués
qui lont découverte : MM. de Humboldt et Bompland,
apres en avoir donné la deseription botanique dans
la partie de leurs travaux intitulee Nova genera

el .'-]W'-"f'f*.'f plantaruin quee, ek, , ﬂjmll{'lll : « Cette
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',.-'-I
nowvelle espece de cacao est origimaive de fa pro
vinee de Choeo , dans le vovaume de la Nouvelle-

«Grenade | Colombie )5 elle eroit dans les vallées chan-

vdes el forme b elle seule des foréts entiéres. Le theo-

wbroma bicolor se tronve aujourd’hui coltivé i Car-

" I||:|{.:ﬂ, |}r*ﬁh* ville située au piwl des andes de {J.Ili:lilt]ill,

«dans la belle et fertile vallée de Canea. Les habitants
seonnaissent cette plante sous le nom de bacao, et en
smelent les graines dans la proportion d'un & trois,
cavee celles du theobroma cacao, pour en faive du
«chocolat. La capsule, d'une consistance ligneuse, serl
a e [Ji{':;.' tasses, tles ;_:nlu'h'lh el anlres u]::j:*lh. Lo
cehoeolat fait avee les gl'niuv.-a seules du theobroma
« bicolor; n'est pas tres agréable, il faut néeessaivement
»v oassocier eelles du eacao ordinaive. 1 serait sans
«doute utile de multiplier eette nouvelle espice , tant
cpour la bonté de ses fruits que pour la beauté de son
sMeniliage; et je ne doute pas qu'elle n'offrit aux eo-
» lons une nouvelle branche de commeree trés lnerative:
wear il est & presumer que ses fruits deviendraient meil-
Cleurs par la eulture. » Le frait, les Teailles et les flenrs

sonl representes di grandeur naturelle dans Fonveage

il e
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cite. MM. Chevallier et Richard, dans lewr Dictionnarire
des drogues , annoncent qu'ils ont opeéré quelques essais
.:illﬂl}"l.i.l'llll_'ﬁ 10 1.1"3'- SCInenees (Iu I.Ill"”lﬂ'tll]l.:l. i'lilf'[lll'll'.
Nous n'avons pas ¢te assez heurenx jusqu’a présent

pour posseder des graines de cette nouvelle espéce.

Nore 8, racrk 35.

Suivant M. Alex. de Humboldt, anquel nons de-
vons des renseignements preécieux sur le cacaover et le
commerce du cacao dans les provinces equinoxiales
de FAmernque, les endroits de la Nouvelle-Andalousie
ou la culture du cacao est le plus répandue, sont les
vallées de Rio Carives, Carupano, Irapa, celehre par
ses eanx thermales | Chaguarama, Cumacatar, Caratar,
Santa-Rosaha, San-Bonifacio, Rio-Seco, Santa-Isa-

bela, Patueutal.

NoTe g, pacrk .

MM. de Humboldt e HumphuuL dans la |r.‘|l‘lit' de
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leurs travaux tituice Physique generale et géograpin-
que des plantes, ete., ont indique, par une phrase sue-
cinete ot bien In'd"i'im’:, le elimat eonvenable an ea-
caover @ Theobroma cacao flagitat acrem udwm | caclum

seepre nubilum , tewper. med. 20%—a 3" nee infra.

NOTE 10, PAGE 75.

Manioc, magnoc ou manihot. Plante du genre ja-
tropha, de la famille des cuphorbiacées. Elle a le port
du ricin ou palma-christi. Sa racine, charnue, tubéreuse,
blanche, peése souvent jusqu'a trente livres. La fécule
gu'elle contient sert de nourriture a des peuples entiers
en Amérique. Elle ne se cultive pas avee suceds hors des
tropiques. Suivant le capitaine Stedmann et M. de
Humboldt, on distingue en Amérique deux espéces de
cette plante, 'une sappelle juca didee | on douee), T'au-
tre juca amarga (on amere . La premicre, cuite sous la
cendre el |'||:||]1_:1'*i.* avee du beurre, est une nourriture
agréable et salutaive. Lautre contient un principe dcre
et vineneux. Cest cependant cette derniere que les

Américains emploient le plus souvent, pour faire le
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pain de cassave. La racine, vipee tonte fraiche, est scu-
mise 4 une lorte pression qui separe le sue délétere
on lave ensuite la piate & grande cau, et on la fat seé-
cher par petites portions sur des plaques de fer chaunf-
fées. Le suc, abandonné i lni-méme dans des vases,
laisse déposer une féeule tres blanche dont on fait le
tapioca ou sagou blane. Ce méme sue, bouilli long-
temps et bien ¢cumé, sert d’assaisonnement ; mais lors-
que le principe volatil w’a pas été enleve par Faction
de la chaleur, cest om poison violent, dont les natu-
rels du pays, an temps de leurs souffrances, ont sou-

vent fait usage pour se déliveer de la vie.

