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MEMOIRES
DES
NOUVEAUX VOYAGES
FalrTs )
AUX ISLES FRANCOISES
DE L’AMERIQiUEE
TROISITEME PARTIE.

CHAPITRE PREMIER.

L’ Antheur eft élit Procurenr-Syndic de la
Miffion de la Martinigue, Des diffe-
rens bois guw'on employe dans les bati-
mens, HManiere de convrir les maifons
avec des tétes de cannes on de rofeans.

JE Jeudi 20. Decembre 1656.
jile Pere Superieur arriva au
dfond S, Jacques, & me dit
ique le lendemain aprés midi
tous nos Curez voifins me viendroient
Tome 111, A

1696,



2 Donveanx PVoyages anx Ifles
15,6 piier d’accepter la Charge de Procu-
zear-Syndzc ‘de nbire Miffion. 1l m'en
pria, & me convainquit par de bon-
nes raifons que je devois faire ce fa-
crifice. Le Pere Chavagnac m’en é€ri-
vit auffi dans les termes les plus forts,
de forte que ie cedai aux prieres de
nos Peres & a la nerefﬁte
Le 21 je fus él4 Syndic fur la dé-
miffion da Pere Chavagnac; & le Pere
Superieur me promit que fi-tdt qu’il
nous f{eroit venu quelque fecours de
France, je {ercis maicre de quitter mon
Sy‘ndicat , & de reprendre ma Paroilt
{e. \
" Ce far ainfi qusu heu de repos que
);r-* me plegamls d’aller gotizer au Macou-
a, jentrai dans un labirinthe d’: ffdi-
res & de charges dont je n’ai pli rom-
pre I’ enchalnement qu’a la fin de 1705,
Iorfq“e je fus député en Europe pour
les atfires de nos Miffions.
L’Intendant qui avoit fuccedé de-
puis quelques mois 3 Monfieur du Merz
de Goimpy, {gzchant la difette ol nous
étions de Rel'g'enx , aufli-bien que les
Jefultes & les \)apucms & que )ftOh
chargé de deux Parm[fes & de nétre
temponl eut la bonté d’ordonner que
les Paroifficns de fainie Marie & du



Frangoifes de ['Amerigue.
Marigot, fe réliniroient a I'Eglife du
fond faint Jacques qui eft comme le
<entre de ces deux Paroiffes, & qu’elle
ferviroit de Paroifle commune jufqu’a
ce que nous euflions receu du fecours
de France. Celamefurd’un grand fou-
lagement.

Cer intendant éroit Monfienr Robert
frere du Procureur du Roi au Chéreles
de Paris , trés-honnéte homme, integre,
vigilant, affable, fans prévention &

fort expeditif : il a demeuré aux Ifles
julqu’en 1703. qu'il fut rappelle pour
occuper 'Intendance de Breft. On lefti-
moit infiniment dans le pais, on-Pai-
moit de méme, on I'a regretté quand
il eft parti,ce qui n’eft pas fort ordi-
naire, mais qui fait fon éloge, :

1l y 2 aux Ifles une infinité de bois
propres pour la charpente, dont on
pourroit fe fervir indifferemment, s’il
ne s’en trouvoit point qguelques-uns
qui font durs & un peu difiiciles 4 tra-
vailler , que nos ouvriers rebutent pas-
ce quils font la plipart forr faineans,

Les bois qu'on employe pour les
poutres ou fommiers font le bois le-
zard, quon appelle beis d’Agowi a
la Guadeloupe, le bois Epineux, le Ba-
fatas , 'Acomas, 'Angelin ou le Pal-

Aj
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4 Nouwveanx Poyages anx Ifles
1696, mifte franc. On employe les mémes
., bois. pour les foles, les fablieres, les
entraits, les poingons , les pannes, &
les faitages. Pour le refte on fe fert
roisze des bois que chacun 2 chez foi.
«xd ou . Le bois Lezard ou d’Agouti eft ainfi
o AEO% appellé, parce que ces deux efpeces
d’animaux f{e retirent dans fon tronc
quand il eft creux, ce qui arrive bien
fouvent. 1l ne faut qu'une de fes bran-
ches étre rompué par le vent, ou par
quelque autre accident pour donner
lieu a I'cau de la pluye de s’y intro-
duire , & de penetrer julqu'au ceceur,
gquelle ghte & pourrit abfolument de-
puis le fommet julqu’au pied, od elle
ne manque pas de faire une ouverture,
& neantmoins I'écorce & l'aubier de-
meurent tout entiers comme fi ’arbre
¢eoit parfaitement fain. La feuillede
cet atbre eft petite, longuette, mince,
& d'un verd clair. Son écorce eft grife,
& affez mince, fort adherante quand
Parbre eft fur pled , mais elle fe déra-
che facilement & s’enroule lor{qu’il eft
abbattn. Le bois eft brun, & plus on
approche du ceceur, plus'il {e charge
avec des teintes de differentes nuances.
L’acbier eft gris, & ne differe pref-
gue en rien de la bonié, de la dureté
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& durée du cceur. Il a les fibreslon 16

gues, fines & fortferrées. 1l eft capable
de porter quelque charge que ce foit,
il ne fe ghte ni dans ’eau, ni al'air,
ni dans laterre. On fe fert de fes bran-
ches, quand elles font trop petites pour
€tre debitées en carullage, a faire du
bardeau ou efleutes dont on couvre les
maifons : celles qui font faites du ceur
“durent prés de quaranteans. Jen ai vii
de cet dge qui éroient encore bennes.
Onemploye au méme ufage les carcafles
“dont le cceur eft ghté. On voir affez
par ce que je viens de dire que ce bois
ett facile a travailler, fur toutd laha.
che & a la befagué. 1l eft plus diffi-
cile & débiter en planches, parce quiil
en fort une matiere gommeufe qui
engorge les dents de la fcie, & qui
oblige les fcieurs a la limer fouvent,
ou ¢’ils fcavent leur métier, a jerter
de I'eau dans la voye que fait la f{cie.
Cette matiere eft amere, & ceft ce qui
fait que les vers & les poux de bois ne
Patraquent gueres qu’aprés qu'il a fervi
beaucoup d’années , & qu'elle eft entie«
rement diffipée. Les Iles étoient autre-
fois bien pourviies de ces arbres & de
beaucoup d’autres de pareille bonté &
utilité : mais on en a faitune fi prodi-
A il

95
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}"g;;’“ gxi:ufe diffipation , qu’ils fqnt a prefent
trés-rares, & que ceux qui en ont fur
leurs terres les gardent avec foin, ou
les vendent bien cher. J'en ai cffert
d’un foixante & dix écus, fans le pou-
voir avoir ; il eft vrai qu'on me le ga-
rantifloit fain d’un bout a P'autre, &
qu’il pourroit porter quarre pieds ¢tant
equarré, & prés de quarante fix pieds
de rige, avec guantité de tiés- grofes
bran-kes, ,

Rois Ca- Le bois Carzibe 2 la feiiille prefque

" ronde, rougedire, & comme fi elle éroig

un peu brliée , du e, caffante ; fon écor-
ce fe leve par longs filets, comme des
cordes ; elle r’eft point du tout adhe-
rante , & paroit tobjours f<ches elle
et daleurs fort mince. Ileft d:fh:ile
de diftinguer Paubier durefte du bois,
Ses fibres fontlongues, fortes & roides:
guand ot en fend une bille de cing ou.
fix pieds de long par le milieu, il eft
aifé de tirer des filets de toute certe
longueur. Ce bois eft de couleur de
chair quand on le coupe ; mais il de-
vient blanchitre 4 mefure qu'il fe fe-
che. Ce bois eft foit & n’eft pas fujet
& (e ¢hter, parce qu'il a peu d’humi-
dité, On le trouve ordinairement dans
des coftieres, & rarement dans des tes-
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réins gras & aquatiques. 1l eft roide
& capable d’un grand poids ; il fact
qu’il plie beaucoup avant que de rom-
pre; il vient affez grand ; & il a peu
de branches, qui ne viennent qu'a la
téte. J'en ai trouvé qui avoient plus
de quarante pieds de tige, prelque todl-
jours fore droits ; ils ne viennent jzmais
fort gros ; les plus gros que j'aye trou-
vez narriveient pas a quatorze pou-

ces d’équarrifiage.  Les petits qui ne

portent que cing cu fix pouces de diz-
metre, {ervent a faire des fleches de
charettes, Jen ai fait fzire des eflentes
qui éroient tres- bonnes & faciles &
faire , parce qu’il fe fend aifément, &
que quand Pouvrier fciit prendre fon
fil, il y a pen & doler. Il eft vrai gue
ces effentes durent peu, {ur tout dans
un endroit humide. En general ce bois
érant employé en charpente n’eft bon
qu'a couvert parce qwil s’échauffe ai-
{ement.

Le bois épineux eft de deux fortes,
mile & femeile. La feunille de 'un &
de lautre eft ovale, découpse fur les
botds, rude, d’'un verd pile, & d'une
odeur de verd affez forte quand on la
broye dans la main. Son écorce eft grife,
aflez épaiffe, adherante, tachetée de pe-

A i

1696.
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1496. tites marques blanches, rayée & com-
me tailladée legerement : elle eft cou.
verte de beaucoup d’épines, plus a fes
branches & fon fommet qu’a fon pied,
d’otl elles tembent & mefure que I'arbre
grandit. Ce font ces épines qui P'ont
fait nommer Bois Epineux. Le peu d’au-
bier qu’ila re diff:reen rien du cceur,
{a couleur eft jaune claire ;la femelleelt
plus pale que le mile, & c'eft Ia toute
la difference qu'on y remarque. Ce
bois ett compz&e 5 ilale grain fin & les
fibres fort ferrées ; il eft liant & peut
s'employer en toutes fortes d’ouvrages:
_ileft pefant avant gqred’éure fec. Sion
le débiie e planches, il fe'fcie fort
bien, & prend bien le poli auffi-bien
que quand on le travaille au tour, 1l
eft bon en terre, dans ’ean |, & couvert
& a découvert, Comme il eft doux, les
poux de bois s’y engendrent aifément ;
c’eft le fenl deffaur qu’on y remarque,
On s’en fert fouvent pour faire des
jantes & des rais. de rofie , dont le
moyeu eft de courbasil ou de f{avon-
nette. On s’en {ert beauceup pour les
ouvrages de menniferie. 1l eft fore fu-
jet a €rre creux ; c’eft pourquoi quand
on les achette fur pied, il faur faire
fon marché a condition qu’il fera fain &

entier, :
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Le Balatas eft un trés-bel arbre ; il
devient fort grand & fort gros. Son
écorce eft mince & peu adherante, Celt
un bois fec, rougedtre, qui a les fibres
longues & preflées , & le grain gros,
Il s’équarit plus facilement qu’il ne
fe fcie. 1l eft capable de {upporter un
tres-grand poids , parce qu’il eft fore

roide. On en trouve affez fouvent qui

1666,

Arbre
appellé
alatas,

portent jufqu’a trois pieds & demi d’é- ¢rofar

quariffage, & j'en ai fait débiter un a

prodx

eale

la Guadeloupe qui avou plus de cing Fun Ba-
pieds étant équari , & quarante- def'g@; fatas.

pieds detige. La feull e de cet arbig
eft petite, forte & raboteufe. II croit
pour ordinaire dans des coftieres & en
d’autres terres f{eches & pierreafes.
On s’en fert pour toutes les groffes
pieces de charpente, comme les pou-
tres, les entraits & autres. On en faic
aufli de leflente, des rais de roiies &
des dents de moulin.

L’Acomas, felon le langage des char-
pentiers , eft le roi des arbres & batir,
‘Il eft admirable dans la terre, dans
Peau, dans lair, comme a couvert, On
en peut faire les plus groffes pieces de
charpenterie & les plus petites de me-
nuiferie. 1l vient trés grand & trés-
gros, Son écorce eft aflez épaifle &

Av

Artre
appckic

Acomas.
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adherante ; elle eft brune & tailladée.
L’aubier & le ceeur ne fe diftinguent
qu'avec peine ; ils font l'un & [autre
de couleur d’écorce d’orange feche,
mais il fe décharge beaucoup en fe-
chant, Ce bois eft compact & plein;
il ale grain fin, aufli-bien que les fi-
bres qui font fort ferrées. Ml eft doux
a rravailler ; il {e polie tres-bieny il
eft fortroide, ne s’¢clate point, & n’eft
gueres {ujet aux vers ni aux poux de
bois. Ceux que I'on trouve dans les
oanes terres ou aupreés des rivieres,
sont plus gros que ceux que {‘on ren-
contre dans les tecres feches & pier-
reufes. I poufle une tige fore haute
avant que de fe fourcher; il poufle
enfuite derr &s. grandes & de treés-grofles
branches, Sa fetitlle eft ovale, aflez
grande , un peu dentelée vers la pointe,
d’un beau verd & fortdouce.
LePalmifte eft mile & femelle. Le
méle {e somme Angolin. La femelle
conferve le nom de Palmifte, La cou-
leur feule fair la d.fference de 'un &
de P'autre. U ne faut pas confondre cet
arbre avec lepalmier jilne lui reffema
ble en avcune forte, Le méile cit rou-
gedtre ; la femelle eft un peu plus
blanche, La feuille de cer srbre eft
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affez grande, longue , forte & duse.
L’écorce en eft épaifle d’'un demi pou-
ce. Le mile 'a rougeitre, & la fe-
melle I'a plus blanche. L’aubier de P'un
& del’autre tire beaucoup fur Je blanc;

il eft fujet aux vers, & n’eft pas trop

bon; mais le cceur dure trés-long-rems
étant & couvert, ou tout-a-fair dans
Peau. On s’en fert aux grofles pieces,
a quoi feulement il et bon ) caril ne
fe travaille jamais poliment , parce que
{es fibres fe levent aifément , & ren-
dent todijours P'ouvrage inégal, & plein
de petites efquilles qui s’atrachent aux
mains quand on les paffe deflus, On

trouve de ces Arbres qui font fort gros

& fort droits.

Les bois dont on fe fert le plus 4 la

Martinique pour le cartelage, les lat-
tes & les planches, font les bois de
riviere, bois doux ou de montagne, bois
amer, bois de rofe, bois de cypres &
de P'acajou que les Efpagnols appellent
cédre, Ce dernier y eft a prefent tres-
rare, & par confequent fort cher.
Le bois le plus commun eft celui de
riviere , qui fe nomme bois refolu
la Guadeloupe. On en trouve par rout
excepté fur les bords de la mer & dans
les rerres marécageufes, Cetarbre vient
Avi

1696.

Bois {e
riviere
ou refo-
la.



1656,

Bois de
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fort grand & bien branchu. Sa feiille
eft de la grandeur de la main, affez
pointué par le bout. Ses nervires font
fort ¢levées ; elle et d’un beau verd
par deffss, & plus pile par deffous. L’é-
corce en eft grife, mince, peu adhe-
rante hors le tems de la {éve, car alors
elle eft trés fortemeat attachée au bois
qui eft plus rempli d’eau qu'aucun au-
tre arbre de I’Amerique , excepte L'a-

‘cajon. Ses fibres font longues , droites,

médiocrement preflées aufli-bien que
le grain, Ce bois eft bon a tout ce
qui eft hors de terre. On en fzit des
planches, du cartelage , des eflenres,
des fonds de baiiques. Tl fe fcie & fe
fend bien, & quand il eft travaillé avec
{oin, il fe polit bien. tleft un peu pe-
fast, & quand on le {cie il elt {ujer a fe
fendre, {ar tont vers le ceear , & quand
les billes font larges. 1l fauralo-s que
les ouvriers ayent {oin de donner un
coup de {c'e dans le milieu de I'épaiffeur
de chaque planche pour y faite entrer
une lianne , dont les nceuds paroifs
fant dehors des deux cbtez, entretien-
nent le bois, & l'empéchent de s%é-
clater,

Le bois de monragne, qu'on appelle
bois doux 2 la Guadeloupe, fe¢ nom-
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me ainfi, parce qu'on le trouve ordi- 1656,
nairement dans les montagnes, & fa-gne on
rement dans les lieux plats ou aqua- ‘igisx
tiques. Sa feiiille eft plus petite & plus ke
étroite que celle du bois réfola ; elle
" eft fort douce, fort pliante & entrés.
grand nombre. Son écorce eft brune,
aflez épaiffe , crevaffée & peu adheran-
te. Le bois en eft gris , avec de gran-
des ondes de differentes teintes, depuis
le gris jufquau brun. Il a les fibres
longues & mélées , ce qui le rend filale
feux : par certe raifon il eft plus difli-
cile a {cier que le bois de riviere. Il
eft leger. Quand on le blanchit a la
varlope, il faur prendre garde aux dif-
ferentes couches de fon fil pour les
fuivre, car aurrement ouvrage {eroie
tout filaffeux & comme égratigné., A
cela prés c’eft un trés bon bois & de
beaucoup d’ufage. 1l s'en trouve de
deux 2 trois pieds d’équariffage.
Jai déja parlé dubois amer. Je par- Remar-
lerai des bois de rofe, de cyprés &[\%on,

ia eoupe
d’acajou dans une autre occafion. Maisdes ar-
je ne dois pas oublier une chofe qui*™
eft de confequence, non feulement pour

I’ Amerique , mais pour tous les paic du
monde. C’eft qu’il ne fuffit pas de faire
abbatire les arbres dont on veus fe fei-
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¥696, vir pour la charpenterie , & pour d’aus
tres ufages qui font de durée, dans le
décours, & méme daus les derniers
jours de la lune, fi on veut les confex-
ver long-tems , & les preferver des vers
& de la pourriture : mais il faur pren-
“dre garde qu'ils ne foient point en
feve, parce que dans ce tems la le
bois eft tour rempli d’humidi:é, fes po-
- res fontouverts, & fes parties éloignées
Pune del’autre, & par confequent trés-
fufceptibles de recevoir la femence des
vers, ou de les produire par la corrup-
tion de lafeve qui y eft renfermée. Les
arbres des Ifles ont deux {eves paran;
la premiere qui eft la plus confidera-
ble, fe remarque au commencement de
fa faifon des pluyes,quand les nouvelles
feiiilles fortent en pouffant dehors les
anciennes: ce'a arrive versle milien du
mois de Juillez. La feconde, qui eft
bien moins confiderable, & qui n'ef:
pour ainfi- dite, que le refte de la feve,
qui fentant la faifon feche, femble f{e
prefler de fe répandre par tour Varbre,
On s’appercoi: de certe feconde féve
superfi- wers la fin de NMovembre, Les ouvriers
giontidi-- - . C . .
cale des ONT Une pratique affez ridicule | quiclt
owvriers: que le premier Vendredi de la nouvellc
lune ¢ft aufli bon que le décours pour




Frangoifes de ' Amerigue. 113
couper les arbres ; ceft une efpece de 1696,
fuperftition indigne de gens de bon
fens.. :

La charpente de la purgerie érant

posée , & me manquant d’eflentes pour

fa couvrir, je pris la refolution de la
couvrir de tétes de cannes , & pour

cela je fis faire du fucre pendant une
femaine, On (e ferr ordinairement de
rofeaux au lieu de lattes, pour cette
forte de couverture. On les éloigne

Pun de lautre de fix pouces, en les
attachant fur d:s chevrons avec du
miby. Cleft une petite lianne de la “i%F
grofleur d’un tuyau de plume a €crire, Midy. |
Elle croit dans tous les buiffons. Sa
feiiille eft ronde avec une petite échan-

criire qui la partage en deux du tiers

de fa longueur, Ses feililles font tot-
jours couplées. Cette plante porie

une petite fleur rouge, qui eft {uivie
d’une filique de la longueur de deux
pouces ou environ, ci il y a de pe-

tites graines noires, plates & dures done

on ne fait aucun ufage. L'écorce de

cette lianne elt forc délide & G peu
adherante qu'e’le {e leve f(ans peine
auffi-té: qu’on la touche. La peauqui -

fe trouve fous I'écorce eft verre. Le

bois eft gris, flexible, liant, fpongieuz,
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1696. rempli dans fon milieu d’une moéle
brune. Cette lianne attache & lie for-
tement quand elle eflt verte ; mais elle
fe re'dche a mefure qu'elle feche. On
{e fert de cette lianne pour amarer les
rofeaux dont on paliffade les cafes, &
pour faire les panniers a crabes, & -
ceux ou 'on prend les rats ; mais pour
les ouvrages plus gros, & ou il eft
‘befoin de plus grande force, on em-
ploye la lianne grife ou route entiere,
quand elle n’eft pas trop grofle, ou fen-
du¢ en deux, On ne. f{cauroit croire
combien ces fortes de liannes font ne-
ceflaires & une habitation pour amat-
rec les barrieres & les hayes, pour
faire des paniers & autres chofes. Elle
ne vient qu'aux pieds des grands ar-
bres, fur lefquels elle s’appuye & s’at.
tache en montant. Sa feiiille eft ovale,
allez épaifle, d’un verd brun. Son écor-
ce eft grife & fi adherante qu'elle ne
fe leve point que quand le bois en eft
bien fec. Le bois en eft gris, fort &
pliant : il a un peu de motlle blan-
chedire dans fon centre.
Yeiete . Voici la maniere de couvrir les mai-
vir 1. fons avec des téres de cannes, Aprés
wmiifens ow’on a rofelé, ceft-a-dire attaché les

arc d o

ites ¢ rofeaux tout le long des chevrons a
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fix pouces les uns des autres, en guife 1656,
de lattes, on attache un rofeau au bout cnnes
de la troifiéme latte, en commengang 0% dcre

N A leauXy
par le bas, & on I'y arréte fortement
avec une aiguillette de miby , ou mé.
me d’une efpece de jonc qui crolc en
abondance dans les lieux marécageux
& fur le bord des rivieres. Celui qui
doit couvrir {e tient {ur les latres, &
segoit de celui qui le fert les téres de
cannes ou de rofeaux deux ou trois 3
la fois, 1l paflc la téte de la canne
entre le rofeau & la latte od il eft as
taché, & la tire julqu’a ce que la moi-
tié foit paffée ; pour lovs il la ploye
fur le rofeau, les bouts des feiiilles de-
meurent deflous, & la téie de la can-
ne deflus, Il continué ainfi ayant foin
de prefler le plus qu’il peut les cannes
les unes contre les autres , & de lier
d’efpace en efpace le rofean avec la
latte avec des aiguilles de miby ou de
jonc, dont il a un paquer a fa cein-
ture, afin que le poids des cannes ne
le fafle pas ployer, & qu’il demeure
é¢tendu bien droit le long de la latte.

Quand ce premier couvreur eft avan.
cé devfix ou fept pieds 2 garnir le
long du rofean qu'il a commenceé, un
autre ouvrier monte au deflus de lui,
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1696. & attache le bout d’un rofean a la
latte qui eft deflus celle otlle premier
a commencé ; & amefure qu’ils avan-
cent on muleplie le nombre des cou-
vreurs afin d’avancer Pouvrage. On
met pour ordinaire un ferviteur pous
deux couvreurs ; & s’ils travaillent bien
il a aflez de peinea leur fournir lesté-
tes de cannes, quoiquil les ait en pa-
quer 4 fon cdté,
purte Ces couvertures érant faites zve: {oin,
de < font bonnes & impenetrables 4 Iean
souver. elles du-ent plus ou moins, felon la fi-
sife  uation du liea, felon la faifon que'les
fort faites & felon la bonté des téies
de cannes cu deroferux, Plusles cannes
font vieilles, & ont par confequent leurs
feti'lles grandes & fortes, plus elles se-
fiftent a 'bumizité de Pair, a la pluye
& a la chaleur du foleil. Surquoi il
faur cbferver de ve les employerjamais
quand el'es vienvent d’éure coupées,
patce qualors e'les s’échaeffernt & (e
pourriflent en peu de tems. 1l faut les
laiffer amort:r & comme fecher au fo-
- Jeil pendant tro's ou quatre jours, éten-
quilfee du€s par terre & A couve tr, ou du
pundte. moins en monce-u pendant la nuit,
afin qu'elles ne foient point moiiillées
de la pluye, ou de la rosée qui eft 1o
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jours tres-abondante en ce pais-la. 1l fgoq,
faut encore obferver de ne les point
employer pendant la pluye , & moins
d’une extréme neceflité, parce gqu’elles
s'échauffent & fe gitent auffi-tor. Il
faut encore remarquer que les couver-
tures qui font dans des lieax humides
comme A ¢b6:é des rivieres, dans les
bois, & en d'autres licux ofi le foleil
& le vent ne donneit pas beancoup,
durent bica moins que celles qui font
dans des licux élevez, fecs & expofez
au vent & au foleil, On en voit affez

la raifon.

Le jonc dont on fe fert quelquefois
au lien de miby , eft appellé, Scripe,
par ceux qui fe mélent d’impofer des.
noms aux chofes , fans faire reflexion
que ces noms nouveaux ne font pas
plus fignificatifs que ceux dont on fe
fert dans le pais dont les habitans one
cc femble plus droit de les impofer
que.ceux qui n'y demeurent pas. On
appelle donc ce jonc communement
Jone & coftelettes. Il croit jufqua la N
hauteur de quatre & cinq pieds, fon 5353‘;;‘
, S ;
¢corce qui eft fort mince & fort ad- tstcsri;i
herante eft verte. Son bois, fi on peut
Pappeller ainfi, - eft fouple, liant, &
comme partagé cn cing cotez qui tien-

.
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165 ¢, nent enfemble & qui renferment une
fubftance legere & poreufe. Ses fibres
font longues, déliées, flex:bles. Certe
planie porte des feiiilies de fix a fepe
pouces de longueur, fur un pouce on
e wviron de largeur, fort pointués par
le bout, & qui accollent la plante fi
jufte, qu'elles renferment l'eau de la
playe ou e Ja rofée qu'elles ont re-
¢tie. Saflesibilité ne empéche pas de
{e tenir droite jufqu'a ta hautear que
j;’aiAmarquée ci-deffus.Lorfqu’on la laiffe
crol.re davantage , elle {e ploye &
tombe enfin a terre a4 moins quelie ne
trouve des halliers ou autres chofes
pour s’appuyer. Elle porte de petites
fleurs rougeirres en maniere de campa-
ne, compolées de cing feuilles , qui
renferment un petit bouton verd dans
leque! eft la femence de la plante. Je
croi pourtant qu'on euroit plitde faic
de la provigner de bouture que defe-
ner fa graine. Comme elle n’eft pas
aflez d’ufage ni de confequence pour
qu'on fe donne ce {oin, on fe conten-
te de cel'es qu’on rencontre fans pen-
fer & multiplier Iefpece.
Nos 1fles font fournies d’une infinité
de liannes differcates. J'ai déja dit que
ce font des efpeces d'oziers qu'on em-
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ploye a bien des ufages ou il faudroit 1696, -
mertre des cordes, Jai parié de quel- )
ques-unes, il faut pendant que je fuis
en train dire un motde celles qui font
les plus communes. .

Celle qu'on appelle Lianne de Perfil, |, ..
fe trouve prelque par tout. Son écorce de perfils
eft grife, mince, affez adherante. Son
bois eft fouple & liant. Elle jette quan-
tite de branches longues, dioites & tou-
tes couvertes de feuilles aufli extraora
dinaires qu’on s’en puifle imaginer. El-
les font attachées aux branches par un
pédicule d’environ un demi pouce de
longueur, ‘qui s’étend de lui-méme, &
forme une feuille qui aurcit un bon
pouce de largeur fi elle éroit érendué,
mais la nature I’apliflée aux deux bouts
par des ncuds , dont le premier jette
de part & d’autre deux feuilles lon-
gues d’environ quatre pouces fur un
pouce & demi de large, dentelées com-
me les dents d’une (%ie, & terminées en
pointe. Ce méme ncud poufle apres
cela une feconde feuille pliflée comme
la premiere , & arrérée par un peric
neud ou bouton qui produit trois au-
tres fenilles {emblables aux deux pre-
mieres, dont celle du milieu et dun
bon tiers plus longue & plus large que
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1696, les autres. Ces feiiilles font d’un beau
verd, affez fermes, charnués & bien
nourries. Ceux qui ont donné le nom
.de Lianne de Perfil a cette lianne onz
cr voir dans la difpofition de fa feiiil-
le, quelque chofe d’aprochant de celle -
de perfil. On voit aflez combien ils fe
font trompez , & qu’ils auroient mieux
fait de l'appeller Liannes a cing feiiil-
les; Mais comme elle n’eft pas connué
fous ce nom-1a chez nos infulaires, je
n’si gardede le lui impofer ; mon auto-
rité ne s’étend pas jufques-la.

Cette plante jette de petits rameaux
qui fe chargent de petits boutens blancs
qui en s’épanciiflant produifent une
fleur compofée de cing fetiilles de cou-
leur blanche avec des filers & des points
rouges , au milieu de laquelle ily a
un bouton verd accompagné de quel-
ques ¢tamines blanches. Ce bouton
s'allonge & produit une petite goufle
ronde terminée en pointe comme un
coin , d’une couleur rouge qui étant
meure s'ouvre en deux & fait une ma-
tiere blanche friable, feche , qui en-
vironne des graines rondes comme des
pois, qui avant leur parfaite maturité
font rougedrres & qui 4 la fin devien-
nent toures noires,
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Ce\ux qui n’ont point de bois pro- g9,
pre a enyvrer les poiffons comme je
V'ai décrit dans ma premiere Partie,
e fervent de ces pois ; ils les pilent
& les mélent avec de la farine de fro-
ment , de mahis ou de manioc, & en
font des plotes qu’ils jettent dans les
rivieresoua la mer. Le poiffon y courr
avec avidité, & des qu'ilen a mangé il
s’enyvre, vient {ur I'eau, fe laiffe pren-
dre a la main & meurt., On ne doit
pas oublier de P'ouvrir aufli-t6t, d’en
brer les entrailles , les ceufs & autres
parties internes quiont été abreuvées
de ce fuc venimeux, qui corromproit
le refte de la chair ¢il y faifoir quel-
que {éjour. On peuvt croire’ qu'il pro-
duiroit de mauvais effets dans les corps
des hommes & des animaux qui en au-
roient pris. ‘

On prétend que le fuc de fes feuilles
recentes eft un baume fouverain pour
toures fortes de bleflures, foit qu'elles
{oient nouvelles , ou qu'elles ayent dé-
generé en ulceres. Ce fuc fert a laver
la playe ou l'ulcere pour la mondifier,
& le marc dont il a été extrait fert de
cataplafme. Nous avons tant d’autres
plantes. vulneraires aux Hles, que je ne
me (uis jamais fervi de celle-ci.
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1696. Nous avons dans les forefts desIfles
Lianne une autre forte de lianne auffi extraor-
3 cordes dinire par fa maniere de croire & de
ne jau- {e multiplier, que celle que je viens de
e décrire Deft par fes feuilles, Nos Ne-
gres ne lappellent point autrement
_que Lianne a cordes. Quelques ha-
bitans la nomment Lianne jaune, Ils
ont tous raifon. Les premiers , parce
que rien au monde ne reflemble mieux
aune corde quecette efpece de lianne,
Elle eft toute unie f{ans nceuds, fans
branches, fans feuilles, forte, flexible,
facile a manier. On s’en fert pour at-
tacher tour ce dont on veut faire des
paquets, Son écorce eft brune, fort
adherante. Ses fibres font longues, dé-
liées , fouples 5 en un mot ce font des
cordes naturelles. On ea trouve de
toutes fortes de grofleurs depuis celle
du petit doige julqu'a celle de trois
pouces de diametre. Ces groffes font
erdinairement cordonnées ou torfes
deux enfemble comme les tourillons
d’un cable devaiffeau. Quantalalon.
gueur il eft difhcile de la déterminer, en
voici la raifon, Cette lianne ne vient
jamais que dans les forefts & aux pieds
des plus grands arbres; elle s’appuye
fur eux pour monter , mais elle ne s’y
attache
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attache pas, & dés qu'elle a pd gagner (gg4.
ure branche, e'le quitte lettrone, fe
replie fur cette branche & defcend en
terre, ou érant parvenué e'le reprend
racine ; puis refortant & quelques pou-
ces de la, elle recommence a monter
en s’appuyant de nouye:u contre le
tronc de arbre, jufqu’a ce qu'elle ait
atreine les branches ou e le (e replic ea-
cote & delcend en terre , en conti-
nuant todjours le méme manege. J'ai
vl de: arbres de plus de quarante pieds
de tiges , fi couverts de ces liannes de
toutes forres de groflenrs, qu’ils reffem-
bloient 2 des mats de navires. avec tou-
tes lears manceuvres.On voit par ce que
je viens de dire, que ces liani.es doivent
érre fortlongues , & qu'il n’eft pas pof-
fible d’en determiner au jufte la lon-
gueur,

Lorfqu’il arrive qu’on en coupe quel-
que morcezn ; on voit aufli-tt que la
partie qui eft demeurée pendapre en lair
poufle des filamens , qui en croiflant af-
fez vite defcendent en terre, y pren-
nent racine & rétabliffent bien - 16t Ja
partie coupée , comme elle étoit aupa-
ravant,

Les fibres de cette lianne fone rem-
plies d’un fus jaune qui coule en quanti-
Tome 111,
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1656, tité lor{qu'on la coupe ; & c'eft ce fuc
qui la faitaappeller lianne jaune. Ce fuc
eft épais, vifqueux , tenace ; il eft amer
& ftiptique. Il a une odeur de verd aro-
matique aflez agreable. On I'employe
avec fucces a guerir la galle quivienta
fatére des enfans,& méme la teigne. On
Tapplique feul dans les commencemens,
& lor{que le mal eft netoy?, onle fait
diffoudre dans de leau-de-vie, & on
l’aﬁpPiique zinfi {ur la téte ; il acheveen
peu de tems de guérir, de mondifier &

de faire 1evenir la peau & les cheveux.
Jai parlé dans ma premiere Partie, de
1a lianne qui entre dans la compofition
du remede qu’on applique fur les mor-
Liznne s Lures de ferpent , fans en faire la def-
ferpent.  Cription, La voici ,-elle eft trop utile
pour ne la pas faire connciire , peut-
£we méme que i on en apportoit en
Europe, elle pourreicéire urile pour la
guérifon de ces accidens. Bien entendu
tofljours que les crocs du ferpent n'ayent
pas percé quelque arcere confiderable ,
«<ar quand cela fetrcuve, il n’y a nilian.
ne ni theriaque , ni aucune autre drogue
que ce foir, qui puilfe empécher que le
venin ne {oit porté au ceeur, 4 moins
d’érre puilfamment fecouru dans le moa

ment quon a été mordu,
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Cette lianne vient en quantité & fans 1646,
culture dans toutes les hayes lifieres &
halliers de nos lles, & fur tout de la
Martinique, Sa feuille eft atrachée aux
branches par une queué longue & dé-
liée ; elle reflemble tellement a la téie
d’un ferpent , quil eft difficile de s’y
méprendre. Jai déja dic que la téte du
ferpent eft un triangle , dont les angles
font émouflez , attachée au corps par un
col affez petit ; cette difpofition fait que
Ie ferpent ouvrant la gueule, prefente
une ouverture beaucoup plus grande qu’-
elle ne devroit érre felon fa grofleur 8¢
{a grandeur , & qu’il peur ainfi englou-
tir un membre beaucoup plus gros. Jai
vl en effer un Negre qui aveit été mor-
du au genou, que les crocs du ferpent
avoient percé des deux cdtez , ce qui ne
pouvoit &ire arrivé fans que le ferpent
lui eat englouti le genou tout entier, &
cependant ce {erpent n’éroit pas plus
gros que le bras, :

Les fleurs de cetre lianne ne paroife
fent qu'd exsrémité de fes branches
comme de perites grappes chargées de
perits grains fonds, qui fouvent pro-
duifent un bouton jaune environné de
quatre petites feuilies de la méme cou-
lear |, découpées, feparées 'une delau-

' B i
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tre, & dontles extrémirez font recour-
bées en dehors. Ce bouton fe change
enfin en un fruit de la grofleur d’un pois
ovale, plas gros 4 un bout qu’a 'autre,
& applati par les deux cStez. Ce fruit
eft verd au commencement, il jaunit
dans la fuite , & devient rouge quand il
eft meur. Ileft couvert d’une petite pean
mince & cotonnée. Sa chair eft rouge,
molie & pleine d’une liqueur sigre | zuf-
fi-bien que fon bois , f{&s feailles & fes
racines, Cette lianne exhale une odeur
forte qui furprend d’abord Vedorar , &
qui augmente quand on froiffe ou qu’on
pile la racine , le bois , les feunilles & le
fruir.