NOTE 11, PAGE 7D,

Bananier. Ce genve de plantes, de la famille des
]“uhﬂlfl;’lfﬁ-j 1 v I'{“"IH‘JH‘-I.’ dfﬂ f.]l_‘.‘ll,'".', USI)I:!‘{‘{'.."T ﬂl}[}l:.[éﬂﬁ p{ll'
Linnce 'une rmusa parasidiaca , ou ficuter d’ ddam |
Vautre, musa sapientium , vuolgairement bacove ou
On compte quelques varictés de ces
deux especes. « Ces vegétaux, dit M. Massev dans
le Dictionnaire des sciences naturelles (1816, i I'épo-

que de lear entier développement et dans les circon-

132
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stances favorables ala végetanon, offient Faspect d'nne
epasse colonne pyramidale, hante d'environ  ving
o preds, conronnce par une douzaine de Tewilles lonzues
sde six i dix pieds, sue un pied et demi ou deux preds
de large, et surmontée d'un grand eépi de flears,
cdevient un regime compose quelquefois d'une centaine
e fruits, gros et longs comme des concombres. » Le
fruit de la premncre espeee, ou banane, appréte de
mille manicres, sert de nourriture & presque tous les
peuples du monde equinoxial. La banane coeillie verte
donne une favine propre a la panification. Quand on la
laisse marir , elle peut fourniv une grande guantite
de suere, et donne par la fermentation une ean-de-vie
trés suave. La deuxieme espece prodoit un frane deli-
('IIIH_ISC ; onn 11‘.\“'[" crru sur [4"5 1.:||1|{1H Il"!'i- Iﬂllﬁ- ﬁfllll}lllll,"llﬁﬂﬁ.
I.'arbre tout entier est fort utile. Les fenilles servent
souvent dcallniquﬁ et de serviettes, quon renouvelle i
rh:ulur- repas. La moelle des tiges se mange cuite en
bouillie. La tige fat une excellente nonrviture anx bes-
tiaux: les trachdes du trone fournissent des fils dom
on fabrique des cordages et d'assez jolies étofles tres

solides.



179

NOTE 12

y PAGE 3.

Corossol, | Anona. ) Arbres ou arbrisseans de la
famille des anonacees. Onen comple un grand nom-
bre d'espices qui affectionnent toutes le elimat des tro-
piques. L'une d'elles fournit un bois emplové avee avan-
l‘:i{.:[‘ pour Il_':-i- lattes et ]f*ﬁ chevrons. TV autres 'l’}ﬁ!-i!i{t‘tll.'nf
des proprietes médicinales. De la tige de Varnona palus-
tris on pent tiver des bouchons; Ia racine de Varona
asiatica s'emploie pour teindre en rouge: toutes don-
nent d'excellents fruits, surtout Vamona cherimolia |
dont on '|H‘l."ﬁ"l'|‘ souvent les fruits anx ananas. Ceux de
Vanona squamosa, ou vulzaivement pommier cannelle,

sont aussi tres recherchis.

NOTE 13, PAGE yh.

Dans les Antilles, ou les arbres prennent peu d'ac-
croissement , chagque cacaoyer ne donne guére par an
que deux i trois livees pesant de graines séches; mais

dans les lienx o cet arbre prospere le mienx, un senl
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piu-d donne r!uu-l.rpu-l'ni-,; denx i trois cents frots, o

SiX sept liviees de Erail:r‘ﬁ.

NOTE 1f4, PAGE 1073,

Il se trouve sur la edte de Carague plusieurs petits
mouillages o les bitiments eotiers vont chercher le
cacao des plantations ecireonvoisines; mais la Guaira
est le port oise fait le principal commerce des cacaos
de Caracas. Clest ainsi que les cacaos de Madelaine
viennent en général du port de Carthagéne, ceux de
Maracaibo du port de ee nom, eceux de la Nouvelle-
Andalousie etde Ia Nouvelle-Bareelone da port de Cu-

mana, ete.

NoTE 10, pacr 116

La Guane et la provinee de Guayagquil, distantes
entre elles de plus de six cents lienes, mais placees i
peu pres sous les mémes degres, produisent des cacaos
dont les formes se ressemblent. Ce rapprochement

nest-il div qu'an hasard, on bien est-il le vesultat de
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Fintluenee de la lantude ? Quelques observations sur
danntres |wu|_]||]l_~a |mnl'|‘:li{1llt Iwnl_—u_'-trr Venir appuver

celle ||}r|m|!||f':~.r.‘.

NOTE 101, PAGE 122.

Le prix du cacan, de méme que celm de toutes
les denrées coloniales, varie sans cesse; mais en theése
genérale on peat dire que les cacaos de Carvacas, de
Madelaine et de Soconusco, valent tonjours, dans nos
entrepots, quatre fois la valenr de ceux de Maragnon,
des Antilles, de Cavenne, de Guavaquil, et deux fms

celle des cacaos d'Ocana et de la Trinite,

NOTE 17, PAGE 12].

O voir que, par Paction de I'éther, on peuat
obtenir en grande quantité et facilement le heurre de
cacao 3 mais de cette maniére il conserve toujours un
gout désagreable. On en obtient encove par le moyen
de Uébullinon, mais action prolongée de la chalews

le dispose & vaneir. Une autre méthode est de son-
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mettre le cacao toreelié et broveé i une forte Pression
entre denx plaques d'étain chauflées dans U'ean bouil-
Lante , on le liltre ensuite. De cette maniére on en ob-
Lient moins, mais il est plus aromatigque. On preépare
avee le bewrre de cacao des p;lﬁt]lh*i tres uliles dans
les alfections catarrhales. La pharmacie en use avec
avantage dans I'Illl_'].fll,].t'h Inr{-yul'.:lliun-;, O s'en sert
Cayenne pour la cuisine et pour Péelaivage. Les ercoles
espagnoles Femploient pour embelliv La peau, a laguelle

il donne de la sonplesse.

SOTE 18, PaGE 130.