Le bois eft gris-blanc, tirantun peu
for le jaune , marqueté de perits points
blancs & argentez , fpongicux, plein
de {uc, aflez pélant quand il eft verd ,
& tres-leger lor{qu’il eft fec , ce qui ar-
rive affez facilement.

Onpi'elaracine & 'e bois de cetce lian-
ne, & on en fait une tifanne avec deux
tiers d’eau de-vie q e Uon fait prendre 3
celui qui 2 é:¢ mordu d’un ferpent, &
on applique le marc {ur 1z bleflure. Le
marc a.tire le venin dehors | & la tifan.
ne a la verru d'empécher quiilne grgne
& qu’il ne corrompe les parties nobles.
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On prétend que la tifanne faite avec 1694,

la racine feule & de I’san commune, eft

admirable pour la gravelle, & méme
pour la pierre.

Voici encore un autre remede pour la
morfure des ferpens C’eft une lianne
qu'on appelle Laitenfe , & qu'il ne fauc
pas confondre avec le bois laiteux dont
jai parlé cy-devant, :

Cette plante eft i foible quelle ram-
peroit tolijours a terre , fi elle ne trou=
voit pas des arbres pour s’élever & fe
foutenir. Des quelle en rencontre elle
s’y attache & monte jufqu’a lear fom-
met ; elle s’étend beaucoup , & lorfqu’el
le trouve une bonne terre elle proficea
merveil'e. Son écorce eft grife, taillas
dée, lifle & méme un peu luftrée, On
pourroit dire qu'elle eft revérué de deux
écorces. La premiere qui eft la fuperfi-
cie de ces découpures ou hachures,eft {e-
che & groffiere , & celle qui eft au def-
fous eft fine & douce ; le bois eft po-
reux , rempli d’un fuc épais , vifquenx
& blanc comme du lait ; en quelque en-
droit qu'on le rompe, il répand ce lait
en abondance. Se- feuilles qui {ont aflez
épaiffes , dun verd guai, deux fois &
demi plus longues que larges & poin-
tucs , en font toutes remplies. 1l fuffr

B

Liann:
laiteufe.
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pour Uen faire fortir, de les déeacher de
la plante, de les rompre ou feulement
de les égrarigner. ‘

On voit dans [a {aifon de petits bou-
quets de fleurs qui fortent d’entre les
feuilles, Ces fleurs font compofées de
cinq feuilles , dont le daflus & le deflous
eft rouge avec des points de plufieurs.
couleurs , qui répandent une odeur aro-
matique fort donce & fortagréable. Ces
fleurs. produifent a la fin un petit froic
ovale , dont ’écorce ou enveloppe eft
rouge & feche , qui s’ouvre de Jui-mé-

“me quand il eft meur ," & qui renferme

plufieurs petites graines oblongues aflez
dures , d’un gris luftcé | & revéwés d'un
petit duvet blanc argenté, -
Ceux qui ont été mordus d’un ferpent
faccent le lait de cerre plante , bois &
feuilles tout eft bon , & aprés avoir un
peu ratiflé la premiere écorce, ils méi-
chent la {feconde avec le bois pour ap-
pliquer le marc en maniere de cataplaf-

‘me f{ur la morfure qu’il faut avoir foin

de fcarifier legerement. Ce marc attire
Ie venin que on voit comme une ma-
tiere verditre & virulente {ur le cara-
plafme quand on le leve pour en mettre
un autre , ce qu'il faur faire de fix en fix

heures ; obfervant que ce foit le blefl#
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qui méche I'écorce & le bois dont il eft
compofé. On fait encore avecle méme
bois legerement pilé, une rifanne dont
on lui donne a boire & difcrérion, ‘

Jai remarqué que tous les remades
qu'on applique fur les morfures des fers
pens, peuveat éure employez pour gue-
rir les ulceres de quelque nature qu’ils
foient, On préiend que le fuc de cette’
lianne eft fouverain pour ces fortes de
maux. :

Les deux dernieresliannes que je viens
de décrire ont leurs partifans. Quelques-
uns préferent la {econde a la premiere,
& ne mangquent pas de raifons pour {cu-
tenir leur opinion, que les autres com-
battent puiffamment. Comme je n'ai
point acheté aux Ecoles de Medecine le
droit de juger bien ou mal de toures cho-
fes, je me garderai bien de rien décider
fur cette difpute ; & en attendant qu'ils
s’accordent , je vais décrire un arbre
dont le fruic guérit parfaitement les
morfures des ferpens les plus dange-
" reux ; & dont la vertu n’eft conteftée de
perfonne. J’en puis patler commetémein
oculaire , m’en ‘¢étant fervi pour guerir
un Negre de notre habitation de la Mat-
tinique , qui avoit ¢t¢ mordu a la jam-
be par un lerpent trés-gros. L’arbre qui

B iiij
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1696. potte ces fraits vient de I'.fthme de Da<
rien. On trouve dans cet endroit-Ia des
ferpens extrémement venimeux , qu'on
appelle ferpens a fonnetre , parce qu’ils
ont au bas de la queu€ une peau roulée,
feche comme un parchemin , qui fait du
bruic pour peu quils fe remuent , ce
qui fere A les faire découvrir. Nonobf{-
tant cet avertiffement, plufiears Flibu-
ftiers qui travecfoient cer Ithme pour
gagner la mer du Sud oul ils alloient fai-

-re la courfe | furent mordus, par ces {er

pens, & feroient péris infailliblement,
{i les Indiens qui les accompagnoient ne
leur euflent fait connoitre e remede
unique qu’on peut apporter aux mor{u«
res de ces fortes de ferpens , dont le ve-
nin eft fi puiffant & fi vif, qu’il twé ea
moins de trois ou quatre heures ceux
qui en font infe&tez. -

. Je ne {gai pas comment les Indiens
appelient cet arbre, ni file Pere Plu-
mier ou quelque autre Botanifte I'a
baptifé & enrdlé dans quelque regi-
ment d’arbres, fupofez de méme efpece,
Pour nous autres qui ne cherchons pas
tant de fagons , fans nous embarafler du
nom de 'arbre , nous nous contentons
d’appeller fon fruit noix de ferpent., On
feroit peut-étre bien mieux de les ap-
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peller amandes de {erpent, On verra 1696,
par la fuite de mon difcours fi jai rai-
fon on non.

Jen'ai vt A la Martinique que deux
ou trois arbres de cette efpece, dont les
graines avoient éié apportées par nes
- Flibuftiers. Ils ¢toient a peu pres de la
grandeur denos abricotiers de France,
L’¢corce eft grife , affez unie. Le bois;
du moins ce que j’en ai pd veir en cou=
pantune branche médiocre , m’a paru
de la méme coulenr, aflez tendre & mé-
diocrement humide - il eft fort brand
chu, & fort chargé de feuilles. Elles
font comme des ovales allongez avee
une petite pointe & plufieurs hachures
ou dents 4 'extrémité. Ces feuilles {one
aflez épaifles , charnués , fouples, dun
verd gai ; elles rendent un pen de li-
queur on&ueufe quand on les froiffe,
d’une odeur aromatique , mais pénetran-
te. Cet arbré dans les fuifons poufle de
petits fcions qui {e chargent de fleurs
rougedtres , compolées de cing petites
feuilles veloutées avec quelquglé étami-
nes autour d’un petit bouton verd , qui
{e change en uae amande a pen prés de
la grofleur de nos plus belles amandes
de Provence, Cette écorce renferme ung
noix evale pointu€ & mince par les

By
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1696. deux bouts , environnée d’une ligne en
foncée qui femble la vouloir partager
en deux dans (a longueur ou fon plus
grand diametre, & d’uncautre qui cou-
pe a angles droits cette premiere , &
- partsge en deux parties égales la lon-
gueur de toute la coque. Cette coque
qui eft du-e, d’une médiocre épaifleur ,
grife , liffle & fort vive , renferme une
~amande de la méme figure , couverte
d’une pellicule grife: Le dedans eft tres-
blanc, & de la confiftence des aman-
des ordinaires. '
- Dés qu'on {e {ent mordu, il faut caf-
fer la coque pour entirer I'amande , la
micher & appliquer le marc fur les
trous que les dents du ferpent ont fait,,.
& shls lont éloignez , en micher deux
& les appliquer (ur les trous , aprés en
avoir legerement fcauifié les envi-ons,
On enveloppe enfu'te la partie bleflée,
& au bout de 1eux heures, on leve I'ap-
pareil & on met un {ezond caraplafme
mich: &accommodé comme 'e premier,
Ce marc fait élever de perites veffies qui
font remplies du venin comme une eau
claire & rouffd re. On les perce pour
Len faire fortir ; & on applique ce mé-
me catapla(me julqu’a ce qu’il cefle de
faire élever des veflies. Pour 'ordinaire
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il n’eft pas beloin d’un troifiéme appa- 169 6.

reil. On met fur les fcarifications un
emplatre d’onguent rofat ou divin pour
refermer les petites bleflures , & on fe
trouve parfaitemenrt guéri, Jai vl Pex-
perience de ce que jeviens d’écrire ;

& elle m’a éré confirmeée par tant de té-

moins oculaires , qu'il faudroit étre un
Pirrhonien declaré pour en douter,

‘ai dit dans ma premiere Partie qu’il
falloit empécher de dormir ceux qui ont
¢té piquez ou mordus des ferpens, Le
remede que je donne ici exempte de ce
foin, car certe amande machée par le
blefl¢ lui excite un fi grand picottement
dans la bouche, avec une {i zbondante
falivation , qu’il n’a pas le tems de fon-
ger a fermer les yeux. Le Negre queje
fis traiter avec ceite amande,fut en étac
de travailler au bout de trois jours. Jal
gotiré de cette amande , fa chaireft blan-
che & ferme , mais je doure qu’il y ait
rien au monde de plus amer & de plus
cuifant.

Voici un fruit qui n’eft pas fi defa-
gréable au gofic que celui que je viens
de décrire , mais aufli quin’eft pas d’one

fi granie urilité, La plante qui le pro- concom

duic eft une lianne qu’en appelle Lianne
a Concombre,
Bvj

LIAFme

bre,

3
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Il y a peu de plantes de cette efpece
qui s’étendent autant que celle-ci. Elle
couvre en peu detems par une infinité
de branchages tous les environs du lien
ot elle a pris racine. Sa feuille qui eft
rude eft fourenué par une quen€ velué
& prefque partagée en deux , dont cha-
que partie s'évafant julqu'eaviron le
milieu de {a longuear, qui peyt étie de
trois & quatre pouces, {e effecre enfuite
& finit en poinre. S: fleu: eft compo-
fée de cinq feui'les arrondie. & cour-
bées par leur extrémité, qui forment un
calice rempl: e pe-ites érzmines dont
Pextrémité eft ronde & rouge ; les fenil-
les*font jaunes, marquetées de points
& de lignes orangées. Ces fleurs ont
pour fuport un bouton qui eft le fruit

. dela plante alaquelle il eft atraché par

une queué d’environ un pouce de lon-
gueur. A me‘ure que le fruit croic, la
fleur fe fletrit & tombe. Ce fruir eft 2
peu prés de la groffeur d’un euf de pi-
geon & de la méme figuse, 1l eft cou-
vert d’une peau ou écorce fine & com-

“me verniflée, qui eft verte au commen-

cement , & violette lor{qu’il eft mur,
Le dedans qui eft partagé en trois par-
ties par une efpece de zeft, eft rempli
d’une matiere tirant fur le verd , de la
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confiftence du dedans d’un concombre &
de méme oleur & faveur. Cleft ce qui
a fait donner a cetze plante le nom de
Lianne a Concombre. On trouve plu-
fieurs graines ou femences enveloppées
dans cecre matiere, Elles {font blanches,
tendres & de méme godr quelle.

On fe {ert dans le befoin de ces fruits
pour meitre dans la foupe. On les confit
aufliavecle vinaigre & le fel comme les
cornichons ; ils ont le méme gotit & font
forz délicats,

Nous avons dans toutes les Ifles un
arbriffeau qui eft admirable pour les
maux des yeux ; comme font les rou-
geurs , les foiblefles |, les larmes , les
tayes, les bleffures & autres accidens.

Cer arbriffeau n’eft jamais gueres de
plus de quarre pieds de hauteur, & d'un
pouce ou environ de diametre ; il eft
couvert d'une écorce mince & verte ; il
eft {pongieux & caffant dés qu’il eft fec,
Il poufle quantité de petites branches,
toutes chargées de feuilles d’environ
trois pouces de longueur fur un pouce &
demi dans leur plus grande largeur,
terminées en pointe comme’le fer d’une
pique. Elles font vertes par deffus , &
blanchitres par deflous. Elles font mo-
lafles, cotonnées,affez épaiffes & pleines

ot

16964

plante
pour les
YeuX,
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de fuc. Les queuts qui les attachent aux
branches, font longues , bien nourries &

de conleur ronge.

L’extrémité des branches eft chargée
de grappes compofées de petit. boutons,
ui en s ouvrant produifeat quat-e feuil-
les blanches , accompagnées de peiites
¢tamines de méme cou'eur, qui envi-

‘ronnent un piftis qui {e change enfin en

un fruit rond , de la groffeur d’une gro-
feille. La peau qui le couvre eft mince,
tendre, délicate & rouge , qui renfer-
me une fubftance aqueule de méme cou-
leur que la peau, an milien de laquelle
on trouve une pezite graine noire & fe-
che , de figure ronde , de couleur grife

_qui contient une amande blanche & fa-

rineufe.

Les flears & les fraits ne fervent 4
rien. C’eft dans les feuilles qu’eft toute
la vertu de certe plante Onles pile pour
en exprimer le fuc, dont-on introduit
une partie dans les yeox malide | & a-
prés cn avoir bienbaigné le deffus & les
environs , on les couvre avec une com-
prefle imbibée du méme fuc, ce que Fon
réitere le foir & le matin, & en trés-
peu de tems ona vii des tayes & d’au-
tres maux confiderables parfaitement
gueris,
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Je ne cro1 pas devoir renvoyer plus
loin la defcription de quelques aibres
fruitiers de crainte de les oublier.

Le premier eft Je Cahimirier. 1l vient
de la groffear & de la hauteur des plus
grands Pommiers de Normand:e. Rien
n’eft plus beau que cer arbre. Il eft pour
Pordinaire fore bien fair 5 fes branches
bien partagées ; {on écorce unie, liffe &
point crevaflée, brune & bien adheran-
te au bois qui eft brun, franc & rempli
de beaucoup de feve. Ses feuilles lon-
gues de trois a quatre pouces, & d’en-
viron denx pouces de large dans leur
plus grande largeur , finiffent en pointe
par les denx bouts , font épaiffcs & bien
nourries. Elles rendent un peu de lait
quand on les rompr, Le deffus eft d'un
verd vif & comme-luftré ou vernifé |
& le deflous peint de plufieuss couleurs,
ot le jaune doré, le fenille-morte , Pau-
rore & le citron, font mtlez avers quel-
ques petite. taches de coulenr de feu,
ce qui fair le plus bel effer du monde,
Ses fleurs viennent par bouquets entre
les queues , les feuilles & le bois, Elles
font compoftes de plufieurs boutons at-
tachez 2 de perites quenés aurores. Cha-
que bouton qui eft le fruic de Parbie,
poufle a fon fommet une flenr double,

)y 69 (ga‘

Cahimis
rier » ar-
bie finie
et
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1556. chacune defquelles eft compofze de cing
* feuilles ; les exterieures font rouges a-
vec des points dorez , & les cing qu'el-
les renferment font orangées & forment
une efpece de calice plein de perites éra-
mines dorées. Le bouton en grofliflant
forme le fruit, & cette double fleur qui
y demeure attachee lui ferr de couron-
ne, Le fruit eft rond , de trois pouces
ou environ de diametre. Son écorce ou
peau eft unie & lifle, d’un trés-bean
verd , mélée de taches rouges & auro-
res. Sa chair eft blanche, molle , fpon-
gicufe , pleine d’un (uc doux & miellé,
qui ne plait pas d’abord aux Européens |
mais qu'ils trouvent exceilent dés qu’ils
s’y font accofitumez. En effet, rien n’eft
plus agréable & plus rafraichiffant, On
en donne funs crainte aux malades , &
quelque qguantité qu'en en mange, il
eft inotis qu’il ait jamais fait de mal, Ona
trouve dans ce fruit quelques graines
plates & affez grofles , dont lacoque fe-
che , grife | unie & luftrée | renferme
une amande blanche & ferme qui ek
amere , & quon peut employer com-

me les amandes ameres d’Europe.
prunier 971 & donné le nom de Prunier & Par-
#uague bre qui porte les fruits qwon appe’le
Icaques, Quelques Auteurs ne laiffens
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pas de le nommer Pommier . parce que 1696,
{a fewlle approche un peu plus de celle
du Pommier que ‘du Prunier ; mais pour
fon fruit , on le doit plutdt regarder
comme une Prune , que comme une
Pomme. Ainfi contre mon ordinaire je
prendrai parti dans ceute quetelle, & je
Vappellerai Pommier d’Icaque.

Cet arbre vient ordinairement {ur les
bords de la mer & fur les falailes qui
en font voifines. Il eft rare dele trou-
ver dans les hauteurs ou dans les favana
nes. Il n’eft pas bien fait ni fort gros.
Je n’en ai jamais trouvé dont le trone
eut plus de fix pouces de diametre : il ne
laiffe pas de jetter quantité de brancha-
ges qui s’ctendent beaucoup. Son écor-
ce eft brune , pea unie & peu adheran-
te. Le bois eft gris ; il a les fibres grof-
fes & mélées. On ne fe fert de ce bois
que pour briler. 1l y ena de plufieurs
efpeces, qu'on diftingue feulement par
la couleur du fruir, dont les uns {ont
rouges , les autres violets, les autres
blancs , mais tous de méme forme , mé-
me chair , méme gofit, méme veruw,

La feuille de cet arbre eft prefque
aufli large que longue , & par confé-
quent prefque ronde ; elle eft épaifle &
ferme , d’un verd jaundtre, aflez luifan.
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1596, 1€ ; {es bords font riffolez & grillez,
ce qui eft ordinaire 2 tous les arbres qui
viennent an bord de la mer, od lair
marin , le {el que le veat emporte &
qu’il répand fur enx comme une petite
bruine , & Pardeur du foleil ne man-
quent jamais de produire cet effer.
- Sa fleur ne paroir d’abord que comme
wn petit bouton verd, quien s’épanoiiif-
fant produit de perites feuilles blan-
ches , minces & fans odeur, cui {font ac<
compagnées de petites éramines (wunes,

Le fruir paroit a la chute de cette
fleur ; il eft rond, applati fur fes deux’
poles , & fa circonference partagée en
cing ou fix cbres. L'écorce eft affez unie
& fine, de couleur rouge, ou violette
ou blanche | felon l'efpece du fruit, a-
vec de petites taches de differentes cou-
leurs qui font un tres- bel effet.,

La chair de ce fruit eft blanche , af-
fez ferme , & fi adherante 22 noyau qui
eft au centre, quiil n’eft pas prefque
poflible de l'en déracher qu'en la fu-
cant. Elle eft peu agréable au gotr, {ur
tout dans les commencemens qu’on en
ufe. On n’y trouve qu'un gotir fade,
avec une pointe d’aigreur quiprend ala
gorge ; aufli n’ufe t-on de ce fruir que
comme d'un remede pour le cours de
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ventre & pour le flux de fang , parce 1696,
qu'il eft extrémement fliprique & af-
tringent. Son amande pilée & réduite
en lait avec un peu de fucre & #’cau de
fleur d’orange , fait une liqueur agréa-
ble & qui produit le méme effer. Ceux
qui font accolitumez d’en manger le
trouvent bon , & le mangent avee plaia
fir malgré fon ereté,

CHAPITRE IL

Des Hubitations nouvelles. Comment om
obtient les conceffions des terres &
comment on les défriche,

{" Eux qui n’ont point de terre & qui
Jne peuvent ou ne veulent pas cn
acheter, demandent la conceffion d’un
terrein qui n'a point encore de malire,
"8 qui par conféquent appartientau Roi,
Ils s’adreflent pour cela au Gouverneus
General & a Uintendant & qui ils pre-
fentent un Placet, dans lequel celui qui
demande la conceflion expofe fa quali-
té, lé nombre de fes enfins & de fes
elclaves & f(es autres faculrez, 1l indi-
que le terrein quil demande, avec les

bornes de la hanteur & de la largeur, 1l
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1696, y joint un Certificat du Capitaine du
quartier & de I’Arpesreur Royal , qui
aflurent la verité du contenu daans le Pla-
cet, & fur tout que ce terrein n’elt oc-
cupé ni concedé a perfonne. Sur cet ex-
pofé ces Mefficors font expedier la Con-
ceflion du terrein demandé |, dont ils re-
~ glentla quanrité a proportion du befoin
aoondi & des forces de ce'ui qui le demande, &
fous lef- avec ces claufes,quel’expolant fera enre-
Qs giftrer fa conceflion au Greffe ; qu’il fera
n: s fommer les plus proches voifins du ter-
foneel rein qu'il a demandé, d’éure prefens a fa
prife de pofleflion , & de declarer par
écrit qu’ils n’y ont aucune prétention ,
& enfin que dans 'efpace de trois années
il défrichera & habituera du moins la
groifiéme partie du terrein concedé, &
peine d’en écre dépofledé & la Concel-
fion annulée. Ces claufes font fort judi-
cieufes ; & fi elles éroient obfervées a-
vee autant d’exaétitude quielles le de-
vroient étre , les Ifles feroient bien
mieux peuplées & habitées qu’elles ne
le font, parce que ceux qui viennent
pour s’érablir trouveroient du terrein ,
au lieu que les terres font trés. fouvent
concedées 4 des gens a qui il et impof-
fible d’en défricher le tiers en cent ans.
Il y 2 méme des habitans qui ont des

N
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Conceffions en differens endroits d’une (644,
méme Hle , ol depuis un trés - grand
nombre d’années ils-n’ont fair qu'un dé-
friché de cent ou cent cinquante pas er
quarré , feu'ement pour marquer lear
pofleffion , fans fe mettre en peine de
continuer le travail comme ils y font
obligez. ,

Il eft vrai que les Gouverneurs Gene-
raux & les Intendans font quelquefois
réunir au Domaine du Roi ces terres
concedées & négligées ; mais ce n'eft

“le plus fouvent qu'une ceremonie ou une
peine qui ne tombe que {ur quelque
pauvre malheureux qui n’a pas aflez de
erédit pour s’exemprer d’éure la vitime
de la Loi ; puifgu’on voit que ces mé-
mes terres {oni données 4 d'autres qui
n’en feont pas un meilleur ufage , ou qui
les vendent & en font comme un com-
merce continuel , malgré les défenfes
qu'il y a contre ce trafic odienx , & qui
n’eft pourtant que trop commun. Il ne
me (eroit pas difficile de prouver ce que
je dis ici par beaucoup d’exemples.

La Conceffion étant accordée | enre~ .y
giftr'c, les voifins diiément appellez &E""Ofﬂ,
la poff:ffion prife, on choifit un endroic Tone o€
un peu élevé pour y batir la maifon du pouve

; L . e franlifle-
maitre, afin d’avoir plus d’air , une plus mer,
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1696, belle viiE , fi on eft en lieu d’en pouvoir
avoir , ou du moins pour voir plus ai-
{ément le travail qui {e fait {ur ’habita-
‘tion. $’ily aune riviere ou quelque ra-
vine qui denne de 'eau todjours ou une
{fource, on s’en éloigne le moins qu’il
eft poffible, a caufe de la commodité
quily a d’avoir de 'ean pour les befoins
de la maifon , pour les Negres , pour
les beftiaux , & pour remedier aux in-
cendies qui peuvent arriver,

On commence d’abord par faire quel-
ques cafes de menu bois que l'on cou-
vre avec des feuilles de palmiftes , de la-
tanier ou de rofeaux , aprés quoi on ab-
bat les arbres en commencant a défri-

cher par I’endroit odl I'on veur faire le -

principal éeabliflement.
Mauyzi-  La plipare des habitans ont la mai-

fe ol vaife cotitume d’abbatre les arbres les

habirans uns {ur les autres comme fonr les Carai-

obbas bes, & &y metrre le feu quand ils fone

des bois. fecs , {ans fe metire ex peine fi ce font

des ‘bois propres a bétir ou non, ou fi

le tems eft propre pour les abbatre &

les conferver ; mais ceux quiont dubon
fens & de I'économie aiment mieux n’al-
ler pas fi vite , & conferver tous les ar-
bres qui font bous & faire des planches,

du cartelage, des poutres & autres bois.
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d= charpente , ce qui eft un profic erés-
confiderable , fur tout a prefent que les

1696,

bois a barir deviennent trés-rares,& par

conféquent tres-chers, 1l faut donc at-

ndre le déclin de la lune pour abbatre
les atbres qui {ont bons a quelque cho-
fe 5 les couper par tronfes de la lon-
gueur qu'on juge a propos, les ranger
Tes uns fur les aurres & y faire un perit

goit pour les défendre de la pluye, jul-

qu'a ce quon ait le loifir de les travail-
ler. Apres cela on amafle en plufieurs
monceaux les branchages & les bois inu-
tiles que Uon weue briler : fur quoi il
faur obflerver &'y mettre toljours le feu
fous le vent | c’eft a-dire, du 624 op-
pofé au vent, apres avoir fait une trace
ou chemin bien net pour {eparer le rer-
rein que Pon veut briler, de celui gu'on
veut conferver, & cela pour deux rai-
fons. La premiere, afin d’éure todjours
maitre du feu, 8 empécher quand on
le juge a propos quil n’aille trop loin,
ce quon ne pourroit pas faire fi le vent
chafloit la fl:me devant foi, parce qu’il
la pourroit chaffer avec trop de violen-
ce, & embrafer les endroits qu'on veut
conferver, Lafeconde, parce que le feu
ne paffant pas avec tant de rapidicé , &
‘comme en courant fur les endroits Que

Maniere
de briiler
des bois
abbatus,



£696.

48 Nonveanx Vaydge: aux Ifles
Pon veurt builer, il a plus de tems pour
confumer les bozs abbatu: & leurs fou-
ches. Le terrein étant nétoyé on bitit
les cafes ou maifons dont les poteaux fe
metient trois & quatre pieds en terre a-
vec une faufle fole. Le bout des grands
& des petits poteaux eft échancré pour
recevoir le fa]tagc & les fablieres. On
paliffade ou environne les cafe: avec des

' rofeaux ou des palmiftes refendus | & on

les couvre avec des feuilles de palmlﬁcs‘ :
ou de rofeaux, '
On feme aufli-tt des pois,du mil,mahis
oubled de Turquie( ces trois termes {ont
fynommcs & fi f'gmﬁent la méme chote)
dans le refte du défriché |, & s’il eft un
pew confiderable , on Y plante du ma-
nioc , des patates , des ignames & quel-
ques hesbages. 1 eft incroyable avec
quelle facilité¢ & quelle sbondance ces
terres vierges pxodu;febt tour ce qu'c “on
v plante ou qu’on y {eme.
On ne manque jamais de faire des
pepinieres d’orangers & de citronniers,

"Ees hab tans h: bllcs préferent les oran-

ges de la Chine aux autres, parce que
outre que les enfans , les Neores & les
paflans s’en fervent Pour {e Je(aherer

les chevaux & vous les autres ammeux
en mangent & s’en engraiffent , 4 quoi

il
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il faue ajoliter que les arbres qui les 1696.

portent {ont bien meilleurs pour faire
des clbeures , parce qulils font armez
d’épines bien plus longues & plus for-
tes qui s’entrelaflent de maniere que
les hayes ou cldrures qui en font fai-
tes, deviennent impenetrables aux hom-
mes & aux animaux,

Quand les pepins ont produit un jet
de huir a2 dix poucés de haut, on les
leve de terre pour les tran{planter dans
dans les lieux oud Pon veuat faire les
lizieres. On choifit pour cela un tems
de pluye, on laboure la terre de deux
. fois la largeur d’une hotie a c61é dn
cordean qu'on a étendu afin de plan-
ter en ligne droite : on éloigne les

Man'sre
de  faice,
fes lizies
res,

jets que P'on plunte de quatre a cinq

pouces les uns des autres, & pour ["or-
dinaire on fait deux rangs éloignez
- Pun ds Pautre de deux pieds ou envi.
ron, Les arbres ainfi plantez groffif.
fest en croiffzne, & {e preflent les uns
contre les autres ; il arrive méme or-
dinairement que le vent les faifant
frotzer fes uns contre les autres, lenrs
écorces s’¢corchant, fe prennent enfui-
te, & s’uniffent ainfi pluficurs enfem-
ole comme s'ils ne {aifoient qu'nnicul

Tome I11, C
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(€96, COIPS plat & uni prefque comme une
muraille. ’

OB Les Orangers & les Citronniers ne
rengers. ' font point originaires de I'’Amerique.
Ce font les Efpagnols & les Portugais
qui les y ont apportez. Les Orangers
viennent d’Afie , & la Chine eft l'en-
droit qui produit les plus excellens, 11
v a bien des fiecles qu'on avoit des
oranges en Egypte, en Paleftine, dans
Y Afie mineure, dans la Sicile, dans le
Royaume de Naples, & f{ur prefque
routes les cbres de la Méditerranés
mais il ¢ft affez difficile de feavoir de
quelle efpece ils éroient. Celles qu'on
appelle oranges de Portugal y font
lus nouvelles que les autres, au moins
felon toutes les apparences. Elles font
les mémes que celles que les Portu-
gais appellent oranges de ld Chine;
quileflt trés conftant qu'ils ont apportées
les premiers de la Chine en Europe,
& dont ils ont répandu lefpece dans
tous les endroits de leur domination
en Afrique & en Amerique , d’ol les
autres Nations les ont tranfportées dans
les lieux de leurs dépendances,
Le climat de I’Amerique, du moins
ce qui et entre les deux Tropiques -
& aux environs, s’eft trouvé i propre
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pour les orangers, qu'ils s’y font na-
wuralifez tant ils y viennent bien &
facilement,

Nous avons. aux Ifles quatre fortes
d’oranges. Les aigres , les douces, les
oranges de la Chine ou de Portugal,
& celles de la Barbade qu’on appelle
aufli Chadec.

Les oranges aigres, ou comme on dit
aux Ifles , les oranges fures, font les
plus communes & les moins eftimées.
On ne s’en fert que pour les faulces,
& pour mettre {ur la viande & le poif-
fon. Elles different des bigarades dont
il me femble qu’elles peuvent étre une
efpece par le gotlr, la groflewr & la
pean. Car ordinairement elles fone
fore groffes ; leur pean qui eft aflez
épziffe eft roure unie, & leur godr,
quoique fur ou aigre, n’approche point
de celui des bigarades.

On employe le fuc des oranges ai-
gres avec un fuccés merveilleux & in-
faillible a guerir les ulceres , quelque
vieux & opiniatres quils puiffent éere
& de quelque caufe qu'ils puiffent pro-
venir, méme de épian ( ceft ainf
quon appelle le mal de Naples ou la
grofle verolle aux Ifles. )

On coupe nne orange en deux , &

Cij
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api¢s en avoir Oté les pers on en

frotte l'ulcere jufquwa ce qu’on ait Hté

les chairs baveufes qui y fone, aprcs

quoi on lave la playe avec ce ‘méme

fuc, & on metdeffus un plumaffean &

des comprcffes bien imbibées de ce mé-

me fuc; on réitere ce remede trois ou

quatre fois en vingt-quatre heures , &
on eft fear par mille experiences que des

ulceres qu'on jugeoit incurables ont

éié guenes en 1rés. peu de j jours. Plus

on réitere fouvent I'application de ce
fuc, & plieor on eft guerd. Il eft vrai

qu il caufe de la dou! lear , mais la (anté

ne mérite-telle pas un peu de peine:

On fe fert encore de ces oranges &
de celles de la Chine peur faire du
cedra. .Quelques-uns ratiffest avec use
cuillier d’acier la fuperficie de V'oran-
ge, & regoivent dans la cuillier ce qui

fore de Vorange , qu'ils merent dans

une fiole longue; on Iy laffe jufq.'a
ce qulelle fe {oit d..chargee de fes par-
ties groffieres qui s’>maflent au fond
de la fiole pendant que les plus fub-
tiles & les efprits montent & deweu-
rent en haut, on verfe par inclinatien
cette huile fpirituenie dans de petites
bouteilles que 'on boLcHe bien exac-
tement & caufe qu'elle sévapore faci-
lement.
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11 y en a d’aurres qui coupent le-
gerement towe la fuperficie de I'oran-
ge ‘en petits zefts dont ils expriment
Pefprit dans une fiole en comprimane
le zeft, Cette maniere eft plus longue,
mais on trouve au fond de la fiole
bien moins de parties groffieres.

On fe fert du cedra pour parfumer
le tabac, & mille autres choles a qui
on veut donner de Podeur. Onen met
auffi dans quelques remedes. Si on juge

106,

de fa bonté par fa cherté il doic Eure

ués-bon,

Les oranges douces reffemblent affez
a celles dont je viens de parler, ex-
cepté que leur {uc eft affez doux, on
en mange & on les trouve bonnes
quand on n’en a point d’autres ; mais
des qu’on a mangé de celles de la Chi.
ne, on ne les peut plus fouffrir,

Celles de la Chine ou de Portugal d

font de deux fortes. 1l y en a dont
Pécorce eft épaiffe & A gros grains, &
d’autres dont [écorce eft extremement

fine & unie. Les unes & les autres fong.

remplies d’un fuc doux, fucré, agreable

au de-la de tout cequ’on peut s'imaginer,

J'en ai mangé de ceue efpece en bien

des endroits ; en Europe, comme en

Efpagae , en Sicile , dans le Royaume
G i

Otanges
doycus,

Orange:s
€ la
Chine
on e
Porcu-
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1696, de Naples & fur la cde de Genes ;
-~ mais §'y ai tofijours trouvé autant de
difference gu'on en trouve aux Ifles en-
tre les oranges douces &z les veritad
bles oranges de la Chine, Ce qui me
faic dire que le rerroir & le climat des
Hles leur eft aufli propre que celui d’odl
elles ont éé tranfporrées.
oung:  Les oranges de la Barbade font la
%'“;[L’;de} quatriéme efpece de celles que nous
ton ori- gvons aux Ifles Frangoifes. On les ap-
¥ pelle oranges de la Barbale, parce que
les premieres nous ont été apportées
de cette Ifle Angloife , qui eft environ
a trente lieties a VEft ou 2u vent de
la Martinique. Quoiqu’el’es nous {oient
venués de la Barbade, il eft certain
qu’elles n’en font pas originaires, elles
vienrent de plus loin: quelques - uns
difent qu’elles ont été apportées dela
Vermude, autre IHle Angloife, par les
trente-trois degrez de latitude Nord 4
d’autres prétendent qu'elles viennent
de Madere, Ifle Portugaife , par les
wrente-deux degrez de la méme latitu-
de, & je me range de ce dernier {en-
‘timent pour plufieurs raifons. Quoi-
qu'il en foit, I’arbre qui les porte eft
bien moins garni d’¢pines ou de poin-
tes que ceux dont je viens de parler,
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& dont je wai pas fait une defcrip-
tiocn particulicre, parce q_u’il ?’y a p:cr-
fonne qui ne [gache ce que ¢’eft quun
oranger.

L’oranger de la Baibade, qu’on nom-
me auffi Chadecq, du nom de celui qui
I’a apporté a la Martinique, croit plus
vite & porie du fiuit beaucoup plii-
t6r que les autres. On en a vil gul
ayant été {emez de graine ont rapporé
a trois ans & demi, 1l eft vrai qu'ils
éroient plantez feuls & non enliziere,
ce qui fairune difference fort confide~
rable , comme je le dirai ci-aprés.

La feiiille de cet oranger et beaua
coup plus grande que celies des trois
autres efpeces, J'en ai trouvé qui a-
voient plus de fix pouces de longueur
fur trois bons pouces de largeur, fans
compter la partie échancrée & counpée
en forme de cceur qui la f(odtient &
Pattache a la branche, Elle eft ferme,
épaifle, bien nourrie , d'un verd foncé
par deffus , plus pale & tirane fur le
jaune par deffous. U n’eft pas.necef-
faire de dire que fa fleur eft plus gran-
de & plus groffe que celle des oranges
ordinaires, c’eft une confequence qui

{e prefente L’elle- méme. " Jai vii de ces
fleurs prelque aufli groffes que le pouce,
: C iy
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1696, quiexhaloient une odeurdes plus agrea-
bles , quoique forte & proportionnée &
la fleur d’od elle fortors,

Le fruit qui fuccede a ces fleurs eft
tres - gros. Rien an monde n'eft plus
beau en ce genre. J'en ai v de prés
de dix pouces de hzureur fur pres de
vingt- quatre pouces de circonference;
La p'épare reffemblent 2fizz a des poi-
res de bon- chrétien, Leur écorce qui
eft femée de plufieurs boutons & au-
tres inegalitez, eft de douze julques &
feize lignes d’épaiflenr. La chair en
eft blanche, molle, legere, {pongicufe
& pleine d’un {uc acide, & peuagrea-
ble. Le dedans eft divifé en plufieurs
cellules pleines de grumeaux affez pref-
fez les uns contce les autres , excepté
vers le centre du fruit, ou l'on trou-
ve ordinairement un vuide. Le golt
de ces grumeaux eft meflé d’une dou-
ceur fade avec quelque chofe d'aigre
de forte quil s’en faut bien que la
bonté de ces oranges réponde a leur
beauté , ni qu'elle approche de celle
des oranges de la Chine; aufli ne les
employe-t-on jamais quen confiture,
Les gens qui s’en veulent donner la
peine ; les font confire toutes entieres,
@e l]a méme maniere quon confit les
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limes. J'en parlerai dans unautre en- ;g46.

droit aufli-bien que des citrenniers.
Lorfque les ordngers font plantez
feuls, ils portent du fruit pour l'ordi-
naire au bout de cinq ou fix ans ; mais
quand ils font plantez en lizieres, ils
font huit 4 dix ans avant d’en rappor-
ter, La raifen en eft aisée & trouver
dans le premier cas, ils profitent de
toute la fubftance de la terre , leurs
racines s’étendent comme ils veunlent,
au lieu que dans le {econd ils fe trou-

vent preflez, & il faut que lears ra-

cines travaillent  beaucoup fous terre
& a cbté pour y trouver de la nour-
riture & de la {ubftance fuffifamment
pous les faire croitre & leur faire pro-
duite des fruits,

Un arbre dont on ne peut fe pafler
dans une habitation , eft un calebaflier.
Les  Efpagnols Pappellent , Higuere.
Son écorceeft blancheitre & raboteufe;
fon bois eft plus coriace que dur , il
vient mieux de bouture que de graine,
& porte bien plttiér ; il fe tranfplante
aifement. J'en ai vit de trés-grands &
gros quon avoit changé de placedeux
ou trois fois fans qu’ils en euflent re-
ceu la moindre incommodité, Sesbran-
ches font longues & voutes ungs, celi-

v
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58  Nouveanx Voyages anx Ifles
a-dire quelles ne font point garnies
de menués branchages. Ses fetiilles qui
font en quantité ont quatie a cing pou-
ces de longueur , étroites par le bout
qui les joint & la branche, plus larges,
arrondies & comme une {patule au bout
opposé , affez-¢paifles & d’un beau verd.
Elles font attachées le longdes bran-
ches les unes aprés les autres , a peu
preés en diftance égale. Ses fleurs font
de couleur blevdtre qui approchent
aflez pour la figure, des rofes fauvages
a moitié éclofes ; elles croiffent fur le
tronc comme {ur les branches , aufli-
bien que le fruit qui affez f{ouvent
touche a terre, ,

On en trouve de differentes figures
& groffeurs, L’écorce eft mince & ne

afle Pépaiffenr d’vne piece de trente
{ols, cela ne 'empéche pas d’éere tres-
forte, clle eft fore lilfe, & fe polit ad-
mirablement bien en dehors & en de-
dans, Cer arbre qui vient grand & fort
branchu, porte des fleurs & des fruits
deux fois I'année, ou pour parler plus
jute il a tolljours des fleurs & des fruits.
On connoit que les calebafles font
meures quand la queiie qui les attache
a Parbre fe flétric & fe noircit, pour
lors on lesdétache de 'arbre, Sions'en
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veut fervir pour meure de Peau ou 1696, °
d’autres liqueurs, on fait un trou d’u-
ne grandeur convenable aupres de la
quetiie par lequel on fait entrer de Pean
chaude pour macerer plus promptement
Ia motiiclle ou pulpe dont la calebafle
eft remplie. Apres qu'elle eft bien
macerée on y fait entrer un peric ba-
ton pour la rompre entierement & la
faire f{ortir, aprés quoi on y met en-
core de I’eau chaude avec de gros fa. , U/%°
ble que Pon remué fortement pour bafes,
achever de détacher ce qui refte, &
polir le dedans, & quand elles font
ainfi nettoyées & feches, le vin & les
autres liquears qu’on y met s’y con.
{ervens parfaitement, & ne contradtent
point de mauvais golr.

Lorfqu’on veut feparer une calebafle
en deux partes pour ea faire deux
coilis qui font des efpeces de febiles
propres a une infinite d’ufages , on
Penvironne avec une petite corde que
P'on ferre fortement 2 ’endroit ot 'on
la' veut couper, & a mefure quon la
ferre, on frappe deffus pour f{a faire
entrer. Ceft ainfi qu’on la” {epare en
deux , mais il faur pour cela que la
calebafle ne {oit pas feche, & qu'on ne
vienne que de la détacher de Parbre.

Cvj



60 Nouveanx Voyages anx Ifles
1696, Etant ouverte on la vuide facilement,

& on grarte le dedans avec une co-

quille de moucle pour le polir.

Les Indiens deffinent & gravent fur
Ia convexité des compartimens & des
grotefques & leur maniere ; ils remplif-
{ent les hachiires de differentes cou-
leurs qui font un fort bon effer, &
quoiqu’ils ne fe fervent ni de regle
ni de compas, ces defleins ne laiffent
pas d'éure fort juftes & fore agreables.
Ces cotiis fervent 2 une infinité d’u-
fages dans un ménage ; quoiqu’ils ne
{oient que de bois , on ne laiffe pas
de lzs merttre fur le fen, & d'y faire
chauffer de Veau. Lot{qu’ils font rom-
pus leurs pieces fervent A faire des
cuilliers, On en fair des écumoires &
des pafloires en les pergant avec un
petit fer rouge. Cleft la vaiffelle or-
dinaire & la batterie de cuifine denos
Negres, des Caraibes, & dela pidpart
des petits hibitans. On appelle ces
calebafles, Calebafles d’Arbres, pour
les diftinguer de celles dont je vais
patler, qu’on nomme Calebafles d’Her-
be, Mais il faut auparavant rapporter
les proprietez de ces fruits pour gue-
rir quelques maladies ou accidens,

On fe fert de la puipe des calebafles
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pour guerir les brilures, il ne fauti1696.
pour cela que Détendre {ans la faire va pulpe
cuire ni chauffer fur la partie briilée ;z&e?]:d
ou échaudée, avec une compreffe par unreme.
deflus ; & avoir foin de changer cet %:iﬁ““
efpece de cataplafme de fix en fix heu- pour la
res. Non feulement la bréilure ne croig "&ure
point, mais elle eft bien 16t guerie, ~

On s’en fert encore pour guerir les Pourles

maux de téte caufez par des coups de . de
foleil. On en couvre toutr le devantde
la tére jufqu'aux oreilles, & on change
de deux en deux heures ce caraplalme,
Le froid extréme de cetre pulpe apai-
fe les ardeurs que le foleil a caufées
dans le cerveau, Bien des gens en ont
reflenti un prompt foulagement , &
en tres-peu de tems une parfaite gue-
rifon.

Rien n'eft plus fpecifique pour la 54,1,
colique de quelque efpece qu’elle puiffe col ique,
étre , que les lavemens compofez du
fuc de la pulpe de ces calebafles aprés
qu'elles ont été cuites, ou an moins
macerées dans les cendres chaudes.

Elles font encore un remede affuré
& confirmé par une infinité d’expe-
riences, pour empécher lesaccidens qui
arrivent aux perfonnes qui ont f2iz des
chidtss confiderables. On choific pour
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cer effer une calebafle qui ne foit pas
encore tout-a-faic meure ; on la faic
cuire toute entiere dans les cendres
chaudes, aprés quoi on I'ouvre, on ex-
prime le fuc de fa pulpe dans un vafe,
& on le fait boire au malade. Rien
au monde n’eft fi (ouverain pour em=
pécher I'hémoragie {i quelque vaiffeau
éroit rompu, ou pour prevenir les ab-
cés, ou refoudre les contufions, ou en-
fin diffiper les caufes qui pourroient
produire des fincopes , des défaillan-
ces & zutres accidens.

Les calebafes d’herbe fe fementtou-
tes les années, ou méme fanms avcun
égard a la faifon, autant de fois qu’on
en a beloin, comme on fair les melons
& les concombres ; on feme ou plante
les uns & les autres en pleine terre,
Pulage des couches eft inconnu aux
Ifles , & il y feroit rout-a fait inutile,
Ces fortes de calebafles font trés grof-
fes & affez longues ; ordinairement
elles font plus larges que hautes. Elles
fonrde la méme elpece que celles d’Cu-
rope, dont{elon les apparences o en
z apporté la graine. Leur écorce eft
beaucoup plus épaifle aue celles des ca-
lebaffes d’arbres, avec tour cela elles
durent beaucoup moins parce quelle
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¢ft plus {pongicnfe & plus molle ; ce
qui fait encore quelles contrattent ai-
{ément un mauvais golit, & qu’elles
gatem: ce qu on y met,

169@»

MNous avons-encore des calebaﬂ'es Calebat
douces dont l'ufage eft i commun en e dous

Italie, en vaence en Efpagne , fur
mutes les cbies de la Méditerranée. &
dans tous les pais chauds, Elles vien-
nent de graine comme les melons &
les concombres ; ordinairement elles
font forr longues & peu grofles , leur
écorce eft blancheirre quand elles font
meures , mince, facile a couper. Elles
font admlrables dans la foupe ot ellas

~ font le méme effer que les concombres,
c’eft-a-dire, qu'ourre la faveur qu elics
donnent au: botiillon , elles font for
rafraichiffantes, Elles viennent fi vite
& fi parfaitement aux lles , qu'il fem.
ble que ce foit leur pais natal & bien
des gens aflurent qu'elles y font meil-
ﬂeures qu'en Europe.

Le calebaffier n’eft pas le feul arbre
qu’on a {oin:de planter dans les nouvel-
les habitations, En voici d’autres qui
n'y font pas moins utiles, & que les
bons habitans ne ncghge r. jamais.

L’arbre qu'on appelle aux Ules Co-
cotier ou Cocos, eft le méme quon

Du Ce-
COElél‘Ou
Cocos, .
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nomme Palmier dans les grandes Indes,
Les gens qui ne font pas accolitumes
au pais, confondeat aifément le co
cotier avec le cacoyer, & le cocos
avec le caczo que l'on prononce fim-
plement caco, quoiqu’il y ait une dif-.

- ference infinie entre ces deux aibres,

- le plus fouvent que par curiofité

& que leurs fruits n’ayent ancun rap-
port entre eux. On tireroit les mémes
avantages du cocos aux Ifles qu’on en
tire aux Indes ; fi on veuloit s’en don-
ner la peine, & en planter un plus
grand nombre ; mais on n’en plante
, &
pour en avoir le fruit, dont I'eau eft
agreable | la chair délicate , & P’¢corce
propre a faire des rafles & autres uftan-
ciles. ‘ . ,

On plante la noix toute entiere, ceft-
a-dire avec fon enveloppe. Elle eft
cing ou fix mois a poufler & a fortir
de terre. On prétend que Parbre eft
autant d’années & rapporter du fruit,

qu’il a été de mois en terre avant de

poufler fon germe. Il peut yavoir du

_plus ou du_moins dans cette obferva-

tion, pour moi je n'en ai point fait
Pexperience.. '

On peut regarder cet atbre comme
un faiffeau de feiiilles & de branches,
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lides enfemble, qui fe développent a 1646,
mefure quil les poufle par fon cen-
tre & par {on fommes. Celles qui fone
exterieures , c’eft-a dire, celles qui font _Defﬂ‘ff'
les plus proches de la circonference; ‘52’,2‘05,“
fe répandent en dehors comme des
panaches qui fe dérachent du tronc les
unes aprés les auntres, en méme tems
que le centre en poufle de nouvvelles,
& que larbre erol:, Celles qui tom-
bent laiffent fur le tronc qui- s’eft
formé fous elles le veftige de I’endroit
ol elles éoient attachées ; cela fait que
Parbre paroit tout couvert de hachi-
res & peu prés comme celles qui ref-
tent fur la peau d’une carpe aprés qu'oti
en a enlevé les écailles. Les branches
ont neuf a dix pieds de long , elles font
garnies de part & d’autre tour le long
de leur nervire, de feiiilles droites, .
longues de plus d’un pied, fortes, liana
tes & d’en aflez beau verd.

Cer arbre vient fort droit & fort
haue, il croit totdjours, Il eft moins
gros dans fon milien qu’a fes extrémi-
tez. Il poufle peu avant en terre f{a
principale racine, mais elle eft environ.
née d’'une trés grande quantité d’autres
plus petites entrelaffées les unes dans
les autres qui font comme une motte
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autour d’elle pour la fortifier & {ofite-
nit Varbre. J’en ai vil que les pluyes
& les avalafles avoient tellement dé-
gradées quelles éroient routes horsde
terre, Cleft ce qui fait que arbre a
peine-a refifter aux coups de vent, fa
téte chargée de quantité de branches
longues & garnies de feiiilles, donne
plus de prife au vent que {a racine n’a
de force pour y refifter.

~ Quand on prevoit ces coups de vent
extraordinaires & furieux qu’on appel-
le ouragans , on fait monter quelque
Negre adroit au fommet de larbre
pour en couper les branches les plus
vieilles, & n'y laiffer que la gerbe du

‘milieu, afin que l'arbre ne donnant

pas tant de prife au vent, foit plusen
¢tat de folienir fon impéuofité. Cleft
de cette forte quon les conferve.

Le {fommet ou la téte du cocotier
eft i tendre qu'on le mange comme
on fait le chou palmifte, qu’il furpafle
en bonté & en délicatefle; effe&ivement

- il eft plus tendre , & il a un cerrain gotdt

denoifette ou d’amande que le palmifte
n'a pas, (

Le tronc du cocotier ne laiffe pas
d’étre tres-dur & erés-difficile 2 coun-
per , ou du moins a entamer, quoiqu’il
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n’ait gueres qu’un bon pouce d’épaif: 1696.
feur , le refte jufqu’au cceur n'eft quun
amas de fibres longues & preflées qui
peuvent fe tirer d'un bout & Pautre
quapd Parbre eft partagé ou fendu en
deux, elles. font abreuvées d’une liqueur
aflez claire & aigrette. On ne fait an-
cun ufage de ce bois , parce que fa
rareté £2it qu'on le conferve & qu’on
ne I'abat jamais fans une neceffité des
plus preflantes. ( ‘

Jai mangé les choux ou les tétes
de quelques-uns qui avoient été abba<
tus par le vent dans un ouragan., &
je les ai trouvez bien meilleurs que ceux
des palmiftes ordinaires; car je croi
que tous ces arbres font du méme
genre , & qu'ils ne different que par
Pefpece. '

Joubliois de marquer ici que quand
les branches fortent du cceur de l'ar-
bre, elles font enveloppéés d'une ef-

ece de tifu croisé ou de grofle toile ;
comme de la ferpilliere grife qui fuie
le fort des branches qu’elle avoit en-
veloppées, & qui tombe avec elles. J'en
ai tronvé des morceaux de pres de deux
pieds en quarré,

Le cocotier fleurit tous les mois , de é:ﬁ“r‘x?[m

forte qu'il paroit tolijours couvert de wus les
moiss
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fleurs & de fruits qui meuriffent les
uns apres, les autres pendant route Ian-
née, es flears {font blanches, attachées
par pelottons & un rameau qui fort du
centre de l'arbre de la longueur de

"deux a trois pieds. 1l paroit tout bland

quand il eft chargé de fleurs, mais la
pliparttombent a terre, aufli font elles
en trop grand nombre pour pouvoir
apporter da fruit. A celles qui reftent
fuccedent les fruits qui fonr attachez
de part & d’avtre du rameau, a peu
prés comme on voit les grains de rai-

fins aux vignes fauvages. Le rameau

qui les fotitient eft d’un bois extréme-
ment fouple & liant aufli-bien que
les queiies ou le fruit eft atraché. On
s’en fert quelquefois pour chatier les
enfans. Il n’y a point de verges ou de
foiier qui {e fafle mieux fentir,

Je n’ai pas remarqué exaétement
combien de tems le fruit demeure fur
Parbre depuis qu’il a {fuccedé aux fleurs
julqua fa parfaite maturité ; parce
quil eft aflez rare qu'on attende jult
qu’a ce tems la pour le cuecillir ; mais
autant que j’en puis juger , il ne fui faut
gueres moins d’une année pour meurir,

Lorfque le fruit eft meur il 2 fix &
fept pouces de diametre dans fon mé-
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lieu, & neuf a dix pouces de hauteur.
Il n’eft pas exabtement rond, mais plé-

1696,
Deferip-

tot rriangulaire, 'y a deux chofes & von du

confiderer dans ce fruit; fon envelop-
pe, & fa noix. L’enveloppe qui en-
vironne la noix, eft composée de grof-
fes fibres comme une efpece de groffe
filafle fort adherante 2 la noix, cou.

[F1500)

verte d’'une peau mince liffe & dure

d’un verd d’aurant plus pile que le fruic
approche de {a matyrité. On fe fert de
cette filafle dans les grandes Indes pour
faire des cordages. On la bat pouren
bter la poufliere 8 rendre les fibres
plus fouples, apres quoi on la tille &
on la file & pen prés comme le chan
vie.. On prétend que cés cordes fons
moins fujettes & fe pourrir dans l'eau,
que celles de chanvre. S
La noix érant dépoiiillée de fon enve-
loppe a encore quatie & cing pouces
de diametre, & fix a fept pouses de hau.
teur, elle eft épaiffe de trois 4 quatre.
lignes dans fon miliew’, & de cinqa fix
dans fes extrémitez. Elle eft fort dure,
d’une couleur brune avec quelques fi-
lers d’un gris fale mélez de peiits points
tarcs. Le bout par lejuel le fruv coft
attachéa la branche, a trois ouvertu-
res rondes de deux”a wrois lignes de
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1696, diamerre, quifont fermces & remplies
d’une matiere grifitre, {pongieufe com-
me du liege , par lefquelles felon les
apparences le fruit tire {a nourriture
de larbre. '

Quand on perce la noix en débou-
chant ces trois ouvertures, il en fort
une liqueur blanchedtre comme du pe-
tit lait, qui eft fucrée, avec une petite
pointe d’aigreur fort agreable. Lorfque
Ia noix eft jeune, ceft-a dire, long-
tems avant {a maturité, elle eft toute
pleine de cette eau ; mais a mefure
qu'elle meurit, la quantite de cette ean
diminu€. La noix érant {ciée ou caflée,
“on la trouve revétué par dedans d’une
matiere tees- blanche, quiavant la per-
faite maturité du fruit, n’a pas plus de
confiftance que du lait caillé, & envi-
ron deux lignes d’épaiffeur, Pour lors
on la prend avec une cuillier, on la
met fur uvne affiette avec un peu d’eau
de fleur d'orange & de {ucre. Cleft un
manger délicat qui rafraichit beaucoup.
Mais quand le fruit eft mdr , cette
matiere prend la confiftance d’un ma-
ron cuit ; on la trouve pour lors épaiffe,
de quatre 2 cinq lignes, blanche com-
me la neige. Son golit eft comme un
compofe de la noifewie & du cul d’ar-
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tichaut , aufli 1a mange t-on avec du
fel & du poivre. Elle eft compale ,
froide, & d'affez difficile digeftion, On
préiend qu'elle provoque Vurine, je
n'en puis rien dire de pofitif ,n’y ayant

1656,

pas fait une artention particuliere. La °

noix dans cet ¢iar renferme trés-pen
d’cau s il faur que cere liqueur {e foit
congelée pena pen, & qu'elle aicfer-
vi de nourriture & la chair blanche dont
la noix eft revétug par dedans.

On fe ferr des noix pour faire des
gaffes , des cuilliers & antres meubles,
On polit le dehors en le paffant {ur la
meule, & on le luflre en le frotznt
d’huile de Palma Chrifti, avec un mor-
ceau de peau de requien ou de chien de
mer, & enfuite avec du linge. Le de-
dans [e polit avec un morceau de verre,

Les Efpagnols en font des tafles pour
prendre le chocolar. Jen ai vil de
trés-belles, bien cravaillées, cizelées,
earichies d’argent {ur un pied d’argent,
8¢ Lauarres {ur un pied faic d’an autre
morceant de cocos bien cizelé,

Il v a une aurre efpece de cocotier
qui porte des fruiss de méme forme
gre ceix que je vieas de décrire, mais
qui ne font gueres plus gros que les
noix ordinaires d’Eutope. Il y a une

Ulage de
la noix
deCocos.
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1696, difference trés-confiderable entre ces

Cocos

#pineux.

derniers cocotiers, & ceux que jai dé-
crits ¢i devant. Le tronc de ceux. ci pa-
roit comme une colonne renflée ex-
traordinairement, & plantée fur fa tére -
ou A la renverfe: car le pied eft aflez
petit, le milieu trois fois plus gros
qu'il ne devroit &ure; & le haur une
fois & demie plus gros que le pied.
Il eft avec cela rour couvert d’épines
ou de pointes aflez longues & fortes
qui 'environnent depuis le bas jufqu’en
haut en maniere de volutes tiés-regu-
lieres. J’ai fouvent admiré cer ouvra-
ge de la nature, Les branches & les
feiiilles de cer arbre font plus courtes
de la moiti¢ que celles du vrai cocos,
mais elles font plus larges & toutes
heriflées d’épines. La coque du fruit
eft mince, pen dure, & pleine d’une
fubftance blanche, molle & qui a un
affez mauvais gofit d’huile, Cela n’em-
péche pas gue les enfans a qui tout eft
bon, r’en mangent avec avidité. Mais
la difrculté d'en avoir eft grande, car
il faur des échelles , & méme fort
longues pour aller cueillir ces fruits,
les ¢pines dont Parbre eft heriffé , ne
permettant pas d’y monter.
On trouve aflez fouvent au bord de
' la
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fa mer des cocos de la groffeur d’un 16—-9;;“
ccuf de poule ou enviren. Comme on Peties co.
n’en voit quaprés quil y acu des vents ospro.

Iy

de la bande du Sud, j’ai lien de croire e e
qu’ils viennent de la cote de Terre-fer- tabaris
me. Je n’ai jamais pl trouver dans au- "
cune de nos Ifles des arbres qui en por-
taffenz de femblables , & quelque dili-
gence que jaye pd faire, je n’ai pll en
étre éclairci. On fe fert de ces cocos
pour faire des tabatieres , avec une gar.
niture d’argent.fls regoiventailément un
trés-beau poli, & quoi qu'ils {oient 2{lez
minces , ils ne laiflent pas d’éire fors
par eux-mémes ; a guoi je dois ajoiiter,
que leur figure {pherique ne contribu€
pas peu.

Nous avons dez dattiers aux Iles,
mais en petit nombre , & cela par lane-
gligence des habitans , qui fe privent
d’un des meilleurs fruits qui {oient au
monde, Cert actbre que on nomme aufli ‘
Palmier dans le Levant & en Barbarie, Palmie
vient & peu prés comme le Cocotier, 11 3 10
poufle fes branches comme une gerbe w, ov
qui fe répandent comme un parafol en ek
penchant vers la terre , 4 mefure que le
centre en poufle de neuvelles ; elles fone
aflez femblables a celles du cocotier,
mais elles {ont chargées de pointes ou

Tome 14,



74 Nouveanx Voyages aux Ifles

1696. d’épines fortes & aflez longues ; elles
font aufli plus adherantes au tronc, de
forte que {i on ne les coupoit pas, I'ar-
bre auroit vingt pieds de hauteur avant
que fes premieres & plus bafles feuilles
fe fullent feparées du tronc. '

.. On prétend que cet arbre eft méle &

Sentimét A .

des N femelle , que le maile fleurit fans rap-

;3:*“11{:“ porter de fruit, & qu'il laiffe ce foin &

dartiers, 12 femelle : mais qu'elle ne rapporte-
roit point fi elle n"avoit le male aupres
d’elle , ou du moins dans une diftance
fuffifante pour que le méle la pdr voir,
ceft-a-dire, qu'ils foient en vié'un de
Pautre. Je fuis faché de ne pouvoir pas
foufcrire au fentiment des Naturaliftes,
mais j’en {uis empéché parune experien-
ce que jai tres-fire , oppofée direCte-
ment a leur fentiment, qui démentab-
folument ce que je viens de rapporter
fur leur bonne foi ; car nous avions un
dattier a c6té de ndtre Couvent du
Moiiillage a la Martinique qui rappor-
toit du fivit , quoiqu’il fur toue feul,
Qu'il fur mi’e ou femelle, je n’en feai
rien , mais ce que je {gai trés-cerraine-
ment, c’eft que dans le terrein ot eft le
Fort Saint Pierre & le Moiiillage & 2
plus de deux lieuds 4 la ronde, il n’y
avoit & n'y avoir jamais eu de dattier ;
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d’cd il me femble quon deit conclure 646+
que la prelence du mile n’eft pas fi ne-
ceffaire a cet arbre pour le rendre fe-
cond , que les Naturaliftes le préten-
dent. A moins qu’on ne veuille dire que
cet arbre fait comme les animaux qui
font en Afrique, quife joignent enfem-
ble fans beaucoup confulter s’ils fort de
méme efpece quand la necefficé les y
oblige , & qu’ils rie trouvent point leurs
femblables. Enecffer, nous avions quel-

_ ques cocotiers affez prés de noire dat-
tier , qui auroientapparemment tena la
place du dattier mile & rendu nbere fe-
melle feconde.

Les noyaux des dattes quionterdaux Lo
Iles érant plantez , ne levent point, & Y3
ne pouflent point de rejetton ; de forte s dis
que ceux qui veulent aveir des datiiers I“v:n‘:“
font obligez de planter des dattes de poia.
Barbarie qui ont le germe neceffaire
pour produire, Cleft ainfi que nous
voyons que les poules foni des ceufs
fans le fecours du coq, mai: ces ccufs
n’éclofent peint & ne produifent point
de poulets , parce qu’ils n’ont pas le ges-
me neceflaize qui lear eft comm niqué
par le coq. 1l faut donc que Meffieurs
les Naturaliftes prenncnt la peine de
corriger ce quils ont dit de la neceffiré
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du Palmier ma'e pour rendre la femelle
feconde ; ou qu'ils fe retranchenta dire
comme moi, que la prefence du mile
fere feulement a perfetionner le germe
du fruit, & a le rendre propre a produi-
reunarbre femblable,

Les dattiers des Ifles fleuriflent une
fois I’année. 1ls pouflent pour lors de
leur centre , un, deux & méme jufqu’a
trois rameaux de la groffeur du pouce,
& de deux atrois pieds de long qui fe
chargent dans toute leur longueur & de
tous cbrez de petites fleurs blanches ,
mais dont la plus grande partie tombe
a rerre 5 les fruits fuccedent 4 celles qui
reftent, On comptre pour ’ordinaire cent
quatre-vinge a deux cens dattes fur cha-
que rameau ou grappe , ou, pour parler
le langage des Ifles , fur chaque regime,
Comme ce fruit n’a rien de parciculier
aux Ulles , je ne croi pas me devoir ar-
rérer a en faire une plus ample deferip-
tion, Ce que {'y ai remarqué & dont je
n’ai pl connoitre la caufe , ceft qu’il ne
meurit jamais {1 parfaitement a la Mar-
tinique & 4 la Guadeloupe , qwil faiten .
Afrique, en Aiie & méme a Saint Do-
mingue ; car quoique nos dattes devien-
nent tendres & comme mielées , qu’el-
les jauniffent , en un mot quelles fem-
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blent parfaitement meures ; il eft con-
flant qu’elles confervent tofijours une
certaine 4preté qui fait connoirre qu’il
leur manque encore quelque degré de
maturité, Seroient-elles de la nature des
nefles qui ne meuriflent jamais bien {ur
Parbre , & qui ont befoin d’€rre quel-
que tems fur la paille pour avoir toute
labonté que P'on y peut defirer. Ce dé«
faut eft caufle qu’on ne les mange point
crués ; on les employe en confiture gui
eft excellente pour la poitrine, qui aide
la digeftion, qui confume les cruditez
de leftomac, mais dont il fast ufer a-
vec moderation , parce qu'elle échauffe
beaucoup.

L’ouragan qui arriva au mois d’Oc-
tobre 1695. deracina le dattier qui éroit
a coté de ndtre Couvent du Moitillage;
on n’avoit pas cu foin de faire couper
les branches quand on commenga a fen-
tir 'impetuofité du vent. Comme on vit
que le mal écoit fans remede, parce que
Parbre éroit trop grand & trop gros,
pour pouvoir &tre redreflé & remis en

“terre ; on lui coupa la téte pour en tirer
le cceur ou le chou. Jen mangeai & je
le trouvai bien plus delicat que ceux des
palmiftes communs & épineux , & mé-
me des cocotiers, Il éroit un peu plus

D iijj

1696,
Ulage
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dagtes
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Chou de
dattier.
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1696 jaune, d’'une grofleur extraordinaire &
d’un gofit qui avoit quelque chofe de
particulier,

CHAPITRE IIL

Dn Palma Chrifti. Du Coroffolier. Da
Cwur de Beeuf. Dn Bois immortel ,
@ du Medicinier.