Latolle ¢ttt une boutlhe assez cpaisse, fate avec
i Tarine du mars. Les uns assaisonnaient avee le chele
(H11] -'upﬂ'f'r-:m corall des _f;l.t‘dillh' ) : d'autres la sucraient
avee du miel. FEusebe de Nuremberg | chap., pxxy,
lib. NIV, Historta naturas) a donné des deétails tres
ciendus sur les dillérentes t'!-illl"l'l:"-u d'atolle e Il:l‘l"]l:l—
ratent les Mexicains. Les religicuses de Guasaea avaient
beaueoup perfectionnd ce breuvage; elles se servaient

de mais encore tendre, dont elles formaient un sue blanc
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comme du lait, qu'elles aromatisaient avee du muse |

de Tambre et de lavanille, apres Pavoir bien sueré.

NOTE 1g, PAGE 130,

Le maguey est une variete de Pagave do Mexigue
| agave cubensis |, dela famille des ananas. Le mot agave,
(i vient du gree et signilie admirable, exprime bien
Vespece diextase gue produit aux vovageurs ectte helle
plante, dont la hampe , chargée de flewrs, aquelquelols,
suivant M. de Humboldt, trente (uarante pieds de
haut. Ce vegetal n'est pas momns remarquable par son
utilitey avssi est-il eultive speécialement an Mexigue,
Cette culture st d'autant pil.h i';it.‘i]l:, fue |1-L{l._{il"r".‘,
comme toutes les plantes grasses, eroit dans les terrains
les plus andes. Joseph Acosta Pappelle Farbre des mer-
veilles. On vetive des fenilles dexeellents fils, connus
par les physiciens sous le nom de fils de pite, et preéfi-
res par eux, comme clant moins sujets a se tordre. Le
papier sur lequel les Mexicains peignatent lears ligures
hicroglyphiques ctait fait des fibres des feuilles de Ua-

gave, s fasaient des habits et des sonliers avec ces
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memes feunlles doni les extrémites !:-ianu.'mhw lewr ser-
vaient daiguilles. Dela tige ils fabriquaient des madriers
pour les bitiments, et la moelle desséchée remplacant
pour eux Pamadon. Mais le produit le plus intéressant
pour les Mexicains est le sue qu'ils retivent des tiges
apres les avoir coupees quelgue temps avant la florai-
son. Voici ce que dit i cet égard M. de Humboldt dans
son Essai sur la Nouvelle-Espagne. « On coupe le co-
razon , ou le faisceau de feuilles centrales; on élargit
insensiblement la |]Iili{', el on la couvre par les Feuilles
latévales, qu'on veléve en les rvapprochant et en les
lant aux extrémites. Clest dans ectte plaie que les
vaisseaux paraissent deposer tout le sue qui devait
fovier la hampe colossale chargee de fleurs. Clest
une veritable source vegétale qui coule deux ou trois
mois, et a laquelle U'indien puise trols lois par jour.
Lo pied donne commumement en vingt-guatre heures
vingt-quatre pouces cubes quatre décimetres | de li-
quenr. Elie feriente facilement et fournit en trois jours
une liguenr spivitueuse appelee pulgue quiest la bois -
son favorite des Mexicains. s en font si souvent exces,

que la police de Mexico [at circuler des tombereans
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pour vecueilliv les gens ivres. Les droits d'entree su
cette boisson montérent, en 1593 | pour les  Lrois
villes de Mexico, Toluca et Puebla i 817,53 pias-

lres. »

NOTE 20, PAGE 133,

Le chilé ou axi est le [ruit connu sous le nom de
capstcum. Notre corail des jardins, on Emi\'l‘c de Gui-
née, en est une variéie. Gn connait la saveur brilante
de cette épice; elle n'est rien en comparaison de Uespece
;l]}[u:ll}l: \'1I|gnil‘i't1]{.'llt _‘m}m'nt enrage. Les naturels de
FAmerique mangent cependant ces fruits crus comme

NoUs Imangeons des raves.

NOTE 27, PAGE 136.

L'achiote est la couleur rouge obtenue des fruits
de Parbre appele rocouyer. Ce fruit, heériss¢ comme
la chitaigne, mais plus petit, contient de petites graines
veunies ensemble par une pulpe d'un beau rouge, On

met ces graines dans Ueau, on les v remue, elles deépo-



1 30
sent une piate dont les Mexicans faisaient de petits
patns, pour colorer Natolle et le chocolat. Les habitants
de Tile de Lucon font cuire ces sramnes avee leurs
viandes, pour lewr donner nne belle puance. Elle sert

aux peuples qui on Fhabitude de se tatouer.

NOTE 22, PAGE 137.

La Hlear d'orejavala ctait trés estimee en Ame-
vigque, a causs du parfum agréable gu'elle communi-
quait an chocolat. On ne la connait que par la descrip-
tion quen ont donnde quelgques autenrs, comme le
doctenr Hernandez, le docteur Barvios; mas il n'en
5l _i.illl]uir-i rarvent en Franee, ct I'on aurat de la |ll"llll:
a ctabliv le gewre de plantes qui la produt. Elle pour

rail bien apparteniv an cenre styrax.

NOTE 275, PAGE 142,

L'ambre gris est une substance solide , plus legere
que Tean, done coulenr grise tachée de jaune el

de notr: =on odenr est donee e suave, sa savem
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presque nulle, I se ramollit et se fond comme la cive,
i l'aide de la chaleur. Pl‘njrtn'- sur des charbons ardents, .
il s’enflamme et répand au loin un parfum délicienx.
On le trouve flottant sur la mer en masses irvéguliéres,
aux environs de Madagascar, de la cote de Coroman-
del, des iles Molugues et du Japon. Son origine est en-
core incertaine. Quelques debris trouves dans Fambre
aris des poissons dont le cachalot fait sa principale
nourriture, et Panalyse chimique qui v a démontré la
presence dun primeipe antmal, ont lait adiicttre, comme
Phypothése la plus raisonnable, que Tambre gris est
une espice de bézoard formé dans le corps du eachalot.
MAM. Pelletier et Caventon en ont extrait une substance
quiils ont nommée ambreine. Suivant le docteur Lieu-
taud, Mambre fortifie le cerveaun, le cenr et Uestomac;

tl est encore salutaire dans les alleetions catarrhales.