LE Palma Chrifti que les Caraibes &
les habitans de la Guadeloupe & au-
tres !les appellest Carapat, eft un ar-
briffean fi utile, qu’on n’oublie jamais
d’en cultiver un bon nombrs dans les
‘habitations, Son tronc ne vient jamais
plus gros que le bas de la jambe. Son
bois eft leger , noueux , prefque vuide ,

| oip p’ayant qu'un peu de moiizile blanche
chiiti, comme le fureau, dont la quantité di-
il minué A mefure que l'arbre vieillic. Son
¢€corceeft grife,mince & polie. Ses feuil-

les approchent un peu de celles de la
vigne , quoi qu'elles foient beaucoup

plus petites , plus minces & plus rudes.

1l porte deux fois I’année des bouquets
comme des goufles de chataignes , plus
petites a laverizé & fans piquans. Quand
quelque gouffe] d'un bouquet commer



&

|
|






Frangoifes de I Amerigne, 79

ge a s‘ouvrir d’elle- méme , c’eft une 1656.

marque que tout le bouquet eft meur,

Fruit du
Palia

& qu'il eft tems de le ceuillir. Les gouf- 2l
fes qui ne font pas ouvertes , souvrent fes uia’
facilement en les preflant entre les 5

doigts ; il en fort une amande comme
une feve ordinaire, un peu plus platte
d’un c6té que de l'autre, extrémement
liffe , polie, luifante, de couleur brune,
avec de petites lignes, filets & points
qui compofent comme une efpece de
feunillage qui paroft argenté. Quand l'a-
mande eft nouvelle, outre ces lignes ar-
gentées , on y remarque quelques pe-
tits points jaunes & noirs qui s’effacent
a mefure que 'amande vieillic. Le de--
dans de cette amande eft blanc , d’'une
confiftence affez ferme & huileufe &
d’un gott un peu amer.

On s’en ferr & faire de Vhuile en cet-
te maniete. On pile dans un mortier de

Huile de
Palma
Chrifti

bois de goyac ou autre matiere les grai- ou deca-

nes ou amandes dépoiiillées de leurs
gouffes , aprés quoi on les fait bodiillir
dans de l'eau, & a mefure qu’elles boiiil-
lent, on enleve avec une cuillier I'huile
qui {urnage. Lor{qu'elles n’en rendent
plus, on verfe I’eau par inclination &
on preffe le marc enveloppé dans une
arofle toile, afin d’achever de tirer ce
Yy reftoir, D iiij

rapat,
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1696.  Cette huile eft douce , fans mauvais
golit ni mauvaife odeur , auffi tranfpa-
rente que huile d’olive ; elle éclaire
‘pour le moins auffi bien & ne fait point
de fumée,

Elle eft admirable pour oindre les

_zileet membres. qui font. engourdis par des

vonee douleurs froides , en la mélant avec de

plaf-ws Pelpric de vin, & ayant préparé la par-

"t tie par de fortes frixions avec des lin-
ges neufs & chaux,

Elle foulage aufli trés promptement
& guérie 'es meurtriffeures & les con-
wafions , en mettant {or les endroits
meurtris des compreffes imbibées de cet-
te huile la plus chaude qu’on la puifle
fupporter avec de l'ean de-vie , qu'il
n’y fani méier que quand ’huile eft hors
de deflus le feu.

Elle eft encore fpecifique pour toutes
fortes de coliques. Cnen fait prendre an
malade une cuillerée & dem’e dans fept
ou huit cuillerées de boiiillon. Elle ex-
cite 2 un vomiffement qui emporte in-
failliblement le mal , outre giw'elle pur-
ge parfaitement bien,

Ceux qui veulent avoir cerre huile
plus parfaite , fans danger qu’elle ran-
cifle jamais ou qu’elle contra&e de mau-
vaile edeur,& larendre auffiagréable 7 1
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golit & a la vi€ que I'huile d’amandes
douces , la doivent faire par exprefiion
fimplement fans eau chaude ni feu ; on
{e contente de bien piler les amandes ,
aprés quoi on enveloppe ce marc dans
une roile qu'on met fous la prefle pour
en exprimer U'huile, Je croi que celle
qui eft faite de cette maniere eft meil-
leure que ['autre pour les médicamens,

Je {uis faché de n’avoir pas experi~
menté pendant que j’étois aux Iles , fi
cette huile ne {eroit pas bonne 4 man-
ger en latirant d’une maniere plus pro-
pre; car il me femble quelle le pour-
roit étre, Peut. étre que quelqu’un qui
lira ces Memoires en fera U'expérience ,
& rendra ce {ervice au public,

Ceux qui brilentde P'huile préferent
celle ¢y & 'huile de poiffon & avec ju-
ftice § car il eft certain que celle-cy du~
re plus long - tems , fait une lumiere
plus vive , fans fumée & fans la mau-
vaife odeur qui eft infeparable de Paus
we. Je m'en {uis totjours {ecvi pour les
lampes de nos {ucreries & autres lieux
de fervice , o@t on eft oblige d’entre-
tenir de la lumiere , quand j'ai eu le
foin des biens de nos Miffions , m’érant
convaincu-par pluficurs experiences que
je dépenfois beaucoup moins qu'en me

Bv
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fervant d’huile de poiffon , quoiquw’il
fembiit d’abord le contraire, Il n’y 2
qu’'a comparer le poix de ces deux hui-
fes & le tems qu'elles durent pour fe
convaincre de la veriié de mes expé-
riences.

Le pot mefuare de Paris contenant deux
pintes d’huile de Palma Chrifti, {e ven-
doit quand je fuis parti des Ifles en 1705,
trente fols 2 la Marrinique, & vingt fols
a la Guadeloupe. Mais quand on a un
peu foin de fes zffaires, on n’eft point
obligé d’en acheter. Il n’y a qu’a plan-
ter de ces arbriffeaux dans les lizieres &
2 c6té des grands chemins & autres en-
droits peua occupez , on eft affuré de re-
cueillir de I'huile beaucoup plus qu’il
n’en faur pour entretenir toute une ha-
bitation, fans que ce travail détourne
pre{que perfonne ; rien n’eft plus aifé |
les enfans cueillent & épluchentles grai-
nes , & quelque vieille Negreffe infirme

‘ou cftropiée fait I'huile fans beaucoup

{e fatiguer.

Il eft éronnant que depuis plus de
quatre-vingt ans qu’on a commencé A
s'crablic aux Ifles, on ait négligé d'y
planter des oliviers ; il eft cerrain qu’ils
y feroient trés-bien venus, & qu'ils fe-
soicat le fond d’un commerce d’autant,
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plus confiderable qu’il {eroit plus affuré,
puifque les arbres ne feroient point ex-
pofez a Eire gelez comme il arrive affez
fouvent en Europe , & que fe naturali-
fant au pays, ils pourroient imiter ceux
quiy ont pris naiffance & porter du fruit
deux fois paran comme eux. D’ailleurs
en les plantant dans les favannes, ils
n’occuperoient point une place bonne &
quelqu'autre chofe , ils ne nuiroient
pointa’herbe, & donneroient de 'om-
bre aux beftiaux.,

Je n’ai pas avancé fans fondement

. qu’ils viendroient parfaitement bien aux
Ifles , puifqu’on fgait trés-certzinement
.qu’un ancien habitant de la Martinique
‘nommé le fieur Dorange , dont 'habi-
~ tation éroit & coté de ndire Couvent duw
Motiillage , en avoit planté un pied dans
fon jardin qui éroit venu trés-beau en
pen d’années. Ses Negres I'abbatirent
pat méprife , & on le trouva tout chara
gé de fruits. Cet exemple fuffit ce me
{femble pour prouver ce que jai avancéy
mais ce n’eft pas la feule chofe de con-
féquence que les habitans négligent , ne
s’attachant qu'a ce qui peut leur faire

e

1696.

Le rer-
roir & le
climat
des Ifes *
trés pro-
pre powk
les oliv
viets,

un profit prefent , fans fonger a ce qui -

en produiroit un bien plus confiderable,
avecun peu de patience & de eravail, Je
Dvj
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1696, ferai dans un.gutre endroit le détail des
manufadtures qon  pourroit - établir
dans nos les,
- L’on trouve dans tous les bols & fut
Oliviers
Guvaces tout dans les lieux fecs & clevcz , des
forsea: arhres Jont la feuilie & le bois font pref«
munsaux . . 1 .
e, que e~tierement femblables aux verita<
bies wlivives 5 anfli les appelie. t.on Oli=
v;era ’ﬂwagew. Leuss fruits font de la
groile.o denos plus beiies olives, de la
méme figure, de la méme couleur , mais
le noyau eft beaucoup trop gros a pro-
pomon de la chair qui le couvre qui eﬁ:
trés-mince & trés-amere,
Eferque  Les perroquets, les grives & les ra=
produi* miers en mangent beaucoup dans la fai-
olives fon & s’en engraiffent ; mais leuar chair
futage contradte aufli 'amertume du friit. 11
feanx qui-eft vrai que cette amertume ne fe répand
ven - pas par tout le corps, & qu'elle ne fe
fent.  grouve que dans les inteftins & dans le
crouplon ; de forte que fi les chaffeurs
n’ont pas foin de vuider ces oifeaux dés
qu’ils les ont tuez |, & de leur couper le
croupion ; Pamectame (e communique
par tout fe corps , & il eﬁ 1mpo{ﬁble
d’eni manger. .
]e me fouviens qu'érant Procureur
‘de nétre Miffion de la Martiniqueen

21698, je voulus régaler deux de nos Pe-
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res nouvellement arrivez de France. 1696,
Jenvoyai pour ceteffer a la chaffe, bien ..o
feur que mon chafleur ne retourneroit furce fac
pas les mains vuides | car <’éroit dans un
terms onl les ramiers donnoient tres foreg
mais par malheur ¢’éroit auffi dans la
{aifon des olives, En effet, mon chaf-
feur fur heureux , il revio: charcé de
perdrix & de ramiers ; ce qu'il y eut de
facheux , fur qu’il oublia d’arracher les
croupions & les inteftins de fon gibier,
Nous reconntimes le mal quand il n’
avoit plus de remede. Je fis laver le gis
bier avec du vinaigre ; on mit des oi=
gnons dans chacun, on fit en un mot
tout ce qui fe pouvoit faire pour les ren«
dre moins amers ; tout fut inutile , il ne
fur pas poflible d’en gotiter , & nos Pe-
res anroient fait un fort maigre repas
fi je n’avois pas en la précaution de
faire fervir de quoi fuppléer 3 n6tre chals
fe garée. :

Les habirans qui ne peuvent pas faire
des lizieres ou hayes d’orangers , parce
que leurs terres {ont trop expofées an
vent , en font de corroffolier, de bois
immortel ou de medicinier ; & quand
on apprehende que le vent n’empéche
ces arbres de croitre, on les couvre a-
vec trois ou quatre rangs de bananiers
'ou de figuiers,
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1696, L’arbre que les Frangois appellent
Coroffolier & fon fruit coroffol , fe nom-
me Guanabo chez les Efpagnols , Ca-
chiman ou Monin chez quelques autres
Européens qui habitent i’ Amerique;pour
moi je croi que le Coroffolier eftune des
trois efpeces de Cachiman quel’ontrou.
coroffe. V€ aux les, Les Frangois qui en trouve-
Jier, ar-yent beaucoup de cette efpeceen une Ifie
deferip. Hollandoife prés de lz cote de Carac,
tion. " appeliée Curacao ou Curaflo , ou Co-
roffol par corruption, & gni enappor-
terent Iefpece aux Ifles Frangoifes , lui
ont donné le nom de ceute 1fle au liew
du fien propre , foic qu'ils ne le feuflent
point, {oit pour quelqu’autre raifon qui
n’eft point venu€ 2 ma connoiffance.
Lor{qu’il eft planté feul il vient de la
grandeur & de la groffear d’un poirier
médiocre. Son bois eft blanchedrre, fon
€corce grife, mince, unie. Ses bran-
ches qui font en grand nombre, droites,
{ouples & ployantes, font garnies de
guantite de petits fcions couverts de
feuilles qui y font atrachées deux 2 deux
par des queuds affez courtes, Les feuil-
les ont environ quatre pouces de lon-
gueur fur un pouce & demi 4 deux pou-
ces -de large en maniere d’ovale allon-
ge€,avecune petite pointe 4 l'extremiré,
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Elles font d’un verd un peu brun, affez 1696,
fortes , roides & caffantes, & d’une bon-
ne épaiffeur. Cet arbre fleurit & porte
du fruit deux fois I'année. Ses Heurs
fontde perits boutons qui en s*épanotiif-
fant deviennent un peu rouges. Le fruic
qui leur fuccede étant dans fa parfaite
maturité , a depuis quarre jufqu'a fix
pouces de diametre, & huit a nenf pou-
ces de hauteur ; on en trouve qui pe-
fent fept & huit livres. Sa figure appro-
che rotijours de celle d’'un ccenr un peu
mal formé. Ii eft couvert d’un écorce
épaifle comme une piece de trente fols,
d’un beau verd gai, marquée & parta-
gée comme en écailles , garnies de pe=
tites élevations en forme de pointes-é-
moufiées 8 trop tendres pour faire du -
mal. On connoit que le fruit eft meur,
quand ces petites pointes commencent
a noircir , & que la queu& qui l'attache
a Parbre quia pour l'ordinaire trois a
quatre pouces de long & de la groffeur
d’un tuyau de plume a écrire , change
de couleur & fe fletrit ; pour lorsfi on
ne le cueille pas il tombe & terre , & les
beftiaux qui en font fort avides , ne
manquent pas de le manger. La {ub-
fance renfermée dans cette écorce eft
route blanche , de la confiftence 2 peu
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1695. prés d'un melon bicn meur , foutenud
pat quantité de fibres longues & délica.
tes ; elle elt remplie d’un fuc agréable,
fucré avec un petite pointe d’aigreur qui
propric rafraichit & qui réjoiiit le ceur. Onen
w2 du laiffe manger quelques tranches aux ma-
fruit. Jades , parce qu'on prétend qu'il tem-
pere les ardeurs de ta fiévre. 1l eft cer-
tain que c’eft un remede {pecifique pour
guérir la diarée lorfqu’elle eft caufée par
-la chaleur,

La fubftance de ee fruit renferme
quantité de graines noires comme de
petites feves , fi dures , qw’elles ne fe di-
gerent jamals ; c’eft ce qui faiz que les
chevaux & les benfs qui en mangent
beaucoup deviennent maiadzs, & fou-
vent en meurent. On en a ouvé:t quel-
ques-uns dont on a trouvé les inteftins &
méme la veflie .remplis de ces petites
graines. A cela prés, c’eft un trés bon
fruic, des plus agréables & des plus ra-
fraichiffans, ’

Onle cucille fouvent avant qu'il foit
ffﬁ':“ tout A fait meur ; on le pele, onle cou-
quon  pe par tranches , 8¢ aprés en avoir oté
}‘;‘tfiie ¢ les graines, on le frit avec 'huile oule

beare, ou le {eing-doux que les Efpa-
gnols appellent Mantegué , & on le man-
ge avec un jus d'orange, Quelquefois
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aprés quiil eft coupé par tranches bien
minces , on le paffe dans une pate clai-
re , & on le fait frire comme des bignets
aux pommes , & on le mange avec le
fucre & lej jus d orange,

Si on exprime le fuc db ce fruit, on
en fait une liqueur tour a fait rafralchxf»
fante & agreable en y mettant un peu
de fucre pour corriger la pointe de fes
acides. Sion la laiffe fermenter pendant
trente a quarante heures , elle perd tou-
te fonacidité , & devient comme un pe-
tit vin galllard & des plus ag'eables
mais qux donne farieu{ement a la téte,
Ce vin demeure dans {a bonté pundant
un jour & demi ou deux jours , aprés
quoi il s’aigrit infenlblement, & en
¢ing ou fix jours il devient un vinaigre
des plus forts,

Le coroffolier vient beaucoup mieux
de graine que de bonture. ngd onen
veut faire des lizieres, on piante les
graines en pépiniere, & 10rﬁy e les jets
ont quatorze ou quinze pouces de hau-
teur, on les leve dans un tems de p! uye,
& on les plante au cordean comme j’ai
dit cy-devant en parlant des orangers,
Ces fortes de lizieres viennent fort vite;
elles font trés bonnes, couvrent bien les

Yeux qu'elles doivent gardas.Lears fenil

1696*

Yin de
coroffola
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1696, les qui font fortes & en grand nom-
bre, refiftent faci'ement a Pimpetuofité
du vent, & leur bois qui eft fort fou-
ple & ployant, eft moins {ujer a {e rom-
pre que des arbres plus roides & plus
forts. Quand on veut donner a ces li-
zieres une force extraordinaire , on en-
trelaffe les premieres branches des pieds
qui font voifins les uns des autres, & on
Jes attache enfemble julqu’a ce qu'elles
ayent pris cette {ituarion ; apres quoion
les laifle monter environ deux pieds, &
on recommernce de nouvean a les entre.
laffer , ce qu’on continué de faire juf-
qu'a ce qu’ils foient arrivez a la hauteur
qu’on veut donner , pour lors on les ar-
réte en les érérant, afin que le pied &
les branches fe fortifient & jetrent une
plus granle quantité de branches & de
feuilles. Apses les orangers rien n'eft
mweilleur pour couvrir les cacoyeres &
autres lieux qu’on veut défendre duvent,
{fur tout i on fair les liz'eres doubles,
Cet arbre porte du fruit  troisans, lorf-
q’il eft feul | mais quand il eft en lizie-
re, il luien faur fix ou fepr. Cleft une
reglegenerale que les arbres qu’on plan-
teen liziere font le double dutemsavant
de rapporter du fruit,
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LeCeur de Beufeft aflez ferublable au
coroffolier quant a la feuille &a la fleur;
auffi leregarde-t-on comme une feconde
efpecedeCachxman sileftvraiquelafeuil-
leeft unpeuplusgrande 8 moins pointué.
Les Efpagnols Vappellent Guanabo Pin-
tade. Le nom de Ceeur de Beeuf lui a
¢été donné par les Frangois , a caufe de
la figure & de la couleur de ’écorce de
fon fruit ; ces deux chofes le faifant af-
fez reflembler & un cceur de beeuf. Lé-
corce de cet arbre eft brune, rude & pen
wnie ; le bois eft brun , fes fibres fone
bngms&dundﬁzgmsgam Il vient
fort branchu & chargé de feu:lles. 1l
fait par conféquent un fort bel ombra-
ge , d’autant plus que fes branches {ont
affez ramaffées. Le fruir qu’il porten ‘eft
jamais fi gros que le coroffol ; je n'en
ai point vl qui paflét quatre pouces de
‘diametre. Son écorce eft verte au com-
mencement ; elle devient d’un rouge-
foncé quand il eft meur. En cet ératelle
a trois lignes ou environ d’épaiffeur ;
elle eft forte & liante. La {ubftance
qu’elle renferme eft blanche, tirant rant
foit peu fur le jaune, delaCOﬁﬁﬁence
duncaemebmncpmﬂé elle eft douce
& un peu fade ; on corrige ce défant a-
“gcun peu de fucrc & d’eau de fleur-

1696,

cconde
etpece de
cachie
mans

Qualitez
du fruit
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d’orange. Elle eft fort nourriffante , al~
tringente & d’affez facile digeftion ; el-

le provoque l'urine , mais il en faut man-

ger avec moderation ; car le fruit eft
chaud & fec, & pourroit enflamer le
fang & les parties nobles , ce qu’on con-
noitroit bien-tét par des rougeurs qui
viendroient au vifage, qui y cauferoient
une demangeaifon vielente & tres.im-
portune. Il eft vrai quele remedeeft fa.’
cile, & que I'ufage du coroflolier 2 bien-
t6t racommodé par fa froideur, ce que
le ~eur de beeuf a gité par fa trop gran-
de chaleur, '

On s’en fert avec fucces pour arréter
les flux de venre, - .-

11 faue prendre garde quand on coupe
cet arbre de ne pas faire rejaillir le fuc
ou l'eau qui fe trouve dans fon écoree
& dans fon bois dans les yeux , on cou-
reroit rifque de perdre la vé€. Lereme-
de a cer accident eft de {e laver les yeux

avec du jus de limon. Cela canfe un peu

de douleur, mais ¢’eft un remede infatl-
lible & peut étre le feul.

Lo:{que ce fruit eft tout & fait meur;
on le tire de fon écorce avec une cuil-
ier ; onle met {ur une affiette , & aprés
en avoir 6té les graines qui refflemblent
affez a celles du coroffolier , on répand
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deffus un peu d’eau de fleur d’erange ,
avec du fucre & de la poudre de canel-
fe. C’eft une marmelade bien-tét fiite
& tres bonne. On en fait aufli des pa-
tes trés delicates. Quand on le cueille
avant qu'il foit meur, on le coupe par
tranches , & on le fait comme le corof-
fol. Lorf{quétant bien meur on le cou-
pe par tranches , & qu’en le fait fecher

)

i.696«

. v .
au four ou au foleil , aprés avoir été fau-

poudré de fucre & d'un peu de poudre
de canelle, il fe conferve fong-tems &
devient comme une pite naturelle, trés-
-bonne pour la poitrine , qui aide a la
digeftion, & quireflerre doucement ceux
qui ont le ventre trop libre. Les Efpa-
gnols le mélent avec I’abricot de Saint
Domingue, dans la compofition dont ils
rempliflent les oranges dont jai parlé
‘cy-devant, :

La troifiéme efpece de Cachiman eft
ie Pommier de canelle.I] ne croit jamais
aflez pour Etre mis au rang des arbres,
ce n’eft quun arbriffeau tres- pen diffe-
rent des deux premiers pour le bois , la
feuille & la fleur. Son fruit qui n’exce.
de gueres la groffear d’'un ceuf d'oye,
reflemble tour 4 fait 2 une pomme de
Pin. La peau qui eft de I'épaiffeur d’'une
piece de trente fols, eft toute partagée

Pommier
de can.
nelle,
troifiéme
elpece de
cachi-
man,
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1595 ou parfemée de petites ¢cailles tendres,
médiocrement élevées , d’un aflez beau
verd au commencement , mais qui fe
fletrit a mcfure que le f: ult approche de
Qualices fa maturité. Le dedans du fruit eft pref-
du fruic. que entierement femblable au Ceeur de
Beeuf ; ce qu’il a de particulier , eft une
odeur de canelle avec une perite poin-
te de gerofle dont il remplitla bouche.
Ce fruit eft chaud. 1l eft ami de la
poitrine. On en fair des pltes , des mar-
melades , & une efpece de cotighac au-
quel il ne faut ajotiter qu'un peud’el-
{ence d’ambre pour lui donner une o-
deur charmante & en faire un manger
délicieux. On prétend que les graines
de ce fruit concaffées & infufées pen-
dant vingt-quarre heures dans du vin
blane,lui donnent une vertu merveilleu-
{e pour foulager ceux qui font travail«
lez de la pierre oude la gravelle,
Boisim- Le Bois immortel et encore excel-
;‘;"3‘}1 lent pour faire des lizieres. On lui 2 don-
eripion, Né ce nom , parce qu’il dure trés-long-
tems , qu 11 reprend aifément quand on
P2 Plamcrde bouture,, & qu'en quelque
endroit que ce foit quon le meste, ileft
rare quil n’y profite pas a merveille,
Il porte des feuilles en quantité ; elles
font petites & délicates , de la figure a
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peu pres de celles de la vigne vierge & 16946,
d’un verd un peu pale. Il fleurit deux
fois I'année. Ses fleurs font longuettes
& rondes , d’un rouge fort éclatant ; el-
les reflemblent en quelque chofe au che-
- vrefeiiille, Les filiques qui fuccedent aux
fleurs font 4 pea prés comme celles des
haricots de France, plus plates & la ve-
rité , aufli ne font-elles remplies que de
petites feves noires , plates , affez ten-
“dres & fort ameres. Je ne {cache pas
qu'on en air jamais fait aucun ufage,
Les oifeaux méme qui mangent d’au-
tres graines fort ameres , ne touchent
point a celles-12, On ne les feme poine
pour multiplier I'e{pece de 'arbre , par-
ce qu’il vient beaucoup mieux de bou-
ture que de graine. Quand il eft planté
feul il vient aflez grand & gros. J'en ai
vl de plus d’un pied de diametre, & de
uinze a dix-huit pieds de tronc ; mais
celaeft rare. Le dedans du bois eft blanc,
fes fibres font longues & mélées ; &
quoique deliées , elles font fortes & fi
fouples , qu’elles ne rompent que trés-
difficilement 5 elles font totijours imbi-
bées de beaucoup de feve, & c’eft ce
qui lui donne tant de facilité a prendre
racine od l'on le tranfplante. Cleft un
bois fort coriace , & par confléquens
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3696. tres - difficile & couper. Son écorce eft
‘ mince , aflez adherante, & d’un verd
wrés-pale. Elle eft toute coupée du haue
en bas par de petites lignes un peu en-
foncées , qui par la reflexion la font pa-
roitre de loin comme grife. Le tronc
8 les branches font chargez de beau.
coup de petites épines.

Lotfqu’on veur faire des lizieres de
ce bois , on ouvre la terre par un petit
foflé ou rigole de fept a huit pouces de
large , & de deux pieds de profondeur,
On ététe les branches qu’on veut plan-
ter, & on les réduit & une hauteur 4
peu prés égale’, aprés quoi on fait deux
ou trois entailles vers¥e bout qu’on met
en terre, pour determinet plus aifément
la feve & pouffer des racines par ces en-
droits. On les met en terre 3 quatre ou
cinq pouces les uns des autres. On doit
obferver d’entreméler les branches grof-

?;“;‘g?ie fes avec les petites afin qu'elles fe fod
ver pour gignnent mieux , & on doit prendre gar-
fehf;?sr de en les plantant de ne point écorcher
immor- leur peau ou écorce , & de ne point trop
® fouler la terre dont on remplit la rigo-
le, mais la combler fenlement & I'af.
fermir avec le pied, & fur tout de choi~
fir un tems de pluye pour travailler a cet
suvrage. Quand lebois eft repris & qu'il
: a
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a pouflé des jets affez grands & aflez 1696.
forts, on peut les entrelafler & les
lier enfemble pour leur faire prendre
cette fituation qui fortifie extréme-
ment une liziere, ou les ététer afin
quils pouffent plus de branches , &
quiils deviennent plus forts,

Le Medicinier eft fort commun aunx
Ifles, On s’en fert aflez fouvent pour
faire des lizieres.

Il y en a de trois efpeces. La plus
commune que l'on trouve par tour, &
dont on fe fert plus ordinairement, eft
celle que je vais décrire,

Cet arbre vient de bouture bien plus ygeqis.
vite & mieux que de graine. Sa gran. nier de
deur ordinaire eft de douze a quinze ;EZ:Z, i
pieds , & d’environ cinq 4 fix pouces
de diametre, Je n’en ai point vi qui
excedit ces mefures. Le bois eft blane,
fpongieux & aflez tendre quand il eft
jeune ; il devient dur A mefure qu'il
groffit en vieilliffant, fa moiielle dimi-
nué & laiffe un vuide dans foncentre,

Son écorce qui au commencement €toit Delerip-
tendre, unie, adherante & d’un verd fo» ¢

. _ N pre
pale , devient blancheitre, raboteufe 8¢ micre o
crevaflée. 1l fort de I’écorce & du bois P
lorfqu'on le coupe, auffi-bien que des
feiiilles quand on les arrache , un fuc

Tome 111, : E
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1696, de manvaile odeur , blancheidtre & épais
comme du lait qui fait une rache fort
vilaine fur le linge & fur les éroffes
~ou il tombe, quil eft impoffible d’ef-
facer.- La feiiille de cet arbre eft gran-
de , elle s’¢largit par embas des deux
cbrez de [a principale nervire , apres
quoi elle fe retreffic en faifant com-
me deux angles émouflez, & finit en
pointe, Elle eft affez épaiffe, grafle,
charnué, d’un verd gai & luifant ; elle
eft artachée aux branches par une
queiie affez forte de trois 4 quatre pou.
ces de longueur. Cet arbre dans {a mé-
diocre groffeur ne laiffe pas de poufler
quantité de branches qui s’entrelaflent
facilement & aufquelles il eft facile de
faire prendre tel pli que P'on veut, ce
qui convient pour faire des lizieres
capables d’empécher les beftiaux d’ena
trer dans les lieux qu’on veut con- .
ferver, & diminuer Pimpetuofité des
vents. ,
e S2 fleur n’2 rien de beau. Elle ne
froic ap Vient jamais feule , mais en bougquets
pellé . compofez de plufieurs fleurons d’un
Medesi- blanc f{ale tirant fur le verd. Chaque
Piynom fleuron eft compolé de cinq feiiillesen
purgatif, maniere d’¢roile qui font comme un
cul de lampe arrondi avec un col plus
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refferré & terminé par extrémité des
feiiilles qui fe renverfent en dehors,
Le fond du flearon eft garni & com-
me renfermé entre cing petites fetiil-

1696.

les, Cleft du centre de ces fleurs que °

Yon voit (ortir le fruit, ordinairement
il eft de la groffeur d’une noix com.
mune d’Europe.  Son écorce eft verte
& luifante avant qu’il foit meur ; elle
devient jaune, unie & molafle quand

il eft meur; & brune, legere , ridée &

caflante quand il eft fec. Elle renferme

trois capfules prefque triangulaires,dans -

chacune defquelles il y a une noix ou
pignon enveloppé de trois differentes
enveloppes. La premiere eft une pean
aflfez mince & frangible de couleur
grife. La feconde eft plus épaiffe & plus
dure, de coulear brune. La troifiéme
eft une petite pellicule blanche , ten-
dre & adherante a la chair de {a noix
ou pignon.qui eft blanche, compatte,
a peu pres du golic des amandes. On
lui a donné le nom deNoix de Mede-
cine ou de Pignon purgatif, A caule de
la faculté quelle a de purger.
Losfqu'elle eft recente elle fe par-
tage naturellement en deux parties, en-
tre lefquelles on trouve une * petite
pellicule 2 qui on attribu¢ une qualicé
E ij
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1696, de purger plus violemment qu’a tout
le refte de la noix, Cette noix peut avoir
fix & huit lignes de hauteur fur trois &
quatre de diamerre. Elle eft plus ronde
d’un cdté que de lautre. :
smsdes  Quatre a cing de ces noix felon I'age
Noix de & le temperament des perfonnes qui
nMefd““ s’en veulent fervir, fuffifent pour pur-
ger trés bien. Mais quand on en prend
une plvs grande quantité, on s’expofe
4 des vomiflemens cruels , & a des éva-
cuations trop grandes, Ceux qui arri-
vent aux Illes y font fouvent trompez,
ou par la demangeaifon qu'ils ont de
goter de tous les fruits qu'ils voyent,
ou par la malice de ceux qui connoif-
fent le pais qui leur en prefentent fans
les avertir de fa vertu purgative. Une
regle generale qu’il faut obferver a I’é-
gard des fruits qu'on ne connoit point,
eft den’y point toucher , a moins qu'on
ne voye qu'ils ont été bequetez par les
oifeaux.  Ces animaux font plus habiles
que les hommes, qui avec toute leur
raifon font trompez plus fouvent &
lus facilement qu’eux,

-1l faut avoiier que ces noix font excel-
lentes pour ceux qui ont une trop
grande repugnance a prendre des me-
decines , ce que je n'ofe blimer de
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crainte de me condamner moi-méme; 1694,
mais il faut qu’ils fe fervent de ce fruic ‘
avec moderation , & autant feulement
que leurs forces & leur temperament
le peuvent permettre, n’en mangeant
d’abord que trois ou quatre, & aug-
mentant le nombre fi on voit que les
premieres ne font pas affez d’effer.

Les Efpagnols, nos Chafleurs ou Bou. Maniere
caniers , nos Flibuftiers & autres gens ;:‘[e;ufe
qui-ont la pratique du pa’s, {e purgent s
d’une maniere encore plus facile, & fans
courir [e moindre rifque, lsne font que
prendre une orange de la Chine, ou a
fon défaut une orange douce , ils la
coupent par le milieu & eouvrent de
{el battu les deux moitiez qu’ils remet-
tent l'une fur Pautre, & les laiffene
‘ainfi pendant douze ou quinze heures,
aprés quoi ils les mangent a jeun, &
ils font affurez d’étre tres bien purgesz,

& d’une maniere douce & f{ans dé-
gott. : :

Le Medicinier de la feconde efpece Medici.
eft un arbriffeau de fept & huit pieds e .
- de haureur, & de la grofleur du bras, de efpes

Ses feiiilles font larges , déchiquetées ™™

ou taillées en plufieurs parties. 1l jette

des bouquets compofez de plufieurs
fleurs & peu pres comme celles du Me-
E iij
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dicinier de la premiere efpece , excep-
té qu'elles font plus petites, d’une cou-
leur de feu urés. vive, & que les queiies
qui les attachent aux branches font
moins groffes, moins longues, & de
plufieurs couleurs, Le fruit qui fuccede
a ces fleurs eft plus petic & plus dé-
licat que le premier, & cependant il
ne laifle pas de purger anfli violemment
lor{qu’on en prend une doze un peu
trop forte, -

Il y a des gens qui mangent les
fetiilles de certe feconde efpece en fala-
de avec d’autres herbes , & qui préten-
dent qu’elles leur font faire autant de
felles qu’ils ont mangé de feiiilles. Ma
curiofité ne m’a pas porté & en faire
Vexperience. Ainft je laifle 2 la liberte
du le€eur d’en croire ce qu’il lui plaira,
ou d’en faire Pexperience, s’il eft en
lieu de la pouvoir faire,” o

Le Medicinier de la troifiéme efpece
eft encore plus petit que celui de la
feconde. Ce n'eft qu'un arbriffeau de
trois & quatre pieds de haureur, gros 2
proportion ; fes feiiilles font grafles,
huileufes & molles; elles {ont colorées
de verd, de jaune & de rouge: elles
{font plus entieres & bien moins refen-
dués que celles de la feconde efpece,
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& tous leurs bords font femez de pe- 1696.
tits points jaunes,

La fleur et comme une petite rofe
4 cinq feiilles, toute ronde, de couleur
de ponceau, dont le centre eft garni
de quelques petites étamines couvertes
d’une efpece de poufliere dorée,

Le fruic n’eft pas plus gros qu'une
noifette dont le dehors eft découpé &
comme partagé - en fix parties égales
qui compofent trois caplules qui ren-
ferment trois petites amandes bien plus
délicates que celles des deux premieres
efpeces qui purgent plus doucement &
avec bien moins de rifques.

Je fuis prefque porté a croire que
les feiiilles de cette derniere efpece
font meilleures en falade purgative que
celles de la feconde. Du moins . leur
beauté femble inviter les curieux a en
faire I’experience.

@

E iiij
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CHAPITRE 1V.

Des Bananiers, Figuiers &
- Balifiers.

ON peut dire que de tous les fraits
de I’ Amerique ceux qui font d’un
plus grand ufage, font la Banane & la
Figue, Cette derniere eft une efpece de
Banane, Les atbres, ou pour parler plus
jufte,les plantes qui les portent fontfi
femblables, qu'a moins d’avoir une trés-
grande connoiffance du pais, il eft
prefque impoffible de les diftinguer
les uns des autres quand on ne voit
pas leur fruir. .

La Banane que les Efpagnols appel-
lent Plantain, a ordinairement un pouce
ou environ de diametre , & dix a douze
pouces de long. Elle n’eft pas ronde,
mais plitdt comme un exagone dont
les angles feroient émouflez & les corex
un peu convexes, Les bouts fe termi-
nent en pointe exagone un peu courbe.
La peau qui eft liffe & verteavant que
le fruit ait atteint toute fa perfe&ion &
fa maturiré, jaunit lorfqu’il eft meur.
Elle a environ deux lignes d’¢paiffeur,
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clle eft fortc & fouple comme une peau
de chamois, Elle renferme une fubltan-
ce jaunitre de la confiftance d’un fro-
mage bien gras, fans aucunes graines,
mais feulement quelques fibres aflez
groffes qui femblent réprefenter une
elpece de cruclﬁx mal formé quand le
fruit eft coupé par fon travers, Les Ef-
pagnols du moins ceux a qU.lJ "ai parlé,
prétendent que c’eft-1a le fruic defFendu,
& que le premier homme vit en le
_ mangeant le myftere de fa reparation
par la croix. Iln’y a rien d'impoffible
Ia dedans ; Adam pouveit aveir meil-
leure vit€ que nous , ou la croix de ces
bananes éroit mieux formée : quoiqu’il
en foit il eft certain que ce fruit ne fe
trouve pas feulement dans I’Amerique,
mais encore dans I’Afrique, dans I’Afie,
& fur tout aux environs de Eufrate od
on dit qu'étoit le Paradis terreftre,
Quand la Banane paﬂ‘e un peu au de-
14 de fa jufte maturité , fa peau devient
noire, & le dedans reffcmbleq du beure,
On diroit pour lors que c’eft un fau-
ciffon du moins par dehors. _]e ne {cau-
10is mieux comparer Ie gOHt de la ba-
nane mire qu'a celui du coing & dela
po;re de bon-chrétien joints enfemble
mais qui font trop milrs & qui commen.

Ev
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cent & pourrir, Ce golit n’a pourtant
rien de defagreable, on s’y fait aifé.
ment, & on en mange avec plaifir,
C’eft une trés-bonne nourriture qui n’a
d’autre deffaur que d’érre un peu vens
teufe quand on la mange crie,
L’arbre ou la plante qui produit ce
froir ne fe plante point. Il ne porte
jamais qu'une {eule fois, apres quoi,foit
qu'on le coupe ou non, il décline peu
a peu, {e fletrir, fe feche & tombe ; mais

{a racine qui eft une groffe bulbe ron-

de, maffive, d’un blanc tirant {ur la cou-
lear de chair, a bien-t6: poufié d’au-
tres rejettons qui dans douze 4 qua-
torze mois portent du fruir , meurent
enfuite , & leurs racines ont foin d’'en
produire d’autres fans. qu'il foit befoin
d’en replanter. Lorfque le rejetton
foir de terre il ne paroir d’abord que
deux feiiilles roulées enlemble, quien
fe déroulant s’elargiffent & font place
2 deux autres qui fortent du méme cen-
tre roulées comme les deux premieres,
qui s’élargiffent ou s’épanciiiffent com-
me les autres, & qui fe fuccedant ainfi
les unes aux autres en forrant rofijours
du méme centre, font croicre Parbre en
Penveloppant de plufizurs fetiilles les
unes {ur les autres,
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Je dis tantoe arbre & tantét plante, 169 6.
car je ne {cai dans quelle elpece je dois
ranger le Bananier; il eft trop tendre
pour pafler pour un arbre, il n’a ni
£corce ni bois : mais auffi il eft bien
gros & bien grand pour &tre réduvir &
Pefpece des plantes, Je vais continuer
fa defcription en attendant que ceux
qui ¥ prennent plus d’interéc que moi
s'accordent fur fon fort. . Je ne puis
mieux le reprefenter que comme un

ros rouleau de plufieurs feiiilles qui
%e couvrent les unes les autres, dont
les exterieures fervent d’écorce ou
d’enveloppes a celles quelles renfer-
ment. .

Quand cet arbre ou plante a atteint
fa hauteur naturelle qui eft pour Vor-
dinaire aux Ifles de dix a douze pieds,
les feiiilles quil pouffe changent de
figure ; elles ne fervent plus a le groflic,
elles fortent abfolument hors du cen-
tre auquel elles ne tiennent plus que
par une queiiec d'un pouce de diame-
tre, ronde d’un c6té & platte de Vaurre,
avec un petit creux ou canal dans le
milieu, Cette queiie a plus dun pied
de long: elle fert de nervire & toute
la feiiille qui a {ept & huit pieds de
longueur, 8 quinze 2 dix-huit pouces

: Evj
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de large. Les fibres qui foutiennent le
refte de la feiiille, partent toutes de
cette nervire & n’en font diftinguées-
que parce qu’elles font plus fortes &
tant foit peu plus grofles; la feiiille
en elle méme eft épaiffe comme un bon
parchemin, le dedans eft d’unbeau verd,
le dehors eft plus pale & paroit corame
argenté. La délicatefle de ces feiiilles &
leur grandenr font caufe que le vent les
coupe aifément le long des fibres, ce
qui fait qu’elles paroiffent ordinaire-
ment comme des lanieres ou des éguil-
Jetres vertes attachées le long d’une
branche.

Le Banan'er a toute fa grandeur 3
Page de neuf mois. Il a pour lors neuf
a dix pouces de diametre. Cette grof-
feur ne le rend pas plus difficile a cou-
per ni plus dur. On voirt aflez par ce
que j'ai dit _ci-devant, qu’il doit éure
fort aqueux & fort tendre, aufli de-
mande-t-il un terroizr humide, gras &
profond- ; car il lui faut beaucoup de
nourriture , & pour peu que cela lui
manque il ne profite pas & ne fait que
des fruits avorrez.

Jai vii des Bananiers & S. Domin-
gue bien plus gros & grands quaux
Ifles du vent, & dont les fruits étoien
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aufli plus gros, plus grands , mieux
nourris , & avoient plus de faveur,

1696.

la Tetres

Des gens dignes de foi qui ont fre- fetme &

quenté la terre ferme de ’Amerique
m’ont affuré que c’éroit encore toute
autre chole dans ces quartiers-13. H
faur que la terre de ces endroits foit
plus profonde, plus graffe & plus hu.
mide, , <

Environ & neuf mois il poufle de {on
centre un jet ou tige d’'un pouce &
demi de diametre, & de trois 4 qua-
trte pieds de long qui fe couvre prefl-
que tout de petits boutons d'un jau.
ne tirant fur le verd. Le bout de ceute
tige s’¢largit & forme un gros bouton
comme une efpece de cceur de fix &
{ept pouces de longueur, fur trois pou-
ces de diametre dans fon plus gros. 11
eft composé de plufieurs pellicules les
unes fur les autres comme un oignon
dont la derniere eft rouge ; il eft ou-
tre cela couvert d'une enveloppe de
gris - de- lin affez forte & épaiffe, qui
souvre & f{e partage en quatre pour
laiffer paroftre le bouton.

“Les fruits qui fuccedent aux petits
boutons dont la tige eft garnie, la font
pancher versla terre par leur pefanteur
On appelle cette tige chargée de fon,

i 5. Po-
mingue ,
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1696, fruit un regime de bananes. Il n'eft
entierement mir que quatre mois apres
que la tige s’eft couverte de boutons.
Un regime contient ordinairement de-
puis trente julqu'a cinquante bananes
{elon la bonté duterrein. C’eft la char-
ge d’un homme. I s’en faut bien que
tous les boutons portent du frui, la
plidpare tombent, fans quoi la tige ne
les pourroit pas fupporter, ni la plante
Jeur fournir la nourriture neceflaire,
Elies {ont atrachées autour de la tige
quatre ou cing enfemble; & comme
elles tiennent a4 une efpece de neeud
ou d’excroiflance qui s'eft faire fur la
tige par I'union de pluficurs boutons,
elle repreflente une main, que les Ne-
gres ont appellée une patte de bana-

nes.
pags W eft rare qu'on laiffe meurir le fruit
quet  fur le pied qui I'a porté. On prétend
oaentte . qu'il y contraderoit un gott trop cre.
lesBana. Je fuis pourtant {ér du contraire par
®  plufieurs experiences, mais c’eft une cod-
tume dans le pais qu'il n’eft pas aisé de
déraciner. Ainfi on les cueille, c’eft. a-
dire quon coupe le regime tout entier,
lorfquon juge que les fruits fontarri-
vez a la grandeur & a la groffear quiils
doivent aveir, ce qui fe fait en coupant
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Farbre par le pied, & celaeft fort facile
car ,comme on voit par ce que jai dig
ci-devant, il doit ére fort tendre, n’é.
tant qu'un compofé de feiilles les unes
fur les autres , auffi trés-tendres & rems-
plies de beaucoup d’humidiié ; de forte
qu’un coup de ferpe donné adroitement
fuffic pour le meutre par terre,
On fufpend le regime dans lamaifon
a D'air, & on fe fert du fruit a mefure
qu’il meurit, ce qu'on €onnoit 3 la
couleur jaune que prend fa peau au lien
de la verte quelle avoit fur 'arbre, &
quelques petites marques noires qui y

1696

“paroiffent, & parce quil devient plus-

mol au toucher. ’

L’arbre avant d’étre coupé - produic
kuit oudix rejertons 4 fon pied , & fou-
vent avant que fon fruit foit mir, il y
en a qui font préts a fleurir. Sion laiffe
les rejettons dans le lieu od ils font nez,
ils portent du fruit dans douze a treize
mois: mais i on les arrache en déchi-
rant un peu la racine qui les a produits
& qu'onles tranfplante dans un autre
endroit, leur fruit eft retardé de trois ou
quatrc molis, '

La banane eft bonne de quelque ma-
nicte qu'on la mange. Avant qu'elle
{oit mifre , on la fait cuire comme les

~
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Y696, navets & les carottes avec la viande;
ou la tortué, & elle eft trés-nourriffante,
Les chaffeurs, les Boucahiers , les Pé.
cheurs & autres gens qui frequentent
les bois &les Ifles, lamangent de cette
maniere ; elle leur tient lieu de pain
& de caflave. .

Lorfquelle eft mibre, on la mange
cruc, elle n’a point d’autre deffaut que
d’étre un pea venteufe,

On la fait réuir fur e gril , aprés quoi
on leve fapeau & on la mange avec le
fucre & le jus d’orange.

On !a fait cuire fous lacloche comme
les poires avec'du vin, dufucre ,dela
canelle & un peu de gerofile. Elle de-
vient pour lors d’un beau rouge, d’un
gofit, d'une’ odeur & d’une delicateffe
‘admirable ; trés-bonne pour la poitri-
ne & trés-nourriffante. On la fend en
deux felon fa longueur.

Quelquefois on la coupe par tranches
minces, & aprés 'avoir paflée dans une
pate claire | on la frit & on en fait des
bignets.

Lorfqu’en la veut conferver comme
les figues, les raifins & autres fruits
quon fait fecher , on -la laiffe bien
mewrir dans la maifon, aprés quoi on
leve la peau qui dans cer érat fe leve
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wres. facilement ;5 on la fend en quatre 1696,
dans toute fa longueur, & on la fait
fecher fur une claye au foleil, ou au
four aprés qu'on en a tiré le paing
elle fe couvre d’une petite poufliere
blanche & fucrée qui provient de fon
fuc. On la peut conferver les années
entieres. s

Jai dit dans un autre endroit, que
les Indiens en font une pite qu'ils
portent avec eux dans leurs voyages
qui leur fert de nourrirure & de boil-
fon. Ceux qui veulent faire cette phre
avec plus de foin, font d’abord fecher
les Bananes au four ou au foleil, puis
ils les gragent, ils y mélent enfuite du
fucre pilé, avec un peu de poud:e de
canelle, de geroffle & de gingembre,
tant foit peude farine & un blanc d’ceuf -

our lier toutes ces choles enfemble
aprés qu'elles ont été paitries avec un
peu d’eau de fleur d’orange. On en
fait des tablertes qu'on fait fecher au
four ou au foleil, qui font trés-bonnes
& trés. nourriffantes.

Tous les animaux de quelque efpece
qu’ils puiffent érre, jufquaux chats mé-
mes , font friands de ce fruir, Ce qui
n’eft pas une petite preuve de fa bon-
té. '
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1€96. 1l y a une autte forte de Bananes
Bansnes Q0N appelle Bananes mufquées. Elles
mul-  font beaucoup pluscourtes, plus délices
¥ que les Bananes ordinaires; elles ne

paffent gueres fix a fepe pouces de lon-

gueur fur huit & dix lignes de diame-
tre: lear peau eft aufli plus mince &
~lear chair qui eft incomparablement
plus délicate,a une petite odeur de mufe
trés agreable.
Figue de  La figue de I"Amerique differe de la
PAmeri- banare en grandeur, en gofit, en qua-
e itd, blen q:ue P’arbre qui la porte foit
Ie méme, ou a fi pen de chole prés
qu'il eft trés-faciie de s’y tromper, tant
la difference qu'il y a entre le figuier &
le bananier eft peu confiderable. La
figue n’a jamais gueres plus de fix a fepe
pouces de longueur fur douze a quinze
lignes de diamertre. Elle eft plus ronde
que la banane ; & comme elle eft plus
petite, {on regime en contient un bien
plus grand nombre, & fouventjufqu’a
quatre. vingt & quatre - vingt-dix. Sa
chair eft plus blancheitre & plus déli-
cate , mais elle eft piteufe & a moins
de faveur. Quand elle et meure & ro-
Bisge a0 ti€ fur le gril | elle fond dans la bouche
la Figue. comme une gelée. Elle n’eft point da
tout venteufe, quand méme on la man-
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geroit crii€. Etant cuite elle eft amie 1696.
de la poitrine , & d’une digeftion trés.
aifée. Elle fertauffi-bien que la banane
a faire des tartes en y mettant avec
le fucre & la poudre de canelle un peu
d’écorce de citron ou d’orange ; mais
comme fa chair n’a pas & beaucoup
prés tant de confiftance que la banane,
on ne peut pas 'accommoder en autant
de differentes manieres.

Les Efpagnols appellent Banane ce
que les Francois appellent Figue , &
Plantain ce que les Frangois nomment
Banane. Je ne fcai qui a plus de rai.
fon ; car pour le droit de nommer on
‘ne peut pas raifonnablement le leur
contefter; ils ont découvert’Amerique
les premiers, ils ont par confequent
acquis le droit d'impofer aux fruits
du pais les noms qu'ils ont jugé leur
convenir, ‘

Il croit dans toute ’Amerique une
‘plante qui a tant de rapport au bana-
nier & au figuier qu’il n’eft pas poffi-
ble de les feparer. C’eft le Balifier. Son
tronc, fes feiiilles, fa racine, fes rejet-
tons , {a maniere de poufler font les mé-
mes. Il n’a pas befoin d’€tre planté, il
croit de lui-méme 8 naturellement
dans tous les lieux qu'on défriche. Sa
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1696. feiiille eft bien plus forte que celle de
_ malifier, bananier , & refifte bien mieux au vent,
srece d 1] ne porte aucan fruit qui foic de
guaile.  quelque utilité connu€ , du moins jul-
qua prefent. Il produit treis ou qua-
tre fleurs qui dans le commencement
font vertes avec un peu de jaune fur les
bords, qui change enfin en un rouge fort
vif. Elles ne reflemblent pas mal a ces
flammes qu’on met fur des vafes pour
{ervir d’amortiflemens fur des frontons
ou {ur des colonnes, fur tout dans des a-
pareils lugubres.  Elles font compofées
de cinq ou fix vafes en maniere de cor-
nets évalez , attachez des deux cotez de
la tige qui s’embectent d’environ un
tiers de leur hauteur 'un dans 'autre , &
qui fe terminent en une pointe partagée
en trois langues. Cette fleur toute en-
tiere a pres d’un pied de hautear, fix 4
fept pouces dans f{a plus grande largeur,
& deux pouces & demi d’épaiffeur. On
trouve dans le fond des cornets de peti-
tes graines prefque rondes, d'un trés-
beau rouge, avec une petite tache noire
4 une des extrémitez, qui y font atta-
chées par de petits-filamens. Les cbtez
des cornets ont quatre a cinq lignes d’é-
paiffeur dans le fond, & ecnviron deux
dans le haat, Je me fuis fouvent fervide
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ees fleurs pour orner les Autels & les 1696,
portes des Eglifes les jours de Fétes.Elles
font de loin un fort bon effet, fur tout
quand elles font accompagnées de fleurs
& de feiiilles d’orangers.” Elles durent
plus de quinze jours avant de (e fletrir,

Quoique le balifier ne porte point de U
fruit, il ne laifle pas d’étre d’une trés- Em des
grande utilité pour les habitans, & fur £,
rout pour les chaffeurs. Sa feiiille étant fir.
amortie {ur le feu devient {ouple, & ne
fe cafle point. Elle fert & envelopper le
roucou, les fromages, & une infinité de
- denrées oil il faudroit employer du pa-
pier ou de la roile. Deux ou trois de ces
feiiilles {uffifent pour faire un paraffol
pour garder une perfonne du foleil & de
1a pluye, & lorfqu’on eft furpris de la
nuit dans les bois , il n’y a qu’a couper
une vingtaine de ces fetiilles que Fon
étend fur trois ou quatre gaulettes ol on
les atrache par une hoche qu'on faita
leur queiie, & on fe trouve logé & 2
couvert de la rofée & de la pluye.

Les chafleurs font afleurez de trouver
de ’eau dans tous les lieux ot ils trou-
vent des balifiers. 1l fuffit de les percer
d’un coup de couteau, & prefenter fon
chapeau ouun coiiy peur recevoir deux 1 donpe
du trois pintes dune cau rés-bonne, Qe rean.
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1696. trés-claire , & todjours tres-frajche,
quelque chaleur quil fafle ; ce quineft
pas un perit fecours pour ceux qui fe
trouvent dans les bois éloignez des
fontaines & des rivieres, qui périroient
infailliblement de foif {ans cette plante
que lon trouve prefque toljours par
tout.

1t gusric Onfe fert avecun {fuccés merveilleux

;‘;’u;‘fﬁ“ du cceur du balifier pour guerir les ére-
fipelles. Pour cet effeton coupe le ba-
lifier par trongons , on dépoiiille fes
feiiilles les unes aprés les autres; &
quand oneft arrivé au cceur, on trouve
des feiiilles trés-blanches, trés tendres,

' greés-fines , toutes hume&ées d’une eau

claire & fort fraifche, on les étend
fur la partie malade ot on les laiffe
pendant trois cu quatre heures, aprés
quoi on en met de nouvelles, & en
tres-peude tems on guerit les érefipel-
les les plus inveterées.

Les Indiens font de la toile avec les
filets ou fibres qu’ils tirent du balifier,
du figuier & du bananier. Voici comme
ils s’y prennent, ls coupent le tronc de
lalongueur quils veulent donner a leur
voile, puis ils le fendent par quartiers
qu’ils font macerer & amertir 2u foleil
ou {ur le fea; aprés cela ils arrachent
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une corde a un arbre, & lient avec un 1696,
ncud coulant le morcean de balifier
par le milieu, & le tirent de toute leur
force par un des bouts, afin qu’en fai-
fant pufer 'autre par le neeud coulant,
fes fibres fe trouvent dépoiiillées de rou-
te la matiere dont elles éroient revérués,
1ls atrachent une feconde fois le mée
morceau au neeud coulant, & tirant a
eux la partie déja dépoiiillée, ils font pafe
fer Vautre dans le necud & la dépoiiillent
aufli de fa' matiere ; de forte qu’il leur
refte dans les mains une poignée de fi-
letsalez fins, forts & fouples qu’ils em~
ployent & peu prés comme nosTifferans,
- Jai vil un morceau de quatre a cing
pieds de long fur trois pieds ou environ
de large qui éroit bien croifé, uni, forr,
8 qui paroiffoit devoir étre de bonne
durée. Il eft certain que cette toile eft
fraiche , rout ce qu'elle a d’incommode
c'eft quelle eft un peu ferme. Je croi
pourtant qu'on pourroit remedier a ce
défaug,

i
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CHAPITRE V.

Du Sucre & de tout ce qui regarde (4
fabrigue & fes differenses efpeces.

E fucre dont on fait une fi grande
Lconfommation dans toutes les par-
ties du monde, eft le fuc d’une canne
ou rofeau, qui étant purifié , cuit; blan-
chi & feché, fe tranfporte’ par tout,
& fe conferve auffi long-tems qu'on
le preferve de ’humidité ou de I’eau
qui le fait diffoudre. Son extréme dou-
ceur pourroit le faire appeller un fel
doux, -

Les rofeaux fucrez ou.cannes & fucte
font originaires , 4 ce qu'on dit, des In.
des Orientales. Je croi qu'en parleroit
plus jufte fi on fe contentoit de dire
quelles y yiennent naturellement &
fans cultufe , comme les rofeaux fecs
viennent dans les autres pais. Cleft de-
Lk qu’on prétend que les Efpagnols &
les Portugais en apporterent les pre-
mieres plantes,& qu’ils commencerent 2
les cultiver dans les Ifles de Madere &
de Canarie ; d’ott ils en tranfplanterent
Fefpece 4 la nouvelle Efpagne & au

Brefil,
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Brefil, apres qu’ils eurent fait la décou-
verte & la conquéte du Nouveau-mon-
de. Ceft le fentiment de quantité d’Au-
teurs qui ont écrit del’Amerique ; mais
peut-&ere aufli n’eft- ce que le fentiment
de celui qui a écric le premier que les
autres ont fuivi & copié, fans s’inquie-
ter fi ce quil avoit écrit étoit bien ou
mal fondé.

L’Auteur de PHiftoire naturelle du
Cacao & du Sucre, reproche a ceux qui
ont écrit de la nature du Cacao , quils
nont fait que fe copier les uns les au-
tres , {ans examiner f1 le fentiment qu'ils
fuivoient devoit étre fuivi ou rejerte,
& il eft tombé dans le méme défauc en
parlant des cannes de {ucre, 1 les faic
originaires des Indes Orientales , & cite
pour garands de ce quil avance Rau-

volf & Jerdme Benzon ; il a la difcre-

tion de ve leur pas faire faire le voyage
des Indes Orientales aux Occidentales
tout d’un coup, ce long trajet les auroit
fatiguées; il {e contente avec les Auteurs
qu'il 2 fidelement fuivis, de les planter
& de les cultiver d’abord aux Ifles de
Madere & de Canarie, d’ou il les tire
enfin pour les tranfplanter en Amerique.
Voila ce que difent trois Auteurs ; je
pourrois les fuivre, & fur tout le der-
Tome I11. F

1696.
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nier , {i je w’avois appris de lui-méme,
ce qu'il n’a pourtant pas pratiqué ; qu’il
fzut bien examiner les chofes dont on
veut infiruire le public, avant que de
donner pour certain ce qui ne le paro"t‘t
éire, que parce quil a éé donné pour
rel par pluuuura Ecrivains , qui ent fui-
vi celui quia écrit le premier, {ans pren-
dre les mefures neceffaires pour fe bien
affurer de la verité du fait qu’ils veulent
pubher

Jaireconnu en effet que je {erois tom-
bé dans une -erreur confiderable , fi j'a-
wvois dic que les cannes a fucre qui font
a I’Amerique , viennent originairement
des Indes Orientales , & que c'eft de-la
quelles ent éré apportées aux Ifles de
Madere & de Canarie, & enfuite 2 ’A-
metique, }c ne pretenqs rien dire de ce
qui peut &re arrivé asx Ifles de Made-
re & aux Canaries , cela ne regarde point
mon f{ujer ; mais pour ce qui eft de ’A-
merique, §'ai trop de raifons & elles me
paroiffent txop ¢videntes,pour douterun
moment que les cannes a (ucre ne {oient
aufli naturelles aux Ifles & a la Terre-
ferme de 'Amerique , qu'elles le peu-
vent étre aux Indes Orientales,

Thomas Gage Anglois qui a_fait le

Voyage de la nouvelle Efpagneen16:zs.
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dit qu'érant a la rade de la Guadeloupe, 1646.
les Sauvages leur apporterent plufieurs | ..,
fortes de fruits, & entre autres des can- nes 4 fu-
nes a fucre. Oril eft certain que jamais ore fone
les Efpagnols n’ont cultivé un pouce de les 2ux
terre dans les petites Ifles que I’on ap- T:;rf_c
pelle Antifles , parce qu'on les trouve frme de
en venant I’Europe , &’ Afie & d’Afrique quer
avant celles de Port.vic, de Saint Do-
mingue , de Couve & de la Jamaique,
quon appelle les grandes Hles. 11 eft
vrai qu'ils mirent des cochons dans tou-
tes les perites Ifles , lor{qu’ils les décou-
vrirent au {econd voyage de Chriftophe
Colomb , afin que leurs flottes s’arré-
tant & ces Ifles-1a pour fe rafraichir, y
trouvaflent de 1a viande fraiche ; mais
qu'ils y ayent planté des cannes a {ucre,
c’eft ce qui n’entrera jamais dans la té-
te d’une perfonne de bon fens ; car plan-
ter des cannes dans un endroit & y met-
tre des cochons, c’eft édifier d’une main
& détruire de lautre, puifqu’il n’y a
point d’animal dont il faille preferver
les cannes avec plus de {oin que des co-
chons. D’aillears il faut un tems com-
fiderable pour défricher la terre, pour
la netoyer , pour y planter les cannes ,
pour les farcler & les entretenir jufqu’a
ce quelles foient en érar de fe pafler

' F ij
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e culiure , comme on verra dans la (ui-
te de ce Traité ; & celt ce qu'on fod-
tient queles Efpagnols n’ont jamais fair,
puifque tout le monde convient qu’ls

- p’ont jamais {ejourné dans ces iles qu’-

autant de tems qu’il en faut pour faire
Peau & le bois dont leurs batimens a-
voient beloin. _

‘De plus, pour quelle raifon les Efpa-
gnols' auroient-ils planté des cannes dans
des lieux ou ils n'ont jamais eu deffein
de s’érablir, & encore moins d’y ¢érablir
des fucreries. De dire que ce {ont les In-
diens qui les ont cultivées aprés le dé-
part des Efpagnols , c’eft connoitre bien
mal le génie des Caraibes qui font bien
éloignez de {e donner la moindre peine
pour cultiver une plante qu’ils ne con-
noifloient point ; eux qui ont peine a fe
refoudre a denner quelques momens a
la culture de celles dont ils ne fcau-
tolent fe paffer, :

Voici un témoignage plus exprés , &
qui prouve invincibie_mem,que les can-
nes a fucre font nawarelles a 'Ameri-
que ; c’eft celui de Frangois Ximenes
dans fon Traité de la nature & des ver-
tus des Plantes de U Ameriqre, imprimé
a Mexique : il affure que les cannes &
fucre viennent d’elles. mémes & fans
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culture aux environs de la riviere de la 1696.
Plata ou d’argent, & qu’elles y croiffent
i confiderablement ;| qu'elles reffem-
blent par leur groffeur & leur hautesr &
des arbres dont la chaleur du foleil fait
fortir le fucre par des crevafles qui fe
font en certains tems de 'année a I'écor-
ccdelacanne, commenous voyons for-
tir la gomme de differe s arbres quis’en
déchargent dans des faifons ot la cha-
leur du foleil eft plus violente que dans
d’autres,

Jean de Lery Miniftre Calvinifte qui
alla en 1456. joindre le Commandeur de
Villegagnon au Fort de Coligny qu’il
avoit bati {urune Hledelz riviere de jan-
vierou Janeiro au Brefil, parles vingto
trois degrez & demi delaticude meridio-
nale ; affure qu'ils trouvoieat par rour
aux environs de cette riviere une gran-
de abondance de cannes a fucre. Or il
elt conftant qu'elles n’y avoient pas été
plantées par les Porengais , puifqu’ils
n’éroient pas encore érablis de ce cbté~
13, 8 quils n’y vinrent quapres le dé-
pare des Frangois : il faut donc conclure
qu’elles y étotent venues naturellement
& fans culrure,

Le Pere Hennepin Recolet & aurres
Voyageurs qui neus ont donné des Re-

F ii;
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lations du Miffifipi , rapportent qu'ils
ont trouvé des cannes a fucre tres-bel-
les & en abondance dans les terres baf-
fes qui font aux’environs des embouchu-
res de certe riviere.

Jean de Laée, livre premier page tren-
te-trois de fon Hiftoire de I’Amerique,
dit que les cannes & {ucre viennent na-
rurellement a U'lfle Saint Vincent, qui
eft une des Antifles habitées par les Ca-
raibes , parles treize degrez de latitude
du Nord. :

‘Les premiers Frangois qui e font étas
blis a Saint Chriftophle, a la Martini-
que & a la Guadeloupe, y ont trouvé
des cannes de {ucre en differens en-
droiss , & c’eft de ces cannes naturelle-
ment crués & nées dans le pais qu'on
en a provigné & multiplié Pelpece que
Pon cultive aujourd’hui & dont on fait
le fucre. Je deffie qu’on puiffe me prou-
ver qu’elles ont été apportées de dehors.
Ceeft le fecret d’en tirer le fucre dont
nous fommes redevables aux Porrugais
& aux Efpagnols, & eux aux habitans des
Indes Orientales ; ils lavoient appris
dans ces pays-la ; ils avoient vl comme
les Indiens riroient le fuc des cannes,
comme ils le purifioient, le cuifoient &
le reduifoient en fucre, s Iont porté
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chez eux & l'ont mis en pratique, pre- 1695.
mierement aux Ifles de Madere & de
Canaries , & enfuite dans les endroits
de I’Amerique oW ils éroient éeablis avee
affez de flreté, pour pouvoir penfer&
cette manufaéture quon a perfeétion-
née en un tel point, qu'il y a fong rems
que les fucres fabriquez en Amerique
{urpaffent infiniment en beauté & en
bonté ceux des Indes Orientales, ‘

"Que diroit-on d’une pecfonne qui afa
fureroit que les vignes qu’il y ale long
du Miflifipi , de lariviere longue & de
celle des Illinois ne font point natarel«
les au pays , & qu’elles y ont été appor-
tées de quelqu’une des trois autres par-
ties dumonde. 1l feroit aifé de luimon-
trer le ridicule de fon epinion, en lui
demandant de quelle partie du monde
elle prétend quelles ont été tranfpor-
tées ; A moins de remonterau tems des
Carthaginois,quel’on prérend avoir con-
nu I’Amerique & d’y avoir eu commer-
ce, il eft impoffible de s'imaginer que
fes Afriquains y ayent tranfporté la vi-
gne & 'y ayent cultivée;mais comme ce
commerce & cette connoiflance des Car-
thaginois eft un probléme fort obfcur,
fore difficile a refoudre & forr fuier &
cantion ; on fera obligé de fe rerrancher

F iiij
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aux deux autres parties du monde, I'Eu-
rope & I’Afie. Je conviens pour le bien
de la paix & fans entrer dans la verité
du fait, que fuppofé qu’elles foient join-

tes a ’Amerique par le Nord , on a°

pl yaller par cerendroir; mais quelleap-
patence que ce chemin air ¢ié a{Tzz pra-
tiqué pour y porter ces plantes délica-
tes & dont le froid eft 'ennemi capital
mais {croit-il poffible que ceux quilesy
auroient porzées & cultivées, n'en euf-

fent pas enfeigné Pufage anx habicans
goé Vulag

du pays , cu qu’y dem=urant cux - mé.
mes , ils euflent oublié as’en fervir, &
n’euflent pas tran{mis & leur pofterité la
connoiflance d’'une chofe fi neceflaire
aux hommes. D’ailleurs qui auroit pd
fermer ce chemin & le rendre imprati-
cable comme il I'eft aujourd’hui » la ter-
re a t-elle changé de fituation ? les gla-
ces fe font elles multipli¢es plus qu'el-
les n’¢roient autrefois 2 Il eft plus aifé
de propofer des difficultez fur cela que
de les refoudre ; d’od il faur conclure
que les vignes font nawurelles dans tous
ces vaftes pays , & que fi elles ont de-
generé & font davenuds {auvages , ceft
le défaur de culenre qui en eft caule, &
qu’'il arriversit {a méme chofe aux meil-
leures vignes de Champagne & de Bous-
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gogne, fi on cefloit pendant quelques 1694,
années de les tailler & de les coltiver,
Difons donc qu’il n’y a pas pius d’in-
convenient & reconnolire que les can-
nes a fucre font natnrelles a Ameri-
que, que les vignes a la Loiiifiane , &
que tout ce qu’on doit aux habitans des
Indes Orientales, c’eft le fecret &'en ti-
rer le fiuc & d’en faire du focre.

Les Efpagnols & les Porrugais ont
fait du fucre a la nouvelle Efpagne & S
au Brefil long-tems avant que les autres des G
Européens fe fuffent ¢rablis aux Anti- ;’f;";;&
fles, On peut fans (e tromper beaucoup les.
mertre Pépoque des fucreries Efpagno-
les & Portugailes vers la fin de 1580,
car avant ce tems ils n’avoient fongé
qu’a conguerir le pays, a découvrir les
mines d’or & d’argent, & faire pécher
les perles & a travailler au tabac ; la
euliure des cannes 2 fucre {uivit celle du
tabac ; & comme cette derniere plante
mange beaucoup le terrein , il fallurdé-
fricher de nouvelles terres pour la plan-
ter, & on employa a la culrure des can-
nes a {ucre, celles qui devenoient de
jour en jour twop nmigres pour produire
du tabac.