KOTE 25, PAGE 142,

L.a [!l.il,".*ililf]-[l de savoir si le chocolat rnmp:l_it b
jenne, a cté agitée au dix-septicme sicele avee un se-

ricux tout-a-fait remarquable ;11 existe un onvrage espa-
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gnol mutulé : Question moral s la bebida del chocolate
quebranta ¢l ayvuno eclesiastico. Lautenr, qui fait preuve
de beaucoup d'éradition, apres avoir discute trés gra-
vement |a {llluﬂliuu. ans une dissertation divisee en
plusicurs points, conclut que le chocolat posside assez
de propricies nutritives pour que 'on puisse le consi-
derer comme devant rompre le jedne. On lit cependant
dans les Lettres de mesdames de Maintenon et des
Ursins qu'a la cour tl'E.iP:lg_',I.w le choeolat a 'eau n'e-

Ll pas considere comme rompant le jeine.

NOTE 25, PAGE 14

La vanille i la cannelle sont anjourd ha les aromates
I |p||t-. communement -:-unpin_'!.'énﬂ;llls la preparation du
chocolat,

La waridle est le frait de Vepedendron vanitla , de la
famille des orchidees | qun s'éleve @ une hauteur eon
siderable en s'acerochint aux trones des grands arbres,
Cette plante précieuse est indigene dans les Antilles
et dans les contives intevtropicales de FAmerigue, on

Fon en renconire an milien des vallées huundes en s
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grande quantite, que sa flene parfume des foréts en

tieres. La facilite avee laguelle ecette plante pent élre
nullliplii"i'* ||' |H‘i\. :in'nn 1. :Ilt.’lt'ln" LR ] l‘:lll'l}bu', l].{"\'l‘.'lil'lrl
en propager la culture dans tous les pays on elle peat
I'ﬁ;llﬁﬁil': l’l‘lliflll]ilnl l'”l" st "l.l'i_',“g':'t‘ Ilrl'ﬁl.!"l‘ l'l.itl't{)[“ "
on n'en tire guere que de Vera-Cruz. Elle est récoltée
ﬁlméi:inhrmi.'lll dans les forcts de Quilate, o les Indiens
vont la chevcher an mois d'avril, et I'apportent verte
cncore a4 ceux ﬂ.'|ui en font le commerce, Ceux-ci la
sowmetient i une preparation par le moyen de lagnelle
clle noireit et devient facile & conserver, Les habitants
de {fuljlm excellent dans le talent de la prl'*]uu'cr de ma-
nicre a lui procarer ce lustre argenté quionappelle gévre.,
Les indigenes en propagent |'l.':~'.]::':::{* en la greffant an
pied ou sur le trone méme du hiquidambar; ainsi plan-
tee, elle donne du froitlatroisieme annee, et chagque pied
produit trente ou quarante gousses par an. Les grands
seigneurs du Mexique la cultivent dans leurs jardins,
et recoivent dans des coupes le banme qui découle des
fruits,, quand on les laisse mirie sur pied. M. de Hum-
boldt, auquel nous avons emwpronte une partie de

ces renseignements, nous a transmis des details tres
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interessants sur cette precieuse substanee et sor les
différentes especes gue l'on rencontre dans le commeree.

Nons avons déja vo ece que M. Alibert pense des
proprictes de la vanille. Suivant M. Achille Richard,
toult en n‘.'n’)mml_uliq'lmr'tl an choecolat un Iml'ﬁl m délicieux,
elle le vend d'une digestion plus facile en exeitant les
facultés gastriques par sa qualite stimulante. Les Mexi-
cains, peut=ctre par la facilité quiils ont de se procurer
la vanille, negligent Vemploi de cet aromate; ils en
font rarement entrer dans lear chocolat, et disent
cravement gu'elle lenr attaque les nerfs : fa banilla
el preesmo.

La cannelle est la denxieme ¢coree des jennes pousses
et des branches duo lauvier cannellier | lewrus cinna-
momam |, de la famille des lanrinees, Cet arbre S'¢leve
i vil:lgl.-tll!lf]{lll trente iiil'll.’i. On enléve son éeoree anx
épogues convenables, et on la dispose en feuillets
qu'on fait secher au soleil; par action de la chaleur, la
cannelle acquiert la couleur vongeitre quelle posséde
et la forme ronlée qui lui domne Paspeet d'une baguette.
Ie¢ commeree recoit cette denree sous les dénomina-

tions de canuelle de Ceylan, de Chine, de Java, de
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Sumatva, de Cavenne, de Uile de Franee, ete. Celle de
Cevlan est la seule estimée en France pour la labrica-
tion du choecolat: mais toutes les cannelles de [:{‘I‘I.I{"I
sont loin d’étre identiques. Outre que La dillérence des
arbres et du tervoir donne licn & un grand nombre de
varictes, la grosseunr des branches, Vige des arbres sur
lesquels on a fait la récolte, Paction plus on moins
vive du soleil a I'époque de la dessiceation, ehangent la
nature de cet avromate. Les sens du godt et de Podorat
doivent done gllillvr le Tabricant dans l'achat de cette
denvée, plus encore gue les earacteres commercianx.
La cannclle de Cevlan est stimulante et favorise la di-
gestion; son parfum se marie agreablement avee eclu
du cacao, mais la dose doit en étre tees modercée. Le
veproche que Pon peut faire aux chocolats d’Espagne,
c'est d'étre souvent tellement chargés de cannelle qu'ils

sont mcendiaires.

xotE 26, PacE 140,

Lies Mexicains [misaient rotie le eacao dans des va=

ses dhargile, et e brovaient entre deux pierres appelées
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retate. M. Beulloch dit Pavoir vu Preparcr encore de
cette maniere a Mexico par des femmes,

En Allemagne, on enléve la pellicule an moyen
d'une immersion dans 'eau bonillante. On broie le ca-
cac a froud avee des meules de bois, et 'on en lait une
lnnmir:r line & 1.’H|I.L{.'|]L' on mdéle le suere et les aromates

an moment ou Pon veut lemplover.

NOTE 27, PAGE 148,

On appelle  vulgairement  coques de cacao la
]u'”ii‘:uh' que Fon en separe par Paction du moulin.
Cette IH"I“I:II[P contient |1.|-.'u|:'uup de mlwllu'__',l..- ¢l un
principe légérement amer, qui, par Uébullition, com-
II'Il.llli.{ll.'l{!' au lait quelgque saveur. Une décoction Laite
de cette maniére est le déjenner ordinaire d'un grand
nombre des habitants de la Swisse et de |a Belgi-
(e 1851 rx]]nrlrul-ml pour ces pavs une :p::’ullill'*

considérabile de ces coques de cacao.
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KOTE 28, PAGE 1/j9.

La dose de suere pour la fabrication est arbitraive;
elle dépend daillenrs de Pamertume plus on moins
prononcée du cacao. Les cacaos de Cayenne, des An-
tilles, presque tous ceux du Breésil, sont suseeptibles
de supporter une quantité de sucre plus considérable
que ceux de Soconnsco, de Caracas et de Madelaine,

dont la saveur est généralement douce.

¥OTE 2, PAGE 106.

Notre lecteur, qui sans doute a lu les meéditations
piquantes de auteur de la Physiologie du goiit, ne
sera peunt-étre pas fiche de retrouver iei son opinion
sur le chocolat a F'ambre ; voici ce quiil dit, t. 1, p. 222:

« Les personnes qui font usage du chocolat jonissent
o d'une santé plus constamment ¢gale, et sont moins su-
«jettes i une foule de petits maux qui nuisent au bonheur

dela viey leur embonpoint est aunssi plus stationnaire::
» ee sont denx avantages que chacun peut vérifier dans

b 58 SOCICLE , el lml'mi ceux dont le |'l."g_:i|’r;|u est connu.

13
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Clestic le veai ien de parler des proprietés du cho
colat & Fambre, propriétes que J'm vérilices par un
wgrand nombre d'experiences, et dont je suis tout fier
cd’olfvir le vésultat & mes lectenrs. Or clnm:, (ue toul
»homme qui aura bu quelgues traits de teop i la coupe
wde la volupté ; que tout homme qui aura passe i tra-
vvailler une |1(}1'lim'| notable da temps quion doit em-
o plover & dormir; que tout homme d'esprit qui se sen-
- tira temporairement devenu beéteg que tout homme g
trouvera le temps long, air humide, et latmosphére
difficile a porter; gue tout homme qui sera tourmenté
d'une idee fixe, qui lm otera la hiberte de penser; que
tons eenx-la, disons-nons, s admimistrent un bon demi-
litre devhoeolat ambré, iorason desoixante A soixante-
cquinze grains d'ambre par demi-kilogramme, et ils
s verront merveilles. Dans ma maniere particuliére de
sspecifier les choses , je nomme le chocalat & Fambre
« chocolat des affliges, parceque, dans chacun des divers
- etats que i designes, on eprouve je ne sais (quel sen
timent qui lenr est commun et qui ressemble a Faf

. fliction. «
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NOTE 30, PAGE ihir.

Le salep n'est autre chose que le tuberenle desseehié de
quelques especes d'orehyvs qui eroissent sans enlture
dans la Perse au milieu des bois et des paturages. Les ra-
cines des orchys morio, maseula, bifoha, sont celles dont
on se sert le plus genéralement. Le salep est considére
dans la Perse et dans tout 'Ovient comme aphrodisia-
que. 11 fait habituellement partie des repas chez les
Orientaux, qui lapprétent avee du muse, de Fambre, do
cardamomum, et ont soin de s'en approvisionner dans
leurs vovages. Suivant M. le doctenr Loiseleur Des-
longchamps, a qui nous avons emprunte quelques uns
des détails ei-dessus, dans son article du Dictionnacre
des seiences naturelles, « le salep est une des substan-
wees vegetales le plus éminemment nutritives ; on
» Madministre avee sncces dans les maladies chroniques
« accompagnees d'un grand épuisement de foreces; il est
s trés agréable a prendre avee le chocolat, dont il ang-

smente la délicatesse, »
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NOTE 31, PAGE 1007,

L'arrow-root est la féeule contenue dans la ra-
cine du maranta indice, plante de la famille des bali-
siers, indigene dans les Indes orientales. M. de Tussae,
dans sa Flore des Antilles, a consacre un article i cet
utile vegetal, « Cette plante fut, dit-il, apportée des
wIndes & la Jamaique, o elle a d’abord cté eultivée
wsous le rapport de la curiosité et sur sa réputation
o diétre le contre-poison des blessures faites par les
o fleches empoisonnées des Indiens, ce qui lei a fait don-
s ner par les Anglais le nom d’arvow-root (Héche-racine .
« Om extrait la feenle de sa racine par le méme proeédé
spue eelle de la pomme de terve... Onen fait une bouillie
« tres utile pour les enfants dans la zone torride, od les
snourrices  manguent  souvent de  lait. La fameunse
o« pondre de Castillon, qui a eu tant de sucecs pour
«la guérison des diarrhées scorbutiques & Smnt Domin-
e, et dont Uauteur a eru emporter le secret dans le
« tombeau, n'était autre chose que la féenle du maranta,
< laquelle ce médecin ajoutait de la gelée de corne de

cerf, un peu de cannelle, de myrrhe, de piment et de



197
wgirolle. Cette plante preferant le chmat tempere des
smontagnes, il serait peut-étre possible de la cultiver

Cdans nos departements meridionanx.