Les Frangois & les Anglois ne
font établis entre les deux tropiques

Fy
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1696. qu'en I'année 16:5. il s’eft paflé bien du
Epo-ue T€Ms avant qu’ils ayent étéen érat de
des Su- penfer a faire du fucre ; ils ne s’appli-
cpr;;;f:oi quoient qu’au tabac, enfuite a lindigo
fes & & au cotton, Les Anglois furent les
P premiers en état-de fai.e du fucrea S,
Chriftophle : les hiftoires de lears colo-
nies marquent que ce furen 1643. Les
Frangois de la méme Ifle ne fuvent pas
long rems fans le: imiter.. Onn’en fira
la Guadeloupe qu'en 1648. fous la di-
retion des Hollandois qui s’y refugie-
rent apres leur déroute du Breiil. Onen
fic 2 la Martinique un peu plus rard qua
la Guadeloupe, & a la Barbade environ

le méme tems qu’a S. Chriftophle.

Le nombre des fucreries s’augmente
tous les jours dans les Hles, & la fabri-
que des fucres fe perfe&ionne de plus
en plus, Je vais donc en écrire ce qu'un
travail affidu de dix années m’a donné
de connoiffance fur cetze matiere,

SOIG
it
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DES CANNES
DE §UCRE

~ E rofeau ou canne de {ucre re diffe-
re des rofeaux ordinaires qu'on trog. Differen-
ve fur les bords des érangs & en d'an- czni? 2
tres lieux maréc-geux, qwen ce que la f& 1o
peau ou I’écorce de ces derniers eft dure
& feche, & leur pulpe fans fuc yanliew
que la pean des cannes de {ucre n’a ja-
mais beaucoup de dureté , & que la ma-
tiere fpongieufe qu’elles renferment, eft
pleine de beaucoup de jus ou de fuc,
dont la douceur & I’abondance font
Pioportionnéés 4 la bonté du rerrein
oti elles font plantées , a fon expo-
fition au foleil, a la faifon ot on les
coupe & aleur age. Ces quatre circon- g,
{tances font les caufes & les principes quidls
de leur hauteur, de leur groffeur, de avois.
leur bonté & de la facilité ou difficuleé
quel’on trouve a purifier & a cuire leur
fuc & a le réduire en fucre : de forte
que fuivant la qualieé du terrein, les
cannes font groffes ou menués, longues
ou courtes ; {elon qu'elles font expelées
F vj
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1696. au foleil , elles font pius ou moins fu-
crées. La failon ot on les coupe les
remplit de plus ou de moins de fuc ; &
leur 4ge les rend plus on moins propres
a produire de bon fucce,
La feuille de fa canne eft longue &
Pefecip- éeroite 5 elle n'a qu'une nervire quila
ton des, partage par le milieu dans toute fa lon-
fucie.  gueur, Cette ne:vire eft affez caffante,
quand la feaille eft feche , mais quand
elle eft verie ou feulement amortie, el-
le eft fort liante. Les dzux cbiez de la
feuille font tranchans & cemme armez
de perites dents de {cie prefque imper-
ceptibles, qui ceupent 2 pean quand on
pafle la main par deffus & rebours. Les
feuilles ne viennent ordinairement qu’a
la téte dela canne ; celles qui forrent
" aux differens neuds o1 la canne s’eft ar-
réiée en croiffant , tombent 2ufil . i4e
que la canne eft montée plus haut. Ceft
une marque que la canne eft mauvaile,
oun du moins qu'il sen faut beaucoup
qu'elle foir meure, quand on en voitles
neeuds garnis de fenilles. Celles qui font
bonnes n’ont qu’un bouquer de fept ou
huit feunilles & lear fommet.
La canne n’eft pas toute unie dans
toute fa longueur ; elle eft parragée par
des nceuds qui font I'origine & comme
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la naiffance des feuilles, Ces neeuds font 1gg,
durs & ont tres-peu de fubftance, Les.
deux parties de la canne qui font fepa-
rées parunnesl, ont communication
par un vaide qui et an miliendu neeud;
qui eft rempli de la méme mariere fpon-
ieufe que le refte de la canne , mais
elle eft plus preflee, plus dure, plusco-
lorée ; & quand on la miche elle a plus
de fzveur que le refte , & femble plus
meure & plus cuite. Il o’y a aucune re-
gle pour la diftance que ces neeuds gar-
dent entre eux ; plus leterrein eft bon ,
plus ils font éloignez les uns des antzes,
& plus par conféquent la canne contient
de fuc, parce que les neeuds en con-
tiennent moins que le refte : de forte
que plus leur nombre eft grand | & moins
il {e rronve de place pour le fuc.

Ona vl des cannes quiaveient vingt-
quazre pieds de long , la tére évant cou-
pée, & qui pefoient vingt - quatie li-
vres , mais cela eft extraordinaire. Ce
n'eft pas une marque de la bonté du fuc
que la canne renferme ; c’eft plutde une
preave que le terrein eft gras & aquati-
que , & qu'il produir abendamment un

uc crud , trés peu fucré, plein d’eau,
& qui par cenféquent confume beau-
coup de bois & de tems fans rendre ja-

i
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1696. mais beaucoup de fucre ni fort bon.
Lor(que les cannes ont depuis fept
Qualicez jufqu’a dix pieds de longueur ; qu'elles
canne ot depuis dix jnfqu’a quinze lignes de
pufiite. diamerre ; qu'elies font bien jaunes;
que leur peauett liffe , feche & caflante;
qu’elles font pefantes ; que leur mouélle
eft grife & méme un peu brune ; que
leur fuc eft doux, gluant & comme un
peua cait; on peut dire qu'elles {font dans
leur perfection , & l'on peur affurer
qu’on en tirera {ans beaucoup de peine
du fucre tres-bean & en abondance,
teren L& terre la'plas propre pour porter
propre des cannes , telles que je viens de dire,
pour les . i
canves, ¢t celle qui eft legere, ponceufe & pro-
fonde , qui eft affez en pente pour que
I'eau de playe ne §’y arrée pas , & qui-
eit expolée au foleil depuis qu’il fe le-
ve julqua ce qu'il foit prét de fe cou-
- cher, -

Les terres grafles & fortes produifent
des cannies grandes & fort grofles , mais
elles “ont prefque roljours verrds, plek
nes d’un {uc aqueux & peu fucré, Lenr
jus el gras ; il eft difficile & purifier &
a cuire ; & le fucre qui en provient elt
todjours molaffe , peu grené, & fujet &
fe décuire & a devenir en marmelade
ou en cendre, ‘ '



Frangoifes de I Amerique. 134

Les terres qui n’ont pas de fond , & 1696.
ot les racines de la canne tronvent bien-
tot le tf ou le roc, comme font la pl-
part des terres ufées , des bafles terres
de la Martinique & de la Guadeloupe,
ne produifent que de petites cannes,coms
me des rottins, pleines de neeuds ; elles
durent peu, parce que leur racine fe fe-
che & {e bitile, Ce-endant lorfque ces
terres ont de la pluye dars les premiers
mois que les cannes font plantées, & de
tems en tems julqu'a leur parfzite ma-
turité ; elles ne laiffent pas de fe rem-
plir d’un tiés-bon fuc , extrémement
doux & gluant , mais il faut éure habi-
le pour en fabriquer de bon fucre, par-
ce qu'étant prefque cuit avant que d’é-
tre exprimé de la canne, on n’a pas le
tems de le purger & de leclarifier , qu'il
a déja route la cuiffon quilui eft necef-
(faire ; de forte qu'on eft obligé de met-
tre de Peau dans les chaudieres , afin
d’éloigner fa cuiffon, & de donner le
loifir a la leflive de diffoudre les im-
mondices qui font attachées au fuc, &
de les pouffer en écume a la fuperficie.

Il faur faire cette manceuvre des la
premiere chaudicre, & obferver de ne
mettre jamais d’eau froide dans le jus

_quia boiiilli, parce que la froideur de
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Peau fair conglutiner les ordures avec
le grain qui commence 4 {e former, &
rend ainfi le fucre ‘gras & abfolument
hors d’é:ar de pouvoir écre blanchi.
“Les terres bailes , marécageufes &
qui font comme {e niveanavec le bord
de lamer, comme {ont celles de la gran-
de terre, & des culs. de-fac de 12 Gua-
deloupe, quelques endroits de la Mara
tinique & préfque toutes les Hles An-
gloiles & Hollandoifes , excepté Saint

'Ch’ti&ophlé , la Jamaique & quelques

autres beux jtoutes ces terres, dis je,
produifent de belles cannes, longues ,
grofles & pefantes™ ;. mais comme ces
terres ne manquent jamais d'éere falées

& nitreafes, elles comm 1niquent leur

défaur aux cannes qu'elles portent, done
le fucre ne peut jimais devenir bien
blanc. Son grain qui dans les premiers
jours qu’il eft faiz et gros, elair & tranf
parant, samolit peu & peun, fe décuir
& devient ceadreux ou comme en boiiil-
lie, & diminugbeaucoup quand on vient
a le fondre pour le raffiner.

.Les terres rouge; & fortes, comme
four celles qu’on trouve & la Cabefterre
de 12 Martinique-, depuis la riviere Rou-
ge jufqu’a celle da cul-de-fac Robert, &
a la Guadeloupe depuis la grande rivie-
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re de la Cabefterre jufqu’a la riviere du696.
Lezard , portent de belles canres, lon-
gues , groffes & pleines d'un fuc affez
{ucré , quand on les coupe dans la bon«
ne faifon , c’eft- 4. dire, depuis le com-
mencement de Janvier jufqu’a la fin de
Juiller, Tleft vrai qu'elles {ont dures &
cuire ; & {1 on néglige de les tenir bien
nettes , ou qu’on les coupe hors de leur
maturité , leur fuc eft verd & crud , &
par conféquent difficile 2 degraiffer. Ce
qu'elles ont de commode, eft gu'el’es
peavent durer vingt 4 trente ans f{ans
avoir befoin d'8tre replantées, leurs re-
jettons étant auffi bons au bout de ce
tems-14 que la premiere fois qu'on les
a coupées. Quand on employe ces can-
nes en fucre brut , elles rendent un fu-
cre grené, capable de fupporter la mer
& le raffinage, & qui bien que gris,
rend du fucre trés blanc & en quantité,
Je fgai par une longue expérience que
deux livres & un quart de fuere brut,
fait 4 noétre habitation du Fond Saint
Jacques, rendent une livre de fucre raf-
finé, fans compter les firops 5 ce quieft
une preuve évidente de la bonté de ces
fucres , & du grand profit que les Rafh-
fneurs en peuvent tirer, '

Lesterzes qui font environnées de bois
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1696. ou qui font dans les hauteurs des mon-
tagnes , font fort fujetres aux pluyes,
aux grandes rofées & aux fraicheurs de
la nuit ; & comme elles ne font gueres
échauffées des rayons du foleil , elles ne
produifent que de grofles cannes fort
acqueufes , vertes & peu fucrées ; leur
fuc eft gras & crud , difficile a cnire &
a dégraiffer , & confume beaucoup de
tems & de bois. A cela pres le fucre qui
en provient a du coips ; fon grain eft
gros , dur, conferve f{a cuiffon, & fup-
porte tés-bien le tranfport & le raffi-
nage.

Toutes les terres en un mot qui font
neaves , c’eft a-dire , qui n’ont jamais
été plantées ni femées, dans le{quelles
on met des cannes aufli t6t qu’on a ab-
batu les arbres gni les couvroient, por-
tent des cannes trés-groffes & en quanti-
¢, remplies de beaucoup de fuc, mais
gras, crud , peu fucré, tres.difficile a
cuire & a purifier. Je me fuis trouvé
quelquefois dans ces circonftances, &

ceqon P2rticulierement a la Guadeloupe , ol
doir fai-ayant fait défricher une terre neuve a
_cannes  Plus d'une lieu? da bord de la mer, &

plancées ayant plantée en cannes, c’étoit quel-
rerrenes. que chofe de furprenant de voir le nom-
ve.  bre,la groffeur & la hauteur de ces can-
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nes , lorfquelles n’avoient encore que 1696.
fix mois ; cependant je les fis coupera
cet age, & apres que j'eus retiré ce dont
javois befoin pour planter, je fis faire
de 'eau-de- vie du refte, & je fis mettre
le feuau terrein pour confumer les pail-
les, dontla pourrirure n’auroit fervi qu'a
augmenter la graiffe de la'terre. Qua-
torze mois apres cetee coupe je fis em-
ployer en fucre blanc les rejetrons qui
éroiens cris, dontla bontérépondit pas-
faitement d labeauté quine pouvoit éue
plus grande, J'ai compté julqu'a foi-
xante-fept rejettons fur une feule fou-
che ; leur longueur éroit depuis dix juf-
qu’a diz-fept pieds , & lenr diametre
d’un pouce ju{%u’c‘l vingt lignes : de ma-
niere que je les faifois charger toue
entiers dans les charettes ou cabroiiets ,
fans les amarrer comme (i c’eut écé des
perches, Elles produifirent en abondan-
ce le plus beau fucre qui elit encore pa-
ru dans le quartier, quoiqu’il foir en ré-
utation de faire le plus beau qui fe fa-
grique dans les Ifles. Jai fait Ja méme
chofe a la Martinique, & je m’en fuis
tolijours bien trouvé, ainf que ceux
a qui je I'ai confeillé. 11 eft vrai qu'on
avoit d’abord un pen de répugnance a
fuivre mon confeil , parce qu'on regar-
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1696, doitcomme une perte ¢vidente la cou

de ces cannes. Mais quand on confide.
re la chofe de plus prcs il eft aifé de
voir que le profit y eft trés-clair & trés-
confiderable ; premierement, parce que
les cannes plantées dans une terre neuve
ne peavent érre meurss qu'a dix- huit on
vingt mois. Or les ayant coupées a fix
mois , & les recoupant quatorze ou quin-
ze mols apres ce ne {onr tout au plus
que deux mois de difference cu de re-
tardement , qui n=z doiveat pas entrer
en pamlle e aves le profir que l'on trou-
vea fairede bon fucre & en quantité,
ax’l licu du mauva's que U'on auroit fait

¢ bien de 1a peine, & en confumant
une mﬁvmc de bois,

En fecond lien , les cannes que Pon
coupe A fix mois ne font pas eatiere-
ment pafducs on s’en fert a faire de
Peau - de - vie, qui eft une trés-bonne
marchandife , & a replanter d'aurreter-
rein , a quoi elles font bien plus pro-

res que d’autres cannes, & caufe deleur
grofleur & de la force de lﬂar fuc quieft
en plus grande quanticé,

Et en troifiéme lieu, on derrraxlfc la
terre , & onlarend dea cette premiere
coupc propre a prodaire de bonnes can-
nes, ce qu'on ne feroit peat-&tre pasen
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¢ing ou fix autres coupes , parce que les 1596,
fenilles dont les cannes fe dépoiiillent
a mefure queiles croiffent, fe pourrif-
fent avant qu’on les coupe , & engraif-
fent de nouvean une terre que §’on a in-
serée de dégraifler.

Avant que de planter les cannes , il Prépara-
faut {oignenlement ne:oyer la terre ot tion de
Fon veut les mestre, 1l ne fuffit pas de o™
couper les liannes que Pon y trouve 5 il ilsamc:
fautles arracher entierement, parce que nes,
ces mauvaifes plantes pullulent bean-
coup , s’attachent aux cannes, les cou-
vrent & les zbbattent. A ’égard des fou-
ches des arbres il n'eft pas neceflzire
de prendre cette peine , 4 moins que ce
ne f{oit des bois mols, dont les fouches
pouflent des rejetzons ; il faut arracher
celles.cy , ou les brfiler d’une maniere
a f{echer entierement toute ’humidicé
qu’elles renferment, qui ferviroit a les
faire poviler.

La terre érant bien nerte, fi elle eft 1l fane
unie ouen peite trés douce , le meilleur {55,
parti qu'on pu}ﬁ”e prendre eft de lapar que Yon
tager en quarré de cent pas quarrez cha- ppneer
cun, & laiffer entre les quasrez vn che- en cane
min de dix. huit pieds de large pour le e
paflige des cabroiiets ou charettes qui
vont chercher les cannes a mefure qu'en
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1696. les coupe pour les porter au moulin,
Plufieurs raifons m’ont porté a parta-

Feemiere ger ainfi mon terrein toutes les fois que
je Pai pl faire. La premiere , que ces
feparations du terrein en plufieurs pie-
ces empéchent que le feu qui feroit al-
lumé dans un quarré ne fe communique
auy autres , parce que ne trouvant point
de matieres dans ces chemins, par le
moyen delquelles il puifle joindre le
quarré voifin , il eft force de s’arrérer ;
& quand méme le vent I’y porteroir,
onaurcit todijours plus de tems qu'iln’en
faut pour y remedier,

seconde  La feconde raifon eft pour empécher

wilon. Jeg cabrotiets d’entrer dans les pieces de
cannes , comme ils font pour y charger
les cannes qu’ils portentau moulin. Rien
n’eft plus pernicieux & ne derruit tane
les cannes que les pieds des beeufs & les
roiies des charettes qui pallent fur les
fouches , dont on vient de couper les
rejettons, {ur tout quand il pleut & lorf-
que la terre eft rclle, On voit par ex-
perience qu'on eft obligé de planter des
cannes dans les routes que les cabroiiets
ont faites , & que ces cannes ne venant
pas aufli vite que les rejettons qui pouf-
fent d’une fouche quia fes racines , elles
fe trouvent fuffoquées par celles qui
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font aupres d’elies , qui croiffant plus 696,
vite, leur dérobent Pzir & les font mou-
rir ; &0l il arrive que les pieces de can-
nes {e dégarniffent & déperiflent tout a
fait par ces chemins que Pon fait tout
au travers fans difcretion & fans juge-
ment ; au lieu que la piece n’ayant que
cent pas en quarré , il eft aifé de porter
les paquers de cannes au bord du che-
min , puifque du milieu de la piece jul-
qu'au chemin il ne peut y avoir que cin-
quante pas, ce qui n’cft pas une fari-
gue confiderable, eu égard a 'avantage
que 'on trouve d’avoir todjours fes can-
nes en bon ¢rar, & n’€ire pas obligé de
les replanter fans ceffe.

La troifiéme zaifon eft , que le mal- Troifit
tre peur plus facilement vifiter le tra. o ™"
vail de fes gens, & voir fi fzs Comman.
deurs & les Negres ne le trompent poine,
comme ils ne manguent gueres de faire,
quand ils en trouvent I"occafion, fe con-
tentant de fzrcler & de rechaufler les
cannes qui font {ur les bords des che.
mins, pendant que le milien ot la vie
ne peut pencirer & od 'on ne peut pas
aller , demeure negligé , plein d’herbes,
de liannes & de vuides, ce qui attire
avec le tems le dépériffement total des
cannes,
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1696. Une quatriéme raifon eft , 'embel-
Quiic. ilement dune habira&:ion , ot rout hom-
me rii- me de bon fens ne doit pas negliger &'y
procurer le plaifir , quand il peut- &ere
joint avec l'utile ¢ car on peur planter le
long des chemins des pois d’Angole ou
des pois de fept ans , qui font des ar-
brifleaux fort agreables & fort utiles,
qui forment des allées & des’promena-
des. L’habitation de Monfieur de Ro-
chefort au petit cul-de-fac de la Guade-
loupe, étoit route partagée de cette ma-
niere. Je Vai pratiqué dans tous les en-
droits cll le terrein me I’a permis,

Lorfqu’on ne veur pas laiffer inutile

- goute la largeur de ces chemins, on fe

~ contente de laiffer un perit {entier de
chaque cbté pour pouveir vifizer le tra.
vail & pour cueillic les pois ; & on plan-
te tout le refte en manioc ou en patates,
felon le befoin que 'on a de I’'un ondes
autres ; ob{ervant fenlement de ne plan-
ter que du manioc blanc ou da ma-
nioc d’ozier, afin ou'il foit meur, &
en €tat d'¢ure arraché avant quon vien-
ne a couper les cannes.

Quoique les cannes foient plantées
fur des mornes ou dans des revers de
coftieres trop droites pour s’y aller pro-
mener , il ne faut pas negliger ce partage

pour
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pour les trois premieres raifons que 1696,
jai marquées ci-deffus. Il faur feule-
ment obferver defaire ces chemins dans
les endroits les plus commodes pour le
charoi. ‘ ,

Le terrein étant ainfi partagé il faue ; qp0n
Taligner, c’eft-a-dire qu’il faur étendre de plan-
une corde de toute la longueur du ter- hoc,
rein , & marquer avec la pointe d’un cordean.
piquet {ur la terre le trair de la corde
afin de planter les cannes en droite li-
gne; felon la bonté de la terre on fait
les rangs plus on moins éloignez les
-uns des autres, Quand elle eft tout a-
fait bonne;, on peut laiffer trois pieds
& demi de diftance d’un rang a lautre
en tous f{ens. Mais quand la terre eft
maigre, & ufée, & qu'on:ch obligé de
replanter tous les deux ans, il {uffitde
laiffer deux pieds en tous fens entre
chaque rang.

Cewte maniere de difpoler la terre
confomme un peu plus de tems que
quand on fait les rangs & les fofles &
Vavanture & fans regle ; mais elle a
cela de commode, que les cannes érane
plantées a la ligne, {ont plus faciles a
farcler, parce qu'en difpofantlesNegres
entre les rangs , ils voyent mieux les

Tome I[TI. G
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1656, herbes & les liannes, il leur eft plus
facile de découvrir les ferpens qui ne
font que trop communs & la Martiri-
que ?* & de s’en garantir. Le Maitie
ou fon Commandeur voit d'un bout
& lautre d’une piece de cannes ce quil
y a & faire, comment les Negres tra-
vaillent , & s’ils ne quittent point le
travail pour dormir; ce qui n'eft pas
aifé a obferver quand les touffes de
cannes font péle méle, parce quelles
fe cachent les unes les autres, & ca-
chent en méme tems les défauts du tra-
vail & des ouvriers. D’ailleurs quand
fes Negres font une fois accolitumez
"4 cette maniere, ils la pratiquent auffi
2ifément & aufli promptement que ’an-
tre. - Je Dai faic pratiquer par tout ol
i'ai faic travailler, & je m’en [uis tod-
jours bien trouvé,
Maniece  Apres que le terrein eft aligné, en
‘e elan- difpofe un Negre ou une Negrefle vis-

ter  les . .
cannes. %-vis de chaque ligne. Oz marque fur

le manche de lear holie la diftance

w’ils deivent laiffer cuntre chaque fafle
qu'ils doivent faire, & on commence
le travsil. Chague foffe doir éire de
quinze & vingt pouces de long, de la
largeur de la heiie, "qui eft pour Por-
dinaire de quatre a cing pouces , & la
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profondeur n’excede jamais fepe a huit iZ;g—

pouces. A mefure que lesMNegres qui
font les fofles avancent chacun fur (a
ligne, quelques jeunes Negres ou au-
tres qui ne font pas capables d’'nn plus
grand trevail , les fuivent & jeutent
dans chaque fofle deax morceaux de
canne de guinze a dix-huir pouces de

~long. Ces {emeurs, pour me fervir de
ce terme , font fuivis d’autres Negres
avec des hoties qui zjuftent les deux
morceaux de canne un a cbeé de Pan-
tre , de f{crte que le bout qui vient
du c6té de la téie de la canne, foit
hors de la rerre de trois pouces , &
que le bout de Pautre morcean faffe
fe méme cfer 2 Pextrémié oppofée:
apres quoi ils e'jn,piiﬁ”f,:m fa foflede la
terre quien a ¢t tirée,

Les morccaux de canne que Pon
met en terze, fe prennent ordinaire-
ment a la téte do la canne, un peuau
deflous de la naiffunce des feiiilles; on
leur donpe quinze a diz-hwt pouces
de long. Plus ils one de neeuds ou de
bourgeons , ou comme on parle aux
Ifles , plus ils ont d’yeux , & plus cn
peut efperer qu’ils poutlesont de rejet-
tons & prendront plus promptement
racine,

G ij
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1696. Les voifins ne fe refufent jamaislas:
Condi URS aux awtres des cannes pour plan.
dons ter. Mais comme il fautdu tems pour
quelles COUpEr les bouts des cannes, & pour
1_“ voi- Jes amarrer en paquets, celui qui en’
s | e -
donnenc @ befoin, envoye fes Negres chez le
des Can voifin qui les lni donne, afin qu'ils ai-
plamcz. dent aux fiens A couper les cannes pour,
' fe moulin, & A accommoder enfuite
ies téres pour planter. je n’al jamais,
voulu aveir ceite obligation a perfon-
ue, quoique je ne refufafle pas de ren-.
dre ce fervice a ceux qui me le de-
mandoient ; mais quand j’avois befoin
de plan, je faifois couper une piece de
cannes, étant perfuadé que les téres de
cannes plantées ne produifent jarais
d&'anfli belles cannes que les troncons
que lon coupe dans le corps'de la can-
ne, qui ayant plus de fuc & de féve,
ont par confequent plus de force pour
poufler des racines & des rejettons gros
& vigoureux.,
Tems  Le tems propre pour planter eft la
Ef»?fé“ faifon des piuyes, depuis fon commen.
- plamer. cement jufqua fes deunx giers. La rai-
fon en eft fi évidente qu’elle n’a pas
befoin de démonftration ; car pour lors
la terre érant molle & imbibée d’eau,

les racines & les germes que le plan
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poufle, y entrent facilement , & 'humi- 1636,
dité les f2iz crofitre, & lenr fournit tou-
te la nousriture dont ils ont befoin § au
lieu que fi on plante dans un tems fec,
laterre qui eft aride & comme budilée,
attire & econfume vour le fuc qui eft
dans le plan, qui en pen de tems d=.
vient aufli fec que i on Pavoit mis dans

Cun four. Cleft a ces differences de fai-
fons qu'on ne fgauroit affez prendre
garde, & de qui dépendent les bons &
les mauvais fucres des cannes.

Au bour de cing ou fx jours que le
plan eft en terre , on le voit lever &
povfler ; & f{uivanyt la benté da plan,
du terrein & de la fzilon, on le voig
produire 4 viie d'eeil des fonilles & des
rjettons. Ceft alors qu'il ne faur pas
neglicer de farcler les herbes & les
Fizones qui ne manquent jamais de
venit en abondance dans des tecres
noavelles, ou dans celles qui font net-
tes & humides. C’eft en cela principa-
fement que confifie la culture des can-
nes. Si elles fone fenles & profiter du
fuc de la rerre, elles croiffent & grof-
fiflent en perfe&ion ; mais fi elles {fone
accompagnées d’herbes ou de liannes,
elles viennent petites & comme avor-
tées, parce que les mauvaifes herbes

G iij
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ont confumé toute la g graifle de laterre,
Sur toutes chofes il ne faur jamais
faiffer—grener les herbes, parce que
des que les graines peuvent é&tre em-
portées par le vent , elles fe répan.
dent par tour , & gitent toute une ter-
re. , -

Ii faut avoir un exrréme foin des can-
nes julqu'a ce qu'elles couvrent toue
la terre aux environs d’elles, & qu'elles
érouffent les herbes qui pourroient nai-
wre, Les liannes font encore plus A
craindre, parce qu'elles s*atrachent aux
cannes, s'¢levent par deffus & les fuffo-
quent ; de maniere gu’il ne {uffic pas de
fes couper avec la hoiie, il faueen arra-
cher les racines & les emporter hors de
la piece, car pour pen qu’on en laifle
aterre elles reorennent & palluient ex-

traordinairement,

Lorfque les cannes ont été {arclées
deux ou trois fois felon le befoin dans
les commencemens. qu'elles ont éié
plantées ou coupées , on les l:ifle en
reposju{qu’a Pagedecing ou fix mois,
Pour lors oniesr donne la derniere fa-
gon en faifant pafler les Negres dans
les raﬂﬁs pour en arracher Sf empor-
ter les ‘_-Lbﬂs & les liannes qui pou-
roleat €ure cries malgré les foins quon
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§’étoit donnez pour les empécher : aprés
quoi onrnetouche plus aux cannes juf-
qua leur parfaite maruricé,

1656.

Ce terme ne peatavoir de regle fixe , Tems 0%

& c'eft en cela que la pliparedes habi-
tans fe trompent. s s’imaginent que
guand il y a quatorze cuquinze mois
qu'une piece de cannes a éié coupie
elle eft en étar de D'étre encore une
autre fols ; fur ce fondementils la cous
pent, & il enarrive que ces cannes n’é-
tant pas meures ne donnent qu'unfuc
gras , verd & difficile & purifier & &
cuire. Cet incoanvenient que javois
remarqué chez mes voifins avane que
d’étre chargé du foin de nos biens, me

ige que
doivent

avoir leg
Cannes
pear £t
;JuEC:S“

fic fzire differentes reflexions, J’avois

vii une année qu'une piece de cannes
avoit fait le plus beau fucre qu'on
potvoit fouhaiter , & je remarquai
Pannée {uivante que les mémes can-
nes faites par les mémes ouviiers ne
produifirent que du fucre trés-médio-
cre. Jen parlai 2 quelques Rafinenrs
qui me dirent que les cannes éroient
comme les autres plaates , & comme
les atbres dont les fruits ne font pas
todijours de la méme bonté, Ceue
siponfe ne me contentant pas, je cher-
chai guelle ponrroit €ue la caule de
€ iiij
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2696 ce chaﬁgement & il ne me parut poing
au’il put y en avoir d’autre que le dé-
faut de matoricé, Quand je fus en érac
de re&ifier roon femlmeqt par Pexpe-
“rience , 'y travaillai avec {oin. NER:
couper & cuire le frc de plufieurs {or-
_tes de cannes de differens 47¢e, & je me
confirmai dans mon f{eatiment par les
divers effais gue je fis. Je remarquai
quil éroit plus difficile de faire de bon
facre aves des cannes qui ne font pas
encore atrivées 2 leur maturisé gqu'a-
ves celles qui Pont paffée de beaucoup,
parce qua celles-ci il y 2 un remede
qui ne convient point aux premieres,
qui eft de ne pas employer la vieille
canne, c’eft-a-dire, celle quiaprés avoir
f'u,‘me & fleuri s’eft renv erff*e parterre,
ol clle s’eft actachée par des filamens
comme par aurant de racines; mais
d’employer feulement les rejetcons
qu elle 2 pouffez de tous fes ncuds.
Certe précaution ne fe doit pourtant
prendre que pour la fabrique du fucre
blanc ; car pour le fucre brut, les
vieilles cannes y font éga lcment bon-
nes & font un bean gram &z cela fufhic:
Mais les cannes Pllfes avant lear ma-
turité ne font bonnesa rien, elles n’one

quon fucre erd & gras, femblable 2
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Bn mauvais chile 1nd1ge{’ce qui ne peut 1696.

fe changer en grain, ni &ire purifié,

il faur done obferver avant que de
couper les cannes, quel eft leur degré
de perfeé’cion & de mamrité, plﬁ&éa.
que leur dge, parce que lescannes qm
ont éié coupées en Janvier, ont en &
eﬂ'uyer toute la chaleur & route Pari-
dité de la faifon {eche qui dure jufques
bien avant dans le mois de jml!et ce
qui les a arrétées Pendam la plus grande
partie de tout ce tems-'a, ot fzute d’hu-
midité elles nont pd prodmre que de
foibles reJettons Il ne faut donc pas
compter leur 4ge du tems gu’'elles one
€té coupées , mais de celui qu'elles ont
commencé a poufler vigoureufement,
& qu’elles n’ont plas été arrétées ou re-
tardées. Ileft vrai que dés qu'elles fons
coupées, clles pouflent des bourgeons &
des rejetrons : mais on doit regarder ces
foibles proﬂu&mns comme le refte du
fuc ou de la {éve qui ésoit en mouve-.
ment pour nourrir & pour augmenter
toute la canme quand elle ¢ cto}t cntiere ,
qu il continug lorfqu elle a éié cou-
pée , & quil continucroit aufli vive-
ment & auffi regulierement, fi Ia terre
qui enferme la racine & qui la nour-
git, {e trouvoic défenduc des ardeius

G v
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du foleil, & humeétée par les pluyes
ou par les rolées abondantes ;au lieu
que n’étant. plus couverte par les feuil-
les, la chaleur I’a penetrée, a deffeché
fon humidité, & lui a 6t¢ le moyen
d’entretenir ou de pouffer fes rejettons,

Je fgai que les pailles, c’eflt a-dire les

fenilles qu'on laiffe fur le lieu, apres
que les cannes font coupées , fervent
a deffendre la fouche des ardeurs du
foleil ; mais il faut avouer que ce fe-
cours eft bien foible & de peu de du-
rée: fuppolé méme qu’on n’enleve pas
ces pailles pour les briler fous les chau-
dieres , comme il fe pratique en une infi-
nité de fucreries , en moins de deux ou
trois jours elles font feches & retirées
d’une maniere a ne pouvoir pas empé-
cher le moindre rayon dufoleil ; & tout
le fervice qu'on a dif enattendre, a éié
d’empécher pendant ces deux ou trois
jours que la chalear n’ait agi direGte-
ment fur Pendroit de la canne qui ve-
noit d’étre coupé, qui auroit plii con-
fumer ablolument toute la mounélie &
toute humidité quivy reftoit, d’otl fe-
roit infailliblement {uivie la perte de
toute la fouche. -

+Mais les cannes qui font coupées fu

la fin de la fecherefle, c’eft-A-dire,dans
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Izs mois de Juin & de Juillet, regoivent 1656,
le fecours des pluyes qui hume&ent la
terre & qui la rafeaichiffems prefque
auffi-18: qv’elles en ont befoin,qui don-
nent & la fouche le moyen de fournir
toute la féve & tour le fuc néceffaires
pour pouifer & \pour nourrir les rejet-
tons, - De la vient que dans les. mois
de Septembre & d'O&obie on voir les
cannes coupées en Jnin & Juiller aufli
grandes & aufli fournies que celles qui
ont été coupées en Janvier & Fevrier,
Or comme ce feroit ure er-eur en
voyant ces cannes, de dire gu’ellesent
€:é coupées en un méme tems , cen
feroit auffi une autre de-dire que les
premieres coupées font en état de I’é-
tre une auire fois, parce qu'il y auroig
quatorze ou quinze mois gu’elles jl’auvk
roient €ié, ou dedire que les dernieres
coupées, font dans leur pé:fe@ion, parce
quelles font auffi hautes & aufll gran-
des que les premieres , quoigu’elles
ayent {ix mois moins. Il eft done dw
devoir d'un Sucrier ou d’un Rafineur
de r'employer les cannes gu'aprés les
avoir bien examinées, aprés les avoir
goti:ées & apres les aveir exadt:meng
vificées., Jene dis pas (calement for les
bords de lapicce, o1t le foleil donnauy
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1696. fans obftacle, a pil les faire meurir plé-
t0t ; mais dans le centre & en differens
endroits ol Pombrage qu’elles fe font
~ les unes avx autres, empéche le foleil
d’agir aufii vivement que fur les bords.
aand aprés cesrecherches & ces exa-
mens il refte encere quelque doute, on
doit faire une petite éprzuve, quand
ce ne {eroit que dans un chzudron, afin
de ne pas entams=r une piece de cannas,
& pour ne pas éure enfuite ovligé den
entamer une autre, ce qui ne fe peut
£aive {ans un notable préjudice !
bitation , parce que des guiuag

d= cannes et entamése, les rats -
nent plus volontiers qu'a celles qui font
entieres , dont n’ayant pas gotieé ils
{e portent pas {i facilement & les ex:
mer , a moins qelles ne foles: cou-
chées par terre, commeil arrive quand
les coups de vent les renverfent, ou
quand la négligence & les farcler les
a laiffées environrer d’herbes & de lian-
nes qui les ont {uffoquées, & qui les
ent fiit pancher peu a peu, & quienfin
les ont renver{ées par terre, Car dans
cetze fituation les raes les atraquent plus
facilement , parce qu'ils [z mettent dei-
fus, oo renant la canne avec lears pa:-
tes, ils rongent plus commodement

ne
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la rondeur de {a fuperficie, Ique quand 1696.
elleeft droite, & caule qu’ils font alors
-obligez de {e dreffer fur leurs pieds de
derriere, & de ronger de cbié. Il faur
denc conclure que le tems de couper
les cannes ne doit pas fe comprer de
celui de leur coupe, mais de celuide
leur maturité, fans s’arréter 2 auire chofe,
Entre les foins que l'on doir pren- on doke
dre des cannes , cclui d’avolr un pre. avoir ua
. preneur
neur ou un chaffeur de rats, ne doit ¢ racs
pas éire negligé. On donne ordinai- dangc s
rement cet emploi a quelque Negre Hitation.
fidele & diligent, mais qui n’cft pas
eapable d’un plus grand travail, On
Poblige d’apporter tous les matins les
rats qulil a wrcuvez dans fes autrapes,
& afin de Pencourager on lui donne
quelque petite recompenfe. Je donnois
a celui de nétre habitarion deax fols fix
deniers de chaque donzeine : mais je
voulois avoir les rats tout entiers, par-
ce que je fgavois que le chafleor les
vendoiz aux Negres de [habitation
aufquels je ne vouluis pas permetire
d’ufer de ceuze viande , fgachant par- o, 4o
faitement que I'ufage trop frequent des elm_}{é-}
rats, des ferpens & des lezards, fubtili- Nepres
{etellement le fang qu'il fait a la fin 4 wer-
tomber en phtifie, 1l 7 2 des habicans ..
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qui {e contentent que le prenear de

-rats leur en apporte les queties oules

téres. Ceft une mauvaife methode, par-
ce que les preneurs voifins s"accordent
eafemble , & portent les queiies d’un
cOzé & les téces de Pausre, afin de pro-
fiter de la recompenfe que les maitres
donnent, fans {e metre beaucoup en
peine de tendre les attrapes. Pour évi-
ter cet inconvenient, il elt bon queles
voifins s’accordent, & qu’ils fe faffent
apporter les rats tour entiers, & les
faflent enterrer fur le champ dzns un

lieu ot il ne foit pas facile au prencus
‘ou aux antres Negres de les aller de-
rober, ou pour les manger, ou pour

fes vendre: par ce moyen ils évireront
d’éere trompez par-leurs chaffears, ils
empécheront leurs Nezres & ceux de
e ars voifins da {e {ervir de cette mau-
vzife nourriiure, & ils tiendrone leurs
chaffeurs allertes & diligens , ou par

Tefperance de la recompenfe, ou par
Ta ¢

t1re du chitiment : guoique le
premict motif m’ait :oﬁjoursﬁ femblé le
meillear & le plus convenable, zyant
tolijours eu pour maxime de faire faire
pltiz6t par la douceur & par une pe-
tite recompenfe, ce que j'aurois pél f2i-e
executer par la rigueur & par le chd
timent, »
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Llinftrument dont on fe fert pour jgq6.
prendre les rats , eft fort fimple. Ce p,nie
n’eft quun petit panier fzit en céne, pour,
de fept & huit pounces de long fur trois { .
pouces ou environ de diametre a fon »
ouverture : on le fait de mibi ou de
petites liannes grifes refendués: liyaa
fa pointe une verge ou bagueite aflez
roide qui y eft entée, longue de denx
pieds & demi a trois pieds ; au bout de
la baguette eft attachée une petite fi-
celle de pite ou de mahoc, bien filée
& bien torfe,de moindre longueur qu’el-
le : on pafle exerémité de certe ficelle
ajuftée en neeud coulant, entre lefecond
& le troifiéme tour de la lianne qui
cdmpofe le panier, & on 'y fait tenir
bien tendué avec deux petits birons
coupez en quatre de chifre. On met
dans le fond du panier quelque morcean
de manioc ou de crabe roti, dont l'o.
deur ferépandant auloin, atsire es rats,
qui entrant dans le panier ne peuvent
manquer de faire remuer les perits ba-
tons qui tiennent la fcelle rendué, qui
fe débande auffi-t6t par le reflort que
fait la baguerte, & lerat fe trouve pris
dans le ncead coulant & érouffé contre
fe panier. ‘

Selon la grandeur de I'habitation ou
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la quanticé des rats, on employe un ow
deux Negres a cette chafle. Ils ont foin
de tendre leurs aterapes {ur le foir & de
fes me:tre en differens endroits, non
feslement au bord , mais auffi dans le
milieu des cannes ; & pour reconnoitre
leslieux ottils en ont mis, ils font un
neeud a la tige dela canne, au pied de
laquelle ils ont mis le panier. 1l eft
du devoir du Commandeur de voir fou~
vent {i les neeuds qui font aux cannes
font garnis d’attrappes , fi les panniers
font en bon étaz & fournis d’amorce;
& d’avertir les chafleurs des endroits
od il a remarqué que les rats fontdu
dommage, fur tout aux lizieres des
beis ,aux endroits qui font proche des
cafes des Negres ou des ravines, & 3
cOté des pieces de cannes que Ponabri-
}¢2s dans I’habitation , ou chez les voix
fins. Comme ces chafleurs font exempts
de tour autre travail, on les oblige de fe
pourvoir de crabes pour amorcer leurs
attrapes , & de liannes pour entretenis
leurs paniers , & pour accommoder les
barrieres conjointement avec les ca-
brouettiers , quand ils en ont le tems,
Surquoi il ne faur pas tofijours les e

croire a leur parole, mais veiller {oi-
gneulement fur leur travail & fur Ve
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ploi qu’ils font de leur tems.

Le nombre des paniers fe regle fe-
lon la quantité de rats dont on eft in-
commodé, non feulement dans les can-

‘nes , mais_encore dans le manioc, dans
le mil , dans les cacaoyeres & en d’au-
tres endroits, od il ne faur pas negli-
ger de metire des attrapes, parce que
ces animaux multiplient infiniment ; &
ils ont cela d'incommode & la Maxti-
nique. qu’ils acrirent les f{erpens dans
les licux ot ils saffemblent, parce que

e

1696,

les ferpens s’en nourriffent , & imitent-

méme leur cri pour les faire venirs
mais cela n’eft pas capable de les dé-
truire,, parce que le ferpent ne dige-
rant ce quil 2 avalé que par la corrup-
tion & par la diffolution de l'animal
méme, il eft aflez long. tems fans avoir
befoin de nourriture guand il a deux ou
trois rats dans le corps.

On s’étonnera peut. étre pourquoi on
n’entretient pas des chats pour détruire
les rats:furquoi il faut fgavoir que lesNe-
gres font autant ennemis des chats que
Ies chats le font des rats. I n'y a rien
qu’ils ne faflent pour les attraper & pour
les manger. D’ailleurs il femble que les
chats fe fentent de la douceur du climat,
qui porte 'indolence & ala faineantifes

Les chats
ne valene
rien aug
1es,
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166, comme ils trouvent affez d’anoelis pour
fe nourrir & pour fe divertir &
leur chafle , ils s’en contentent & ne
touchent point aux rats. On éleve
en leur place des chiens qui font mer-
veille & pourfuivie & a prendre les
rats. Au refle les cannes ratées, ceft.
a-dire celles qui ont é:ié entamées par
Jes rats, s'aigriffent prefque anfli-toe
le dedans devient noirirre ; elles font
abfolument inutiles & faire dn fucre,
& ne. peuvent fervir tour au plus qu'a
faire de I'cau-de.vie, )

On voit par ce que je viens de dire
ci-devant, l'atrention qu’on doit avoir
pour la culture des cannes, & combien
il importe de les garantir des rats;

“mais il faut encore avoir un trés-grand.
foin qu'elles ne foient pas ravagées par
les ¢hevaux , les boeufs, les moutons,
les cabritves & par les cochons, & méme
par les Negres qui y font fouvear de
grands degats, foit pour eux , foit pour
donner a leurs cochons quand on leur
permet d’en nourris. :

A propos desNegres 8 des cochons

je me fouviens de deux avantures, qui
m’arriverent, 'ane a la Marcinique, &
Pautre A la Guadelouge, ow Iés cannes
de nos habications éroient en proye

~
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depuis plufieurs années aux Negres & (696,
aux cochons,avec un dommage fi con-
fiderable qu’on trouvoit fouvent des
pieces de cannes abfolument ruinées.

Nous avions une trop proche voifine fiﬂoim
au fond Saint Jacques , qui nourrifioit jiuve 1z
quantité de cochons a nos dépens. Elle rome-
ne fe contextoit pas d’'un canvon de™'™
cannes qu'on lui avoit abandonné par
pure honnéteié, & des tétes qu'on lui
laiffoit prendre a difcretion, quand on
faifoit du fucre: elle avoit la malice
de faire fortir la nuit fes cochons du
parc ot ils éroient enfermez, d’ot ils
allofent dans nos canres qui éroient &
la liziere de f{a favanne ;ils y pafloient
toute la nuit, & le matin ils revencient
chez elleaufond’un cors ou dun lam-
bis avec quoi on les rappelloir, Mes pre-
decefleurs avoient fait tout leur poflible
pour reprimer cetie licence, fans en pou-
voir venira bout. Je ne manquai pas de
faize la méme chofe dés que je fus Syn-
dic, pour 'obligera reienir fes cochons.
Jelapreffai du c6té de la confeience , &
voyant que cela ne produifoicaucun ef-
fer, je me fervis du drcit commun
qu'ont tous les habitans de faire tuer
les cochons de leurs voifins qu’ils trou-
vent dans leurs terres, & prennent pous
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eux la téte pour le prix de la poudre &
du plomb que onaemployéa les tuer.
Leremede fit fon effet pendant quelques

jours; elle retint fes cochons; mais

voyant qu'ils maigriffoient dans {on

patc, parce que ces animaux ziment fort

a courir , elle recommenca & les laiffer
aller dans nos cannes. Je recommengat
a faire tuer & fur tout les truyes , afin
de me délivrer anpliis6rde ces ficheux
voifins, Ce manege dura unan ; alafin
je me mis en colere, & je refolus d'em-
ployer un remede plus violent, Je dé:
fiftai de faire 1uer les cochons ; mals je
fis faire un chemin dans une de nos pie-
ces de cannes qui éroir a coté de. la ca.
caotieie de cette boane voifine : &
quand on m’avertiffoit quil y avoit des
cochons dzns les cannes, je les faifois
comprer , & auffi-tét {'envoyois autant
de beeufs par le chemin que j'avois fait
faire dans fa cacactiere. On peut ai-
{ément s’imaginer le dommage qu'ils
y failoient. Nétre voifine ne manquoit
pas de venir s’en plaindre, & le faifoit
quelquefois avec beancoup d’emporte-
men:. Je ne manquois pas auffi de lui
faire des excules de la negligence de
mes gens, & la payant de mémes paroles
dont elle m’avoitr fouvent payé, je lui
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difois qu’entre voifins il ne falloit pas

frir quelque chofe les uns des aurres,

A la fin elle comprit que mes beeufs fe

trouvant todjours en nombre égal A ce-
lui de fes cochons, ce n’éroit pas le
hazard qui les conduifoit , & que fi cela

1696
regarder de fi prés , & qu’il falloit fouf.

duroit , {a cacaotiere feroit bien-tbt:

ruinée. Elle vint enfin me demander

la paix , & me promit de retenir {es co-
- chons , & moi je 'affurai que nos beeafs
n’entrecoient jamais chez elle que par
les chemins que fes cochons -leur ou-
vriroient. Ce futainfi que je me délia
vrai de ces vifites ruineufes,

L’autre avanture m’arriva 4 la Gua-
deloupe. Je remarquai dés que je fus
charge du foin de nos biens, que les
cannes que nous s vions auprés du che-
min par ou les Negres alloient-a la
montagre des diables , étoient entiere-
ment ruinées par le paflage de ces
chaffeurs , qui ne manquoient pas d’em-
porter avec eux leur provifion de can-
nes, & d’en manger a difcretion a leur
retour. jeles averris de ne plus toucher
aux cannes, ou que je leur interdirois le
chemin, Mais comme je fcavois que
¢auroir €té un procds que jaurois en
peine & gagner, parce que lachafle étane

Autre

iftoire
fur le
méme
fujety
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libse 2 tout le monde, le chemin pour
y aller doit V’étre aufii ; je penfai 4 un
autre expedient. Je fis épier quand il
feroit paflé un bon nombre de chal-
feurs , & je misen embufcade une tren-
taine de nos Negres le long du bois
dans un paflage efcarpé, qu'on appelle
le déeroit, & je me poftai au commen-
cement des cannes a lheure que les
chaffeurs devoient revenir de la mon-
tagne. J’avois donné ordre aux Negres
embufquez de ne {e point découvrir
que quand ils entendroient le fignal
que je leur en donnerois par un coup
de fiffler, & de fortir alors & de pren-
dre les chafleurs qu'ils. trouveroient
devant eux, en prenant {ur tout bien

garde quil n'en échapht aucun. Les

premiers qui forrirent du bois ne s%é-
pouvanterent pas me voyant tout feal,
Jen appellai deux qui vinrent & moi,
defquels ayant apris le nombre des
chaffeurs, & qu’ils f{e (uivoient tous ala
file, je fifil4i, & auffi 161 mes gens em-
bu{quez parurent & en prirent dix-huit,
Jelesinterrogeai en particulier les uns
ap:es ies autres ; ils {e convainquirent
tous les uns ies autres d’avoir dérobé des
cannes plufieurs fois, & d’éure entrez
dans le milieu des pieces, afin que leur
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farcin fur plus cach?, pour réparation
“de quoi je leur fis diftr:buer & chacun
cinquante & foixante coups de foiiet
avec confifcation des diables pour les
frais de la juftice. Cette execution fit
grand bruit dans le quartier. Les mai-

tres des Negres {e plaignirent que je

s iy

1656.

voulois empécher la chaffe des diables -

en empéchant ainfi le paffage pour al-
ler 4 Ia montagne. Ils demandoientla
reftitution des diables confifquez, puif-
que j'avois fait foiierer leurs Negres, &
que je ne m’oppofafle plus a 'avanta-
ge que on retiroit de cette chafle. Le
Gouverneur a qui ils avoient poste leur
plainte, & qui éroiz du nombre des
intereflez , parce que deux de fes Ne-
gres avoient €té de celui des fuftigez,
m’en parla d’une maniere a me faire
croire qu’il trouvoit fort juftes les de-
mandes des plaignans., Je le priai de
fe fouvenir des plaintes que je lui
avois faites plufienrs fois des defordres
de ces chafleurs : & comme je vis qu'il
infiftaic beauconp fur la liberté dela
chafle qwil fembloit que je voulois
bter , je lui répondis que ce n’éroit point
du tout mon deffein ; que le paffage
feroit toljours ouvert, & les foiiets
todjours préparez pour ceux qui en-
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1696. dommageroient les cannes; & qu'a I’é-

gard de la reftizution des dmb‘es, je
- croyoisn’y point étre obligé, parce qu'il
y avoit deux chofes dans le peche la
coullpe & la peine , zufquelles j’avois re-
medié par la confilcation & par les coups
de fotier. L’affaire (= paffa ainfi en rail-
lerie , & les Negres chercherent un au-
tre chemin pour aller 2 la chaffe aux
diables : ainfi ils conferverent nos can-
nes,& m’épargnerent la peme de les fai-
re foiieter. ]e reviens a mon fujer,
Lorf{que les cannes font bien entres

cfplamet tenues , elles durent fans avoir befoin
s cans J’Bere rcplamees felon que le terrein.

AEs,

eft bon & profond Celles qui {font dans
des terres maigres, uftes & de peu de
rofondear , veulent Cure replantecs
aprcs la f"conde coupe car d’atten-
die 2 la treiiéme, on n’y trouveroir .
pas fon compte, ce ne feroit que de
petits rejetrons grillez, pleins de nceuds,
& prefque fans fuc. - :
Les terres neuves , grafles & fortes
fourniffent abondamment de la nourri-
ture avx f[ouches, & les entietignnent
pendant qumze & vingt ans & plus,
fans qu’on s’appergoive d’aucune dimi-

‘pution, ni dans Pabondance , ni dans

la bom:é, ni dans la grandeur ,ni dans
’ la.
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Ys grofleur des rejetrons : au contra'irc,_l[@@"
plus les fouches vicilliffent , plus elles
“g'étendeny , & conduifent phitot leurs re-
jetrous i une parfaite marurité , pourvi
quon ait foin de rechaufler des fouches,
quand 2 force d’étre coupées , & d'avoir
produit , elles fe trouvent beaucoup hors
de terre’ , ou lorfque quelque arvalaffe
d’eau , -ou quelque autie accident les a

dégradées. o

On appelle rechapfler , mettre de la Coque
gerre rapportée au tour des fouches qui Loy B
{e trouvent .découvertes , aprés en avoir fes.
coupé les endroits que I'onvoit {e garer,

& fe pourrir, de crainte que la pourri-
ture ne [e communique au refte de la fou-
che. ’

Jai dit ci-devant qu’an €toit obligé de
replanter les chemins , ot le paflage des
Cabroiiets a fait mourir les Cannes, 8
§'ai fait voir la difficulte qu’il y ad repeu-
pler ces endroits. Le remede que jai
apporté a cela, a été de faire arracher des
couffes, & des louches toutes entictes
aux bords des piéces, & de les faire en-
terrer dans les lieux ot il en manquoit
dans ces {ortes de chemins ; il eft certain,
que ces fouches reprennent plas vite , &
segarniflent les endroits qui éroient gitez,

& que 'on mettoit du plan ot 'on avoig

Tome 111,
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1696. arraché fes fouches , bien feur qu'il ré-
prendroit ailément , parce qu'il ne pou- .
voit pas €tre étouffé par les Canncs qui
ne I'entouroient pas de tous cotez.
£ quel Toutes les Cannes qui fe trouvent ﬁgées
temps les de onze ou douze mois , lorlque la faifon,
Cannes des pluyes arrive , ne manquent jamais
fent.  de poufler a leur fommet un jet d’environ
“trois pieds de long. Les Roleaux font la
meéme chofe ;s mais comme leur matiere eft
lus dure que celle des Cannes , leurs jets
font aufli plus durs, & plus forts. C'eft de
ces jets-ci , dont les Sauvages font leurs
Fleches. On appelle aufli fleches les jets
que pouffent les Cannes , & on dit qu’el-
les font en fleche , ou qu’elles ont fleché,
quand elles ont actuellement leur jet , ou
quand ce jet eft tombé de lui-meéme aprés
" avoir fleuri, ,

Pleurs . Cette Heur n'eft autre chole qu'un pa-
des Can- nache de petits filets , dont les extrémi-
" tez {ont garnies d’'un petit duver gris &

blanchétre , qui s'¢panotiiffent , & font
comme une houpe renver(ée. Depuis que
la fleur a2 commencé a {orrir dela Canne
julqud ce quelle tombe , il fe pa(fe dix-
huit a viogt jours ; dans les derniers def-
quels le bout de la Cavne qui a produit
la fleche, fe feche , & la fleche ne recevant
plus de gourriture, fe détache & tombe &
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terre , & la Canne cefle de croitre & de
groflir. Jamais une méme Canne ne Reurit
deux fois. Sion nela coupe pas un mois
ou deux aprés quelle a fleché , elle s'a-
baiffe peu a pen , & enfin fe couche par
terre , ol jettant des filets qui prennent
racine, elle poufle une grande quantité de
rejettons.. Avant que la Canne poufle fa
fleche, & environ un mois aprés qu'elle a
fleché, elle a trés-pen de fuc, fon milien
eft creux , parce que toute la fubftance qui
gonfloit fes fibres , étant montée en haut
pour produire la fleche & la fleur, les fi-
‘bres {e font raprochées les unes des au-
autres , & ont laiffe vuide la place qu'el-
les occupoient lorfqu’elles Ecoient pleines
de fuc. Les Cannes en cet état ne valent
rien , & on ne doir pas fonger a les cou-
pet, ni pour faire du Sucre,, ni pour faire
du Plant , ni méme pour faire de I'Eau-
de-Vie , parce quétant alors prelque e«
ches , elles n’ont ni le fuc neceflaire pour
produire du Sucre , ni pour poufler des
rejeccons , ni pour communiquer a PEau
la douceur & la force quila fafle fermen-
ter pour produire I'Elpric qui compole
I'Eau-de.Vie. '

Lotfque les Cannes font meures , & en

1696.{

Come-

A . ment on
&tat d’étre coupées , on difpofe les Ne- doit conr

gres & les Negrefles le long dela piece por s

H jj
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1696. que I'on veut entamer, afin de la coupet.
également , fans qu'ilsentrent dans la picce
les uns plus que les aurres. Quand elles
nont que fept ou huir pieds de hauteur,
on commence par abattre les tEtes des re-
jettons de toute une fouche , lesuns aprés
Ies autres , avec un coup de ferpe , & cela
a trois ou quatre pouces au deffous de Ia
naiffance de la feiiille la plus bafle. Ilya
des Habitans qui veulent profiter de tout,
& qui croyant beaucoup gagner ont peine
3 fouffrir cette perte apparente ; mais ce
n'eft pas en cela feul quils fe trompent;;
& pour en étre convaincu , il n’y a qu'a
fairc reflexion , que le haut dela Canne
poulle tofjours julqu'a ce qu'elle ait fle-
che, & qu'ainfi ce haut eft toGjours verd,
& rempli d'un fuccryd ', ou pour ainfi
dirs , ‘d’un chile indigefte , & qui neft
deftine qu'a Paugmentation de la Canne.
Or 3 quoi peut {ervir cette mariére , finon
4 augmenger la quantité du jus, {ans ac-
croicre fa bont¢ , & 3 faire un mélange
d’un bon fuc, cuit , & perfettionné par
la chaleur du Soleil , avec un autre que
lanaturen’adeftiné qu'a Paccroiffement de
la Plante 2 Je n’ai jamais pi donner dans
cetre economie mal entendug , & jai tofi-
joursvouly quelesNegres coupaflenclatérs
a Vendroitoni] ne paroiffoit plus de yerd
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Aprés que la touffe qu'un Negre a
¢ommencé d’éréter, cft achevée , il coupe
les Cannes par le pied. Sur quoi il y a une
remarque 2 faire , qui cft, de lescouper,
fens taillader la fouche ; parce toutes
ces hachiires la gatent, & ne fervent qu'a
donner entrée a la chaleur du Soleil , &
i faire confumer plicoe PhHumidite & la
féve qui eft dans fa fouche , ce qui n'aide
pas aflurément a fai faire poufler des re-
jettons, Il faut que le Commandeur, c’eft-
3-dire , 'Homme blanc ou ticir , qui a
foin de commander , & de conduire les
Negres au travail , de veiller fur leurs
actions , de les faire aflifter aux Priéres ,
& axteser les ordres au'il s regfis du Mals
tre. 11 faar, dis- je , que le Commandeur
en inftruife les nouveaux Negres | & qu'il
prenne garde que les anciens ne négligene
pas cette précautior. Un peu d'exercice
kes y accottume , & un peu de vigilance
du Commandeur les empéche de 'oublier,
Selon la longueut de la Canne, le New
gre qui I'a coupée de {a fouche , la coupe
en deux, el en trois partics , api¢s avoir
paflé la ferpe tout du long pour en brer les
barbes qui pourroient y étre atrachées,
On ne laifle guéres® les Cannes.plus lon-
gues' de quatre pieds - & on ne leur en
donne jamais moins de deux & demi, &

H iij
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Y5, moins que ce ne foft des Roteins produits
dans des terres maigres & ufées , quine
font pas plus longs otdinairement.
Quatre.ou cinq Negres qui font voifins,
jettent toutes les Cannes qu’ils coupent,
en'un monceau derriere eux, afin que ceux
qui les amarzent , les trouvent affemblées,
& qu’il nes’en perde point fous les feiiil-
les, 8 les tétes que Pon continug de cou-
per , & dont la terre eft bientdt enticres
ment couverte, ‘
timen:  On met ordinairement de jeunes Ne-
;lmﬁj;‘e‘ gres ou Negrefles, ou autres, qui ne peu-
jes Can- vent faire un plus grand travail , 3 amar.
nese yerles Cannes, & a en faire des paquers,
que L'on charge dans les Cabroiicts. On fa

ferc pour I'amarrage , des extrémitez des
téres de Cannes , qu'on appelle il dela
Canne. On le tire du refte avec trois ou
quatre feiiilles , & il vient-aflez facile-
ment Onamatre premicrement les feifiiles
de deux yeux enfemble , pour faire lelien
plus long, puis {clon la Jongueur des Can.
nes on ¢tend deux liens a terre environ a
‘deux pieds 'un de l'autre, & on couche
les Cannes deflus en travers,aunombre de.
dix ou douze , felon leur groffeur : on
{erre enfuite ces Cannes avec les deux liens,
en les tortillant, & paffant 'un des bouts

entre les Cannes & le lien., comme on.
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Voit _que les Fagots & les Corterets font ===
licz & Paris. Quand le Commandeur juge ' 7°*
i progos , il faic quitter la coupe , & fait
potter au bord du chemin les paquets de
Cannes , afin que les Cabroiiets arrivans,

les Cabrotiettiers les chargent promre-
ment, & les portent au Moulin.

" Au refte, il ne faut jamais couper de
Cannes que ce qu'on juge pouvoir en
confommer dans un efpace de vingt-qua~
tre heures. C'eft une faute trés-confide~  Quelle

y o . qUantité
rable d’en couper pour deux ou trois jours, de' Cag.
parce que dans cet cfpace de tems elles n¢s on
s'échauffent , fe fermentent , saigriffent, por,
& deviennent par confequent inutiles pour
faire du Sucre, fur tout du Sucre blanc.
Quand on eft {ir que le Moulin ne man-
quera pas de Cannes, il vaur mieux oc-
caper les Negres a quelques autres tra-
vaux , dont un habile Commandeur ne
manque jamais , que de lear faire couper.
des Cannes pour deux ou trois jours , fous
pretexte de les employer durant ce tems
a d'autres ouvrages.

On a coutume de couper les Cannes le

Samedy , pour commencer 4 faire tourner:

le Moulin le Lundy 4 minuit. Quand on

ne fair que du Sucre brut , on peut pren-

dre cette avance , de porter les Cannes au

Moulin , fans oublicr de les bien cou-
H iiij
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vrir avec des feiiilles , de pear qu’elles ne
s'echauffent trop,
* Mais quand- on travaille en Sucre blane,
il vaut mieux retarder le travail de quel-
ques heures, que de Pavancer au rifquede
le garter par des Cannes échauffées.
#nqued 1l eft donc plusa propos de ne couper
o L les Cannes que le Lundy de grand matin,
souper. & employer tous les Negresa cer ouvrage
afin de Favancer , 8 cependant faire duw
feu fous ler Chaudieres & demi - pleines:
d’eau pour les échauffer , afin que le jus
qui fe tirera des Cannes’, trouve les cho~
fes difpofées pour une promte cuiffon ;.
ce qui cft trés - important peur {a pere
fection , comme je le dirai en {on lieu.
Voila, 3 mon avis, tout ce qui fe peut
dire fur la culture des Cannes. Il faut &
prefent parler des inftruments , dont on
fe fert pout les écrafer , & pour entirer le:
jus, le fuc, e vin , eu le vefon , qui font:
des termes finonimes ufirez. en differens-
lieux , mais qui tous fignifient tolijours la
méme chofe. Nous les appellons des Mou=-
lins & Sucre , & les Efpagnols les. appellens
Ingenios d’Azucar.

31696,

DES MOULEINS A SUCRE.

iy a trois fortes dc Moulins ,.dontom:
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fe fert pour moudre , & pour brifer les 'l‘g;g—
Cannes , afin d’en exprimer le fuc, Les Diffe-
uns: tournent par le moyen de I'eau, les rentesel-
autres font tirez par des Beeufs ou par des {775 4¢
Chevaux , & lestroiliémes font mels par
le moyen du vent. Ces derniers font rares,
de v'en ai vit que deux , quoiqu'on en
puifle faire trés-commodément dans tou-
tes les Cabefterres , ot I'on eft afltiré que
les vents de Terre & de Mer fe fuccedens
immanquablement , & ot l¢s calmes font
prefque aufli rares que les Eclipfes du So-
leil.  L’un de ceux que j’ai vus , éoit 3
Saint-Chriftophle , dans la pastie Angloi-
fe, anprésdu grand Fort. Je n'sntrai point
dans ce Moulin , & je me cententai de
Vexaminer par dehors, pouvant le fairs
trés -facilemens , parce que la cage éroir
toute & jour. L'autre appartenoit a un
Habitant du quartier du Fort- Royal de
la Martinique.

On m’a aflicé que depuis fa prife de
I'lfle de Saine-Chriltophle les Anglois en _
onr fair faire d la- maniere des Moulins 3 Uns”‘f’*
Bled: de Portugal, fur les defleins que le ven: ors
Comte de Gennes en avoit donnez au, Co- dinsfess
Yenel Codrington. General des Ifles An-
gloifes fous le vent.

Les deux Moulins 3 vent que jai viis
ze differoient prefque-en rien de ceux gpe

- ¥
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~—— Do voir en Europe, & i I'entour de Pa:
1959+ 1is, pour moudre le Bled , excepté qu'il y

ris, pour moudre le ; pté quil y

aveit un Tambour revéru de fer, an liew

dela Mcule. Il v en a d’upne autre ma-
nicre 3 fa Barbade : comme je ne les ai

point vils, jen’en peux rien dire.
Les Moulins que l'on faitd Ia maniere
e de ceux dont on (e fert en Porrugal pour
venta 1a moudre le Grain , ont les atles horizon-
;’;‘f‘c“’ tales, au lien que les autres Moulins les
" ont verticales ou perpendiculaires, L’Ef-
fiewou I’Arbre , comme on voudra I'ap-

peller, a Pexrrémité duquel la Meule o

le Tambour cft enchaffe eft polé perpen-

diculsirement fur un Pivot qui tourne
fur {a Platine. II eft rerenu dans cetee fi-
tuation par deux demi-Collets de Bronze,
enchaflez dans deux rraverfes de bois,
qui {e meuavent dans les couiffes du chaffis
pour ferrec ' Arbre , & pour le tenir droit,

& pour le Taiffer libre ,quand il y a quel-

ques reparations 4 y faire. Cet Arbre eff

affez long pour fortir au-deflus de la pla-
teforme , qui fert de couverture a toute

Ia Machine. Cette partie cft longue d'en-

viron neuf pieds ; clle eft percée de huit

mortoifes par-Faut , & autant par bas,
dans lefquelles on fair paffer huit traver-
fes , qui excedent I’Arbre ou I'Effieu de
quagre 3 cing pieds de chaque coeé, &
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qui forment ainfi huit bras, fur lefquels
on cloug des planches minces & legeres,
qui compofent les huit alles de ce Mou-
lin. Elles ont , comme on voit , huit

—_—

169,6; ‘

pieds de haut fur quatre 3 cinq pieds de -

large. L’Effieu, ou le refte de la longueur
de I'Arbre qui excede la hauteur desatles,
et diminué¢ dans fa groffeur , & reduic 4
trois ou quatre pouces de diametre , pout
étre emboété plus facilement dans une ou-
verture ronde , pratiquée dans 'une des

traverfes qui fe croifent , & qui font (ol

tenuds par les potteaux arc boutez fur la
plateforme , afin de f{olrenir I'Arbre &
pour le tenir droit. Mais comme il arri-
veroit que le vent frappant dans l'entre~
deux de deux atles , rendroit le Mouiligt
immobile, & qu’il et neceflaire , pour le
faire rourner , que le venr frape les ailes
de coté, onl’a determiné 3 produire cex
effec , en faifane de perites cloifons dg
planches au devant de louverrurz , que
forme chaque entre-deux d'alles , qui
foient paralleles a la troifiéme aile qui

précede celle , dont on couvre ouvertu=:

re + & comme ily a huir ailes, & huit

ouvertures , ce font aufi huir cloifons.
quil y a a faire , qui font ¢loignées de-

trois ou quatre pouces de la circonference.
du cercle , que les ajles dégrivent en'touss
" Huyj
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1696, nant. Ces cloifons font anfli hautes que less

ailes , & leur largeur égale la diftance:
qu'il y a d’une aile a-une aucre.. Elles em--
péchent le vent de fraper a plomb entre—
deux alles., & le determinent i f{uivre le:
biais qu’elles lui prefentent , & i fraper
avec violence I'atle qui-lui efb oppofée,d¢-
3 la faire tourner , & imprimer le méme:
mouvement {ucceflivement a: toutes les
_autres , 2 mefure qu'en tournant elles fe-
prefentent devant la méme ouverture. Or.
y ayant huit oavertures, il eft aifé de come-
prendre: que de quelque Rhumb qu'ik:
fouffle, il trouve tojours une entrée pouts
fraper quelqu’une des huit ailes , & pour:
faire agir le Moulin.. _
La difficalte darréter fe- mouvement:
du Moulirr, quand la néceflite le requiert,.
on quand ot n’zplus befoin qu'il tour~-

wgmizre M€, oft plus confiderable : car la violen~
#inéer ce de fon mouvement eftrtrés-grande, &

Fe mou-

- vement
#e ces

Moulins.

it ne faut pas efperer e la poavoir fur-
monter avec quelque cheville gle’ fer , our
avec um'autre arrér, parce:qu’en fe met-
troit en danger de voir brifer les ailes,.
de forre qu'il faudroitactendre, ou quele
vent ceffir, ou quil changedr de Rhumb,.
mais en a trouvé une efpece de porte en:
maniere de couliffe , de la hauteur dela
cloifen , & un pea plus large qu'il ne:
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fiut , pour fermer toute Pouverture. On eaen
ka poufle devant celle oir'le vent. fouffle,. %%
& le vent ne pouvane plus agir fur les:

adles . il elt facile' d'arréter le refte du
mouvement quily avoit imprime,

- La manicre de porte qui_me plairoit’
davantage , feroit celle qui feroit atrachée:

a clnque cloifon avec des gonds & des’
pentures , qui's'ouvriroit en delors , &

qui fe plaqueroit contre la cloifon , parce’
qu'on n’auroit gu’d pouffer la porte pour’
empécher le paffage du vent , & pouts
arréeer ainfile mouvement des ailes.