NOTE 32, paGE 1h7.

Tapioca. | Foyez lanote 10.)

~oTE 33, race 167,

M. de Montegre, dans le numéro de la Gazetie de
santé du 21 Janvier 1816, a rendu compte des avan-

tages particuliers de cette nouvelle espece de choeolat.

NOTE 34, PAGE 168,

L'auteur de la Physiologie du goit s'est rendu l'or-
gane du public et linterpréte d'un jugement sans appel.
« Amateur de chocolat, dit "aimable professeur, nons

avens 4 peu pres parcouru lechelle des préparateurs,
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¢t nous nous somunes fixes & M. Debauve, rue des
Saints=Féres, n. 20, en nous rejoutssant de ce que lex
vavon solaire est tombé sur le plus digne. Il n'y a pas
it s'en clonmer ; M. Debauve, pharmacien tres distingue,
a porte, dans la fabrication du chocolat, des lumiéres
quiil avait acquises ponr en faire usage dans une sphére
plus ¢tendue, Ceux qui n'ont pas manipule ne se dou-
teut pas des difficultés qu'on éprouve pour parvenir
a la perfection, en quelque maticére que ce soit, ni de
ce quiil faut dattention, de tact et d'expérience, pour
nous présenter un chocolat qui soit sueré sans étre
fade, ferme sans ctre acerbe aromatigue sans ctre
malsain, et lié sans c¢tre [Ceulent. Tels sont les chocolats
de M. Debauve; ils dgivent leur suprématie & un bon
choix de Il:r‘:ltf."ri:ulb., a une volonte ferme (ue rien d'in-
férieur ne sorte de sa manufacture, et au coup d'eeil
du maitre qui embrasse tous les deétails de la fabrica-
tion. En suivant les lumieres d'une saine doctrine,
M. Debauve a cherche en outre & offrir & ses nombreux
clients des médicaments agréables contre quelques ten-
dances maladives.

CAdnsi, aux personnes qui mangquent d'embonpoint,
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il offve e chocolat analeptique au salep; 4 celles qui
ont les nerls delicats, le chocolat antispasmodique a la
fleur dorange; aux tempeéraments susceptibles dirr-
tation , le choeolat au lait d'amandes, & quoi il ajoutera
sans donte le chovolat des affliges , ambre et dose se-
cundum artem. Mais son principal mérite est surtount de
nous offrir, & un prix modére, un excellent choeolat
usuel, o0 nows trouvons le matin un dejeuner sulthsant,
qui nous délecte a diner dans les erémes, et nous re-
Jouit encore sur la fin de la soirce dans les claces, les
croquettes et autres friandises de salon, sans compter la
distraction agréable des pastilles et diablotins avee on
sans devises. Nous ne eonnaissons M. Debauve que
par S5 préparations, nous ne 'avons jamais vu;
mals nous savons quil contribue puissamment a af-
franchiv la France du tribut qu'elle pavait autrefois i
PEspagne, en ce qu'il fournit & Pavis et anx provinces
un chocolat dont la réputation croit sans cesse. Nous
savoms encore quil vecoit journellement de nouvelles
commandes de Fétranger; ¢'est done sous ce rapport,
et gomme membre fondatenr de la societe d'encoura-

zement pour U'industrie nationale, que nons lm aceor-
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dons ici un suffrage et une mention dont on verra bien

l'['l,ll"' nous ne somnes ]Jﬂ"i [H'ﬂlh:.:lll!'.‘i- 1

xoTE 3%, pace 168,

Le chocolat possede une propricte tres precieuse,
c'est de pouvoir ¢tre garde fort long - temps  sans
s altérer; cependant il est un ennemi contre lequel on
le defend difficilement dans les grandes chaleurs,
¢'est cet insecte dont mous avons deji parlé, et que
les naturalistes ont appelé la tetgne friande @ chocolat :
suivant Valmont de Bomare, elle attaque de préférence
les chocolats fins; en effet, les cacaos verts et aberbes
sont rarement atteints par cet insecte destructeur, que
redoutent surtout les cacaos doux et agréables de Ca-

racas , de Madelaine et de Soconusco.

FIN NDES NOTES.



Au moment de hvrer notre ouvrage au
public, le hasard nous a fait rencontrer,
ala Hibliathéqtlt‘: I'U}‘}ll{: , une cantate de
Métastase sur le chocolat. Comme elle ne
se trouve pas dans le recueil de ses ceuvres,
nous avons pens¢ qu'il serait agréable a quel-
ques uns de nos lecteurs de connaitre ce
petit poeéme, dont nous avons essayé la tra-
duction. Le texte original se trouve & la Bi-
bliotheque , dans I'ouvrage intitulé La ma-
novra della cioccolata, ete., per Vincenzo

Corrado.



LA CIOCCOLATA,

CANTATA DI PIETRO METASTASRLO,

A FILLE.

Fille, giungi opportuna

Dalla eampagna, or sul matun tassiedi,
E prendi questa di liquor spumante
Ricolma tazza, e bevi. E che! Ritrosa
Sdegni I'invito; e la ricusi? Intendo :
]‘\_“I'ﬂ LURNRCRE RRLITE i'l‘lt](lﬁt'i -

Che quel del vivo, ¢ quello

Dall'uve espresso. Al -'mm}lls'vr che ser!
Questo ¢ ben altro, che gustar del fonte
O i bionda vendemmia. Odimi; 1o vozlio
Svelarti 1 pregi, e la sostanza, ¢ poi

Se non ti aggrada, allor fa c10 che vuor

YNom i credi, o pil:«ulr'm'“-l--'

Cedi al ver, coedialla prova:



LE CHOCOLAT,

CANTATE DE METASTASE.

A PHILIS.

Ma chere Philis, tu arvives ee matin bien a pro-
pos de la ciampagne. Assieds-tol, prends cette tasse
pleine d'une liquenr écumante, et bois. Quoi! tu la
dédaignes, tu te refuses & mon invitation! Je te com-
prends ; tu ne connais que leau claire de ton ruisseau,
ou le suc exprime des raisins. Ah! sumple que tu es!
cette boisson est bien preférable & Peau de tes sources
et 4 la hqueur colorée de la vendange. Ecoute-moi: je
veux Uen faire connaitre le mérite et la rhm'npm'.iliun,
et ensuite, si tu ne la trouves pas agréable, fais ce

que tu voudras.

Tu ne me crois pas, ma bergere? céde a la veérite,

cede aux preuves. Belle comme tu es, 1a vigueur ne
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Al non puo, mentre sei bella,
Durar molto il tuo rigor.
Cuelle sol !l"in[.:h'ltr} aspeilo
Serban cor vigido ineolio;
Ma (']:I't_'l-':lljtil au gentil volto

Chinde in sen cortese il cor,

Udito avrai sovente

Rammentar le felici

DellIndia vemotissime contrade

Or sapp, che de’ fratti appunto a no
Queste fan dono, eletti

Tal nettare a compor. Quel nella scelta
Pit deglhi altri importante,

Sostegno, e fondamento,

Quasi a ghianda ¢ simil. Chi sa, che queste
Non fosser gia le dolet ghiande altrict
Dell'innocente antica eta ? Non glova
Dirti il natio suo nome, ¢ in atto schivo
Forse tu rideresti. Or poi, che al foco
Cambio colove, e maridi, si toglie

L]

Dalle aduste sue e.pngli:-: mdi si dura
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peut  durver long-temps. Un air maussade annonce
un caractere reveche: mais une jolie hergere peut-

elle ne pas étre aimable ?

Tu as sans doute entendu p:n’h-t‘ des contrees ¢loi-
gnces quon appelle Amerique. Sache done que ces
heurenx pays nous fournissent les fruits néeessaires
a la composition du nectar que je tolfre. Celui qu
en fait la base ressemble beaucoup aux glands de nos
foréts. Qui sait si ce nest pas ce gland savoureux qui
servit de nourriture aux hommes dans 'ige antique
de I'inmocence? 11 est inutile de te dire son nom, tu

en rirais |1{'t|l.-1'*1l‘l* avee dédain.

Aussitol que cette graine a ¢te votie an feu, elle
change de couleur  se séche et quitte son ¢eoree. On

Fetend sur une pierre dure et concave faite pour cet
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Carvata selee, accommodata all’uso,
L esperte 51 {‘ﬂr'npt'inh-
Robuste braceia, che rotondo e terso
Tronco impugnando, eh’e¢ pur sasso, al petto
Vicine, ed or lontane unite al moto
Alternano strisciando. Oh quanto esala
odore il cinmamomo allor che all'imo
Del cavo marmo a spessi colpi, ¢ grave
In polvere si cangia! E questo po,
Che cernendo sioscelse,
Al primo unir convien. Con mane avara
D’altra pianta pii rara
F. di pitt forza e odor, l'ingordo suole
Parte aggiungervi amor. Confuso al fine
Quel dell’ indiche canne
Dolee ¢ candido succo, a te si caro,
Prodigamente vi saccoppia. Insieme
Tutto :li!llmiu{' simesee; e ferve ]II.IIFII'I[U
Sulla cote il lavoro : onde caleata
La buona massa dalla man che sovra
Le ricorre frequente,

St aflina e ammorbudisce, Allin ::unlp-itu
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us..ﬂ"_:l'. el Il."» IH:':'IH. r“i.lli'l'illll'!tll'a :|'u|1 ||u|||||||~ vignu-
venx La broient en faisant glisser sur la pierre un rou-

leau dur et poli.

Tu sais quel parfum delicienx exhale la cannelle
quand les coups repetes dun lowrd pilon La brisent au
fond d'un mortier de marbre. On ajoute un peu de la
poudre de cette preciense ecorce. Iune main avare, on
v introduit un frait plus precieux encore | la vanille |,

que les gourmets n'oublient jamais.

Enfin ces eristaux blanes que tu aimes tant, ce sue
st doux de lacanne indienne , ¥ sont unis en abondance.
Avee le evlindre pesant, on opére le melange sur la
pierre modérément chauflee; il est brové long-temps,,
Jusqu’ia ee quiil soit trés fin et se convertisse en une pite
assez ferme pour qu'elle puisse prendre toutes sortes de
formes. Il est preferable de véserver pour Chiver ce

travail fatigant.
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Il bel disegno, eome il latte indura,
Cosi pur quella stringesi ¢ si addensa
In varie forme, a ewi si adatta; al verno
Quindi ¢ miglior consiglio
Differir Ia fatica. Or di, Uinganmo?
Dubiti, o Fille, ancor? No; gia nel volto
Leggzo il piacer nel tuo consenso. Oh come
Subito persuade
Sagace 1l gusto ed eloguente, ¢ sempre
Quel che Virvita doleemente ancora
Pitt nutre moderato, e il sen ristora!
Miacer non v'e |hi;1 Lello
Biquel che giova e alletta,
Quello che sol diletta,
Fille, mon ¢ piacer.
Muosteo di senno e d'arte
Oaindi le prove estreme |
Chi seppe il dolee insieme

Coll'utile goder,

iVudir saral bramosa
Come il liquor si sciolga? Un chinso rame

Colmo di |im||"u|'f:|nd.'|
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Eh bien! erois-tu que je te trompe ? doutes-tu encore,
ma Philis ? Non, je lis déji sur ton visage le plaisie que
tu ¢prouves, Oh! comme on persuade aisément lors-

gquavee un peu d'éloquence on sait irriter le désie!

Il 0’y a pas de plus doux plausic que celoi qui réamt
A 5 ¥ 3 ape . # . w . :
a Pagrément un peu d'utilité. Le plaisic qui ne fait
quamuser n'est pas un plaisir; celul qui le premier
sut rénnir utile & Pagréable donna la: preuve la plus

arande d'un esprit supérienr.

Tu seras pent-étre curieuse de savoir comment on
dissout la pite de chocolat. Fais bouillir sur des ehar-

bons ardents quelques verres d'ean Ilmpidu- dans un

th
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Fa pria che bolla in sul carbon, divisa
Indi in frammenti, ¢ con misura, a tempo
Quella sostanza entro vinfondi ; all’'orle
Veloce la vedrm
Gorgogliande salir : ma sia tua cura,
Quando abbisogni allor, vigile e pronta
Allontanarla dalla fiamma. Al segno
Poi che allin giunse col calor, ritolto
Il vaso al rogo ardente, in csso immergi
Breve dentato legno,
Che fra le palme stretto,
In frequenti rotando opposti giri
L'umore agita e frange,
Che spuma, e si dilata. In tazze allora
Meseci a sorsi interroth
Dal replicato flagellare altero,
Il soave liquor. Bevilo alfine,
Ma siedi, b diranno,
F. favella frattanto, ¢ doleemente
Mormora della gente. Io ehieggio solo
Clhe meco al labro or tu Pappressi. Ah, Fille,

Ti piacque? Lo sorbisti? E non ser quella
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vase alonge; jettes-vy la pite que tu veux faire fondre;

aussitot tu verras la liqueur monter en bouillonnant.

D’une main prompte et vigilante ¢loigne le vase du
feu: qu'il puisse cependant recevoir encore action de
la chaleur. Arme-toi d'un biten court et dentelé qu'on
nomme moulinet, introduis-le dans la chocolatiére, et,
la pressant entre les deux mains, imprime-lui en di-
vers sens des mouvements répéteés.

Le liquide se divise, la mousse s'¢léve; verse-la dans
la tasse, renouvelle 'action du moulinet, verse encorve;

alors enfin tu peux savourer la liquenr. Assieds-toi,

cause, médis doucement du prochain.

Je t'en prie, daigne seulement approcher cette
coupe de tes lévres. Ah, Philis! as-tu goité le nectar

qu'elle contient? te plait-il? Tu n'es déjit plus celle
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Che finor lo sdegno? Del molle sesso
Questo sempre ¢ il costume. A’ nostri vot
Pria si mostra erudel , fugge , ma brama
D'esser raggiunto. Allin tanto cortese
Scusa il rigor, s'aflanna, ¢ langue poi

Che stil si cangia, ¢ siam e ninfe no.

Ogui bella al primo invito
Sdegna amor, nega mercede;
Negar finge, ma concede ,

Ma non lascia in liberta.

Cade alfin, pronta sng;pira .

Ma poi s'nrta in altro scoglio
Come pria finse l'orgoglio,

Forse poi finge pirta,
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qui I'as dédaigné si long-temps. C'est toujours Pusage
de ton aimable sexe. Il se montre d’abord rebelle i nos
veeux, 1l fuit, mais il désire étre atteint. Enfin sa ri-
gueur Pabandonne tout-i-fair, et il languit et se cha-

grine si notre ceeur vient a changer.

Toute belle dédaigne Vamour a la premicre invita-
tion, et refuse un juste retour : elle feint d'abord de
nous repousser, mais ¢’est pour mieux nous enchainer.
Elle tombe enfin, elle souprre; et dés qu'elle a touche
l'écueil, autant elle s'est montrée rebelle & nos veeux,

autant elle devient tendre et affectucuse.
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EXPLICATION DES PLANCHES

FPLANCHE 1L

. Cabosse de grandeur naturelle parvenuc a matorite.
. Cabosse d'un mois.

Fleurs de grandeur naturelle.

Coupe de la cabosse pour indiguer Iarrangement des graines.

Graine de eacan deponillée de son enveloppe.

Fleuwr vue an microscope.

. Parties de la fleur développdes.

PLANCHEILD

Formes rﬂmc!éri.m'ym'.-: e _pﬂ'nw}lm'r.i fip:f:‘-ﬂ de cacans.

1. Carao de Soconusco.
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de Caracas.
de Guayaguil.
de Surinam.
de Berbice.
de Macapa.

de Maragnon.
de Para.

de Bourbon,
de la Martinigue.
de Cuba.

de Cayenne.
de Balua,
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