~ On voit aflez qu'un Moulin de cette’
facon doic aller'erés-vite, & qu'il n'e’

pas d'une dépenfe eonfiderable , ni pour’

la fabrique , ni pour lentretien. Le refte’

de la conftru&ion deges Moulins eft fem-

Blable 3 ceux que je vais- décrire +ainfi!
i’y renvoye le Ledredr..

" Les Moulins que l'on fair tourner par”
fe moyen des Baeufsou des Chievaux, {ont afoutins:
trés- fimples, & bien plus communs que"gueiu,f;';;‘f_
ceux dont je viens depatlers JesBeeufs
1ls confiftent dans un Chaflfs-de*douze o C.l'.'w

picds de longueur fur quatre pieds-de lar.r'- '
geur ,-.compafé de quatre. poteaux de huit’
ou-dix pouces.en quarré , fur dix 3 douze

pieds de long, quand on met en terreune”
pertie-de ces pottcaux , & feulement de*
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1656. (ept picds quand on ne les y enfonfe pas.
De quelque maniere que ce {oit, les bouts
des potteaux {ont emmortoifez dans une
fole de la méme groffeur des potteauxs
Les foles des longs cotez font unies en-
femble par des entre-roifes : & quand on
met en tetre tout cer affemblage , 0n a {uin
de bien fouler la terre , afin que le tout
aitla plus grande fermzté qu'on puiffe lui -
donner. Lor{qu'il neft pas dans la terre,
les foles & les entretoiies debordent les
potteaux denviron trois pieds , afinde
recevoir le tenon d’un lien , dont l'autre
exrrémité eft emmortoifée dans le pot-
cau , a qui il fere de contre.boutant, de
contre-fiche , ou de jambe de foree : de
maniere. que chaque poteau eft appuyé
par deux liens. Outre les deux perites en-
tretoifes de la fole, ily en a'une autred
chaque bout du Chaflis, quieft emmor.
toilée dans los potceauz environ a deux
pieds de rerre. Ces deux enree rtoifes fer-
vent a {olrenir la table du Moulin. Certe
table eft une picce de bois', plus longue
de deux pieds que le Chaffis, epaifle de
quinze d dix-huic pouces, dont la Jargeur
ne peut €cre moindre de vinge pouces. Le
milicu de fes cOtez eft perce de part en
partd’une morroife de fix pouces de large
fur huic pouces de hauteur , & le deflus
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de la table eft percé dans fon milieud’u-
ne ouverrure qui répond au milieu decet-
te mortoife. On enchafle dans cette ou-
verture une piece de fonte, appelléc collet
d’environ rrois poucesde hauteur ; qui eft
percée dans fon milien d’upe ouverture
ronde de quatre pouces de diametre , par
laquelle paffe le Pivotde fer, qui cft dans
le centre du grand Tambour ; ce collee
fertale tenir , & Pempéche de s'écarter.
Le bout du Pivot eft perce d’une ouver-
ture barlongue de dix {ur quinze i feize
lignes , dans laquelle on fair entrer la
queug d’'un motceau de fer, gros comme
Ia moitié d'un euf d’Oye , & faitd peu
présde la méme facon , done la pointe
qui eft acerée , pole fur une platine de
fer aceré , longue de fix pouces , & large
de trois, fur le milieu de laquelle ona
pratiqué deux ou trois petits enfoncemens

our déterminer la pointe de Peeuf 3 s’y
arrérer, fane varier de coté, ni d’autre en
roulant ; la longue mortoile qui perce
toute la largeur de la cable |, fere a pafler
eette plating de fer, 2 la pofer ;4 la chan-
ger de place , quand la pointe de Feeuf a
ulé-un des enfonremens. Elle ferr méme 3
changer P'eeuf aprés qu'on a leve avec des

inces le grand Tambour ,. pour-donner
Ecu a la queué de fortir de la mortoife,

1696
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=—— otielle eft engagée. Ledeflus de la table
1696: y 0 ’

rabies e’ﬁ; ouvert par flellfecbanf:xu{es ,;l une &
de Mou. Paurre également éloignées de Fouvertu-
2:&:;5“- re , ot pafle le pivor du rambour dumi-
" Heu', qu'on appelle le grand Tambour.

~ Cer ¢éloignement fe mefure par le demi-
diaméwre du’ grand Tambour , & par le

demi: diamérre de celui qui eftd coeé: la

valeur de ces deux denti-diamérres eft la
diftance qui doit &tre dumilicu de la table

au commencement de chacune des deuz
échancriires. Mais comme il faut donner

an pea de jeu aux pivots des tambours qui

font 3 cbté du grand, on les commence

a quatre pouces plus prés qu’elles ne de-

vroient &rre du grand tambour: on leur

donne la méme hauteur qu’a la mortoife
du miliea, leur largeur eft ordinairement
de dix-huit & vingt pouces ; mais la partie
echancrée qui coupe toutela largeur de la
table' , n'en a que neufa dix, & le refte
eft conpé en manisre de mortoile , qui
eft couverte par le bois méme dela table,

a qui on hiffe une épaifeur d’environ

deux pouces.- Cette épaiffeur ferr a main-

tenir une piéce de bois large de huita dix

pouces , & d'autant d’épaiffeur que la

morroife ade hauteur , mais de faconi y

pouvoir entrer , & en {ortir facilement.

Elle deborde la largeur de la table de
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guatre ou cinq pouces de chaque coté;
dans le milieu de {a longuenr & de fon
épaiffeur on taille une mortoife , dans
laquelle ot enchafle une piéce de fonte
de trois pouces d'épaiffeur fur fix pouces
de large & douze de longueur , dont les:
extrémitez font couptes en demi- cercle ¢
le bout qui eft dans la morroile, fert

quand Tlautre eft ufé , e la changeant’

bout pour bout : ce demi - cercle fere &
embrafler le bout du pivot de chaque pes
tit tambour , au-deflus de I'auf, qu#
tourne fur une platine de fer aceré comme
le grand tambour. On appelle cette piece
de bois, garnie de ce demi-collet de fon~
te , une Embafle 5 mais comme le mou-
vement violent du grand' rambour ou
Rouleau , ou Rolle, qui-eft la caufe dw
" mouvement des deux autres N pburroit la
faire mouvoir, & aller & venir de coté &
d'autre , & que quand on a belbin d’e-
loigner ou d’aprocher les petits tambours:
de celui du milieu ; cela feroit impofible,.
fi 'Emballe rempliffoit exadement toute’
la largeur dela mortoife ou de I'échano
crlire de la ble.. On a remedié au pre-
mier de ces: incohveniers:, en faifant un
trou'a chaque bout de ’Embaflé qui de--
borde la table, dans lequel on fait paffee
une sheville de fer qui- accolle la:zable 5

16964
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;597 & qui empéche I’Emb'a‘ffe de fe remuet
' & an fecond , en ne failant pas I'Embaffe
aufli large que I'échancrire ou la mortoi-
fe, ot elleeft polée, & on acheve de rem-
plir le vuide qu’elle laiffe avec des coins,
dont on augmente ou diminué le nombre,
felon le befoin que I'on a de prefler, ou
d'élargir , ceft-a-dire , d’approcher , ou
d’éloigner les petits tambours de celui du
milien.

Le bas dela table , €'eft-a dire , la
partie qui porte fur les entre-toifes, eft
garnie de chaque cbt¢ de deux allettes ou
planches d’un pouce” d’épaiffeur , quiy

_Allenes font bien inintes & bien calfatées, & qui
;feh&fa'pat leur largear rempliffent exatement
leur ufa- e yuide qui eft entre la table & les pot-
teaux du Chaffis. Ces allettes font incli-
nées vers la table, & panchient en méme.
tems vers le bout qui regarde la Sucrerie,
oti le jus des Cannes doit Etre conduit.
Eebout de latable , qui débordeJa lon-
gueur du Chaffis , fait comme une efpece
de Gargouille avec les extrémitez des
deux allettes qui s’y joignent , par ou le
jus des Camnes tombe dans une Goutticre
de planches , dont le deffus eft de niveau
avec le Sol du Moulin , & fur lequel mar-
chent les Beeufs ou les Chevaux qui le
font tourner. On doitavoir {oin quecetts
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Gouttiere foit bien clofe , afin qu'il n’y
entre aucunc ordure. On fe fert des meil-
lears bois pour faire les tables ; comme le
Balatas, I’Acomas , I'Angolin , ou le
Bois-Lezard. :

Le deflus de Ia table eft chargé de trois
tambours , pofez en ligne droire felon fa
longueur; ils font de fer fondu de I'épaif- bou";:";;
feur de deux pouces ou environ ; leur Moulia,
hauteur n’eft jamais moindre de feize pou-
ces, & n'excede point vingt-deux: pouces.

Leur diamérre par dedans eft depuis quine

ze julqu’d dix- huit pouces. Leur vuideeft

rempli d'un Rouleau debois de Balatas,
d’Acomas , ou d’autre bon bois dur,
':.jfx, Hant , & qui ne loit pas fu]eé a6

giter , aprés qu'il eft tourné & poli, &

reduit 4 une groffeur qui liffe entre lui

& le tambour un demi-doigt de vuide

rout au to#r , on 'y pofe bien & plomb,

& on garnit le vaide avec des ferres de fer
defpace en elpace , afin que le tambour
tienne bienau Rouleau , fans pouvoir en

fortir , & fans pancher de coté ni d’au-

tre. L ‘

On appelle Serres , des Lames d§ fer

ou de bois:, longues d’enviror un pied , o aue
larges d’in pouce & demi, & epaiffes de oo f{uE
guatre i cinq lignes a un bout , & forg des fer-

. f es ., leuwy
minces 3 l'autre. Aprés quele tambour eft g,

1696+
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ainfi arrété d’un c6té autour de fon Rois
leau, on lé tourne bout pour bout, e
forteque la partie qui doit e du cotéde
T table, foit en baut pout aveit la'liberté
de travailler i fon aife, & ainfi on garnit
avec des férfes de bois tout le vuide qui
eft entre la circonference du Rouleau &
le dedans du rambosr, cbrvane de laifler
déborder le Rouleau dun bon pouce hors
du tambour ; aprés quoi on fait entrer
des ferres de bois , autant qu'on en peut

mettre ; & tout le vuide étantexactement

rempli , on y poiifle 3 coups de maffe , des
ferres'de fer ; de minierequ’il eft impoffie
ble au tambour de monter ou de defcens
dre, nide remuet. Aprés cela on Ie chian=
ge de firuation, on le remeed plomb fur
Tautre bour , & aprés qu’on 'a garni def
ferres de Bois autant qu'il'y € peut ens
trer , o'y met & forcé ,.comme 2 Pautre
bout , des ferres- de fer , oblervant feule-
ment de laiffer deux-ouverrures', comme
deux abbreuvoirs , par lefquelles onache:
ve de remplir tout ce qui pourroit refter
de vuide entre le tambout & le Roulear
avec du Bray botiillant', doht on couvre
tout le refte du bout du Rouleau , tant
deflus que deflous, afin que I'ead, I'hu-
midite , & le jus des Cannes ne pené-
teent- point. dans le bois , parce qu'elles
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4e pourriroient infailliblement.

Les Tambours érant ainfi affirez au
our de leurs Rouleaux, onfait une mor-
toife quarrée dang le gentre des deux pe-
tits Rouleaux , qui en .perce toute la lon-
gueur , pour y placer les pivots de fer.

Quand op parle de petits Rouleaux ou
‘Tambours , .on entend fimplement ceux
qui font a ¢deé de celui qui eft au milieu,
qu'on appelle le grand Tambour ou Je
grand Rolle. On les appelle petits , parce

que les premiers Moulins , qui avoient

aeo—y

1696,-

Pivorg-

de fer
qu’on fait
enrrer
dans les
Tama
bours,

Quelle
d fforena
ceillya
entre les
Tam-
bours.

<té fairs aux Ifles , avoient le Tambour -

du milfeu beancoup plus gros que les denx
autres. On prétendoit avoir de bonnes

“raifons pour ctla , & .on difoit que f3

groflcur donnant moyen dy placer une
fois plus de dents qu'aux deux autres , les
deux petits faifoient deux tours pendant
qu'il n'en faifsic qu'un 5 ce qui Eroit une
acceleration de mouvement trés-confide-
rable ; mais comme on a reconnu depuis
que cette groffeur caufoit plus d’incom-
modité quelle n’apportoit de profit , on
fait 3 prefent les trois Tambours égaux,
& d’une groffeur raifonnable : cependant
ceux des cbtez ent toljours confervé le
nom de petits Tambours.

On détermine la longueur des Rous
{eaux par la hauteur du Chaffis, c'eft-

v
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d-dire, que le Roulcau a autant de lon-
gueur quil y a de diftance , depuis le
niveau du defus de la table , jufquau ni-
veaudu deflous des entre-toifes , qui joi-
gnent les potteaux par le haut. Certte
diftance eft ordinairement de trois pieds
ou environ. La largeur de la mortoile qui
eft dans le Rouleau, eft de quatre pouces
en quarré ; elle égale celle du pivot qui
doit la remplir : 1] eft de fer, fes deux
extrémitez font rondes , & cette rondeur
et d’environ trois pouces de diamétred
chaque bout. Celui d’en-bas eft perce dans
fon centre, comme je I'ai dit ci defus,
d’une mortoife barlongue, pour recevoir
la queué de l'eeuf. Celui d’en-haut eft
plein. Le meillenr cependant feroit qu'il
elit une mortoile femblable a celle d'en.

‘bas , afin de pouvoir sen fervir , quand

Pautre feroir ufée a foree de fervir, com-
me cela arrive affez fouvent, On afiire
le pivot dans le Rouleau avec des ferres
de fer deflus & deffous , & on en enfonce
méme quelques-unes dans Pepaiffeur du
Rouleau, haut & bas, pour tenir le pivot
plus fortement attaché au Rouleau. Mais
comme le bois pourroit éclater par le bout,
on le garnit d’un cercle de fer de deux
pouces de large , & de neuf i dix lignes
d'¢pailleur , que l'on fait entrer dans le
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bois, de manicre qu'il ne deborde point:
~ il fere & l'entrenenir , &  empécher qu'il
ne fende par I'effort des ferres que ony
fait entrer pour affermir le pivor.

La longueur du Rouleau qui remplie
le grand Tambour , furpaffe beaucoup
celle des deux autres ; ellearrive jufqua
Penrayelre du comble du Moulin , qui
elt ordinairement douze on quinze picds
au deffus du Chaflis, C'eft pour cette rai-
fon qu’on P'appelle I' Arbre du Moulin on
du grand Rolle. Mais comme il feroic
impoffible & inutile de mettre dans {on
milieu un pivot de fer de toute cette lon-

———
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Avbre de
Moulin
ou grand
Rolle.

gueur ; aprés que le Tambour eft afftiré

autour du Rouleau , on {e contente de
creufer une morroife dans fon centre, dans
laquelle on enchafle fortement un pivot
de fer , de quinze 3 dix-huit pouces de
longueur , dont la partie ronde du bas ef}
percée dans fon milieu d’'une ouverture
barlongue , pour recevoir la queué de
I'ceuf.

Le refte de la longueur de I'Arbre de-
puis le deffus du Chaflis julqua len-
rayelre , eft tailléd huit pans, tant pour
décharger un peu du bois , que pour y fai-
re plus facilement les morroifes , dont
nous allons parler. Sonextrémiré eft cou-
pte & arrondic de maniere , quelle eft
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T réduite a quatre pouces de diaméere, pour
22° former comme un pivot , qui s'emboéte
dans une des piéces de lenrayelire , ou
dans une piéce de bois quiy cft jointe &
artachée avec des cheville de fer | quon
Demoi- appelle une Demoifelle 5 ce qui ferr 2
v:}‘:;e’.‘”" tenir I’Arbre droit , fans qu'il puiffe aller
7" ni venir, ni pancher de c6¢¢ ou d'autre
en tournant. _

A un pied au-deffous de.ce pivot,.on
fait quatre mortoiles dans quatre faces
oppofées de I'Arbre ; en les creufe en
aboutiflant , pour recevoir les queuts cou-
pées en tenon de quatre piéces de bois de
trois pouces de diamétre aflez longues pout
arriver jufqu'a deux pieds prés de terre,
faifant un angle de 50.3 5. degrez avec
TArbre. Ceft au bout de ces piéces de
bois, qu'on appelle les bras , qulon atta-

Beas de €he la volée , ot 'on atrele les chevaux,
{fﬁumi qui font tourner I’Arbre. Mais comme
3 ce fimple tenon nauroit pas affez de for-
: ce , pour refifter aux effores que font les

Chevaux en tirane le bras o ils fonr at=
tachez , on fait deux mortoifes dans 'au-
tre , environ un pied au-deflus du Chaflis,
dans lefquelles on pafle deux craverfes de
trois 4 quatre pouces en quarré, dont la
longueur arrive jufqu'aux bras : on les
joints enlemble par des tringles avec des

chevilles
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chevilles de fer , ce qui affermir les bras e
fans qu'ils courent aucan rifque d’érre 70
emportez par le mouvement des Chevaux.

Mais comme il ne ferviroit de rien de fai-
re tourner I'Arbre & le grand Tambour,
{1 ceux des corez demeuroient immobiles,
on les garnit tous trois de dents qui s’en-
grenant les unes dans les autres, font que
les petits Tambours {e meuvent dés que le

rand cft en mouvement. Ces dents s'en- Donts de
chaflent {ur la circonference des Rouleaux f‘:,j’:'“;‘cq
dans des mortoifes de trois pouces de haut ceffiné,
fur deux pouces de large , dont le com- 22m0™:
mencement de ouverrure ¢ft 3 trois pou- matieres
ces au-deflus des Tambours. Avant que de i}alf:.‘
marquer ot les dents doivent étre placées,
on piarta'ge toute la circonference en par-
ties égales , de deux en deux pouces , afin
quil y ait autant de plein que de vuide,
celt-i-dire , autant de dents que d’efpa-
ces vuides entr’elles. La hayteur & la lar-
geur des mortoifes font les dimenfions des
dents , dont la fituation dans la mortoife
doit étretelle, que la ligne qui les parta-
ge en deux , tombe perpendiculairement
fur le centre du Rouleau. La profondeut
des mortoifes doit &tre de cinq pouces,
& la longueur entiere de la dent de neuf,
de manicre qu’elles fortent hors du Rou-
lean de quatre pouces. Ce qui fuffic afin

Tome 111, 1
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;6_9}._ qu’c”cs. sengrenent {uflifamment les unes
dans lestautres, fans cependant toucher &
la circonference des Rouleaux, parce que
les deux Tambours ayant chacun deux
pouces d'épaiffeur , c’eft juftement la lon.
gueur que 'on donne aux dents hors du
Rouleau ; afin de faciliter leur mouve-
ment & leur rencontre , on coupe leuts
vives arrétes , & on les arrondit un peu
felon leur hauteur, de forte que leur bout
fait comme un demi-cercle ; & comme
leur fituation perpendiculaire au centre
du Rouleau fait que louverture qu’elles
Laiffent entr’elles A leurs extrémitez , eft
bien plus grande que celle qui eft entr’el-
les fur la circonference du Rouleau, cela
fait qu'elles ne fe touchent guéres que
dans le milicu de leur faillie 5 ce qui fuffic
pour imprimer tout le mouvement ne-
ceflaire au Moulin., On fe fert de Balartas,
de Courbary, de Bois-rouge , ou de Bois
~ d’Inde, pour faire les dents, & on a foin
que les divifions des mortoifes {oient bien
¢€gales dans les'trois Rouleaux ; & s'il fe
. trouveit quelque chofe de plus ou de
d‘:“l‘.g‘;‘gf moins dans quelqu’un d’eux , on régale
li¢ quiou repartit exactement ce défaut, ou cer
doic el excés fur toutes les autres parties pleines
de s, & & vuides , afin qu'il y ait entre toutes les

Leurs vals

des,  dents le plus d’égalité quiil eft poffible,
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parce que sil y a un plus grand efpace
d’une dent a l'autre , la plus éloignée fera
frapée plus violemment que i elle avoit
€té totijours pre/que adhérente 3 celle qui
la poufle. Or Peffore que celle-ci fait
contre celle qui eft plus eloignée, ne peut
manquer d’€tre plus grand , parce quil
vient de plus loin , & par confequent de
comprimer davantage fes parties 3 & com-
mic elle reoit fucceffivement la méme
augmentation d’effort de toutes les autres .
dents qui la touchent , i faut qu'elle cede
enfin A la violence , fon bois s'éclate , &
elle fe rompt en pitces. Celle qui la fuic,
a encore plus a fouflrir , parce que Peffore
que les autres dents font conrre elle ; eft
augmenté par la diftance ou elle fe trou-
ve, de forre qu'elle eft bien pliitdt rom-
pué s & fi on n’arrétoit pas promtement
Ie mouvement da Moulin , on auroit le
chagrin de voir fauter toutes les dents ,
les unes aprés les autres. La méme chofe
arrive quand quelqu’un des Rouleaux
n'eft pas i plomb, parce que pour lots les
dents fe frapent de biais , & ne pouvant
plus €tre routes d’égale force , il faur que
la plus foible cede & fe rompe 5 ce qui
entralne nece(lairement la perre de toutes
les autres. Il faut dans ces occafions arré-
ter promeement le Moulin : cela eft aifé

1

B e
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aux Moulins qui font tournez par des
Baeuts, ou par des Chevaux : mais il n’en
eft pas de méme des Moulinsa eau, ot le
mouvement de la grande Roiic ne celle
pas d’abord qu’on a détourne I'eau quila
fait mouvoir , dont la continuation de
mouvement , pour peu qu’il dure , elt ca-
pable de rompre & d'é¢denter tout un
Monlin.

Ce n'eft pas un petit embarras que de
remettre ces dents , fur tout quand elles
font rompués au ras du: Rouleau. J'ai écé
quelquefois oblige de les faire hacher d

Maniere coups de cizeau, & de les retirer par

deremet-

tre les
dents.

efquilles. D’aurres fois on les retire en y
enfongant un gros Tirefond dans I'anneau
duquel on pafle une corde pour fuflpendre
le Tambour en I'air , & pour faire lachet
la dent par la pefanteur du Tambour:
mais on ne peat {e fervir ds ce remede
quaux petits Tambours, & non pas au
grand , 3 caufe du trop grand embarras
qu'il y a a le defcendre. On eft donc ree
duir a les rirer par morceaux avec le ci-
feau , ou i faire une efpece de Renard,
comme les Charpentiersle pratiquent pout
re,tircr les chevilles qui fonc trop enfon-
cées.

Aurefte ceft une précaution indifpen<
{able dans une habitation d’avoir tofijours
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une trentaine de dents prétes 4 mettre en
place, afin de les'employcr dés qu'on s°ap-
peArg'oit que quelqu’une commence a fe
garer,

On a foin trois ou quatre fois le jour
de frotter les dents avec de Ia graifle, rane
pour les faire couler plus facilement l'une
contre l'autre , que pour les empécher de
s'¢chauffer par excés.

J’ai dit ci-devant de quelle maniere
les petits Tambours éroient affermis A coté
du grand par le moyen des collets ou cra-
paudines de fonte , qui fontr enchaflées
dans les Embafes. Le haateft arréeé de la
méme maniére par un autre collet ou cra-

1696,

Precau.
tion pour
Cmpe-
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paudine enchaflee dans unc Embafle, que

Pon fair paffer dans une grande mortoife
taillée dans la fabliere , qui joint le haut
des poteaux dans leur long pan. On fait
cetee mortoife beaucoup plus longre qu’il
n'elt neceflaire , pour le paflage & pour le
mouvement de I'Embafle , afin de pou-
voir abaiffer le Tambour, quand on le
juge neceflaire , en reculant {eulemene
I'Embafle , fans I'6ter tour-a-fair de fa
place. Le haut du Chaffis n’a point d’en-
tre-toifes par les bouts; outre quelles fe-
roient inutiles , puifque les deux entre~
toifes qui fottiennent la rable , le lient
allez, clles feroient embarraflantes, quand
I i
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il faut abaiffer le grand Rolle pour repa-
rer quelque chofe au Tambour , parce
qu’fm eft obligé c'ic le coucher fur la table
aprés en avoir oté les petits : ce qui {eroit
impoflible, fi les bouts da Chaflis étoient
fermez par des fablieres ou entre.toifes.
Mais afin de ne rien negliger de tout ce
qui peut contribuer 4 la folidité du Mou-
hin , on raille de telle forte lesentre-toifes
qui portent les crapaudines du haut des
petits Tambours , qu'on laiffe & une de
leurs cxtrémitez une épaiffeur de deux
pouces de leur méme bois , & on arréte
Pautre par le moyen d’une cheville de fer,
qui la traverfe , & qui l'accolle de telle
forte, quelle fait I'effet d’une entre-toife,
On remplit le refte du vuide de la mor-
toife avec des coins, dont en augmente
ou diminug le nombre & proportion que
Yon veut tenir le Rolle ferré ou laché;
pourvit qu’ il {oic bien  plomb : car fans
cela on s’expoferoic & voir fauter toutes
les dents , & a faire gdter les ceufs & les
platines , fur lefquelles ils roulent. .
Tables A chaque bout du_ Chaflis & a'u-dedans
vdfmq,des poteaux on cloiie deux tringles dc
;ﬁf“ilc’s %)015 de deux pouces d’¢paiffeur fur trois
compa- 4 quatre pouces de large , dont un des
grenc 1s houts pole fur la table , & I'autre eft plus

table du

meulin, €leve de deux pouces que le niveau de la

1698,
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méme table. Elles fervent a porter des ;6‘9‘_6——
tables ou érablis , qui couvrent toute la 7
fupeficie de celle du Moulin , y compris
méme Iépaiffeur des poteaux & davan-
tage. Ces tables ou ¢rablis font des deux
cbrez des Tambours ; elles fe joignent &
s'attachent enfemble avec des crochets
plats de fer. Ce qui sen trouve au-devant
des Tambours , eft échancré felon leur
circonference ou leur tour; & la pointe
que forment les deux échancriires , pene-
tre entre les Tambours aufli avant qu'elle
le peut faire. La largeur de ces établis doit
&ere telle , que les Negres ou Negrefles
qui fervent le Moulia , c’eft-3-dire , qui
prelentent les Cannes entre les Rouleaux,
ou qui repalfent les mémes Cannes deja
prefiéesentre le premier & le fecond Rou-
leawr, entre le premier & le troifiéme , ne
puiffent pas toucher avec les doigts al’en-
droit , ot les Tambours fe rouchent , 3
caule des accidens funeftes, & du danger
prefque fans remede , qu'il y a de paffer,
& d’éere écrafez comme les Cannes entre
~ les Tambours. Ces accidens font plus fre-
quens , & plusa craindre aux Moulins &
Eau, qu'aux Moulins a2 Chevaux , parce
quon eft plus maicre d’arréter le mouve-
ment de cesderniers , que des autres , done
la Roué ne laifle pas de faire encore quel-

1 iiij
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1695, ques tours aprés quoon a dérourné lean
qui la faifeit agir , parce que le mouve-
ment violent, dont elle éroit agitee, con-
tinu€ encore , apres que fon principe 2
eeflé dagir.

On met fur chaque établi un bloc de
bois d’environ un pied & demien quarré,
dont I'un des cbrez eft coupt en pointe,
& échancré de maricere qu'il penétre entre
les deux Tambours aurant qu’il peut s'ap-
procher du point de leur jonction. La
pointe qui entre dans les Tambours , eft
plus haute que le refte du bloc. On pofe

saitiere les Cannes deflus, & il fert a les diriger,

'iifcfi"c”’ oua les conduire entre les Tambours, &

donner 4 empéche que celles qui fe rompent, ne

au poor tombent deffous.

K. Lorfque le Moulin tourne de gauche
droite , on met les Cannes entre le pre-
mier Tambour & le {econd , ceft-a-dire,
entre celui qui eft 3 la droite du grand,
qui eft totijours le fecond , de quelque coté
que 'on commence a compter.

Comme le grand Tambeur,ceft-3-dire,
celui du milieu, eft le principe du mou-
vement des deux autres , fon mouvement
allant de gauche a droite , fes dents qui
sengrenent dans celle du Rouleau qui eft
a fa droite , le font tourner de droite a
gauche ; & par une fuite necellaire font
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tourner celui qui eft 3 fa gauche , de
gauche 4 droite; de forte que les deux
{aperficies voifines concourent 'une avec
Fautre a attirer puiflamment, & fans efpe-
rance de leur faire lachér prife ce qu’elles
ont une fois mordu , julqu’a ce qu'il aic
tout-a-fait pafle encrelles. L’action que
I'on fait en prefentant des Cannes entre
les Tambours , s'appelle donner a manger
au Moulin, Il n’eft pasnéceffaire de pouf=
fer beaucoup les Cannes entre les Rou-

leaux pour les y faire paffer. Quoiqu'ils

foient polis comme une glace , & fi pref-
fez Pun contre l'autre , qu'on 0’y peut fai=
re pafler un Ecu fans Papplatir 5 dés que
le bout de la Canne eft au point de leur
jonction, les deux Rouleaux le ferrent , &
attirenten le comprimant d’'une maniere,
qu’ils en font fortir tout le fuc, & avec
une vitefle proportionnée au mouvement
du grand Rolle. Les Cannes ayant été
ainf preflées en paflanc entre les deux pre-
miers Rolles, font appellées Bagaces ; elles
font regiiés de l'autre cOté par une Ne-
grefle , qui les plic en deux felon leur Jon-
gueur , & les prefente fur le bloc entre le
remier & le troifiéme Rolle , ou elles
paflent, & achevent derendre tout le refte
du fuc qui pourroit encore y étre.
Le jus , ou fuc , ou vin, comme on

)

1696.

Ce que
c’elt que
les Bagae
ces.
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1696. Vappelle en quelques endroits , tombe le
long des Tambours fur les échancrires de
la table , & de-la fur les deux allettes qui
font A cbté , dont la pente le conduit dans
Ia gouttiere , qui le porte d la Sucrerie.
Onmer quatre Negrelles pour le {erviv
combien €€ d'un Moulin , & quelquefois cing ,
il faue de fur rout quand ceft un Moulin 3 Eau,.
gCIYSPOuT » ¢ 7
frvboy qui mange beaucoup de Cannes, ou quand
Moulin, Jes Cales ou 1'on ferre les Bagaces , apres
i‘nl;ﬂ;;_ gu’ellcs ont paflé au Moulin , font un pew
¢loignées. :
Une de ces Negrefles eft occupée &
prendre les paquets de Cannes du licu o
les Cabrotfets les ont déchargez , qui doit
étre tofijours le plus proche qu'il fe peut
du Moulin , & 4 lesapprocher & arran-
ger les uns fur les autres 4 la gauche de
celle qui donne 2 manger au Moulin.
Celle ¢i les prend les uns aprés les autres ,,
les pofe fur Pérabli, les délie, ou pour
avorr platde fait , quand on eft wm peu
predé , elle coupe d’un coup de ferpe les
- deux amarres , & poufle les Cannes dans
Yentre-deux des Tambours. Seuvent dans
fes Moulins 3 eau elle ne fe donne pas Ia
peine-de délier les paquets , elle les mee
tous entiers ; Ceft pourtant ce qu'on ne
doit pas permettre , parce que ectte trop
grande quantit¢ de Cannes fait faire ds
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trop grands efforts au Moulin , oblige
les Tambours de séloigner , & prefle
moins les Cannes. Il faut que les Tam-
bours foient totijours remplis , & ne pas
attendre que celles qui y font foient en-
tierement paflées pour y en {ubftituer de
nouvelles ; mais comme elles ne font pas
toutes d’égale longueur , dés que les plus

- courtes fonc paflées , il faut remplir leur
place par d’autres.

La troifiéme Negrefe regoit de I'autre
coté des Tambours les Cannes qui one
pafle; elle les ploie en deux , & les faic
‘repafler entre le premier & le treifiéme
Tambour , obfervant qu'ils foient tot-
jours garnis de bagaces , comme les au-
tres font fournis de Cannes : par ce moyen
le grand Rolle demeure bien perpendicu-
laire ; il prefle également , & fait que les
Cannes reftent fans jus, & que les bagaces
fortent prefque toutes {eches.

1696,

La quatriéme Negrefle & la cinquiéme;

ouil yena eing , prennent les bagaces a
mefure qu’elles [ortent des Tambours , &
fe répandent {ur 'établi ; elles en font des
paquets , qu'elles portent dans de grandes
Cafes , comme des Hangarts, ot on les
met en pile , pour les conferver ; & pour
s'en fervir 4 faire du feu fous les premie-
res Chaudieres , quand elles fone feches,
1 vj
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";6';": Celles qui fe trouvent bri{éesﬁ& reduites
en trop petits morceaux pour Etre lices en
paquet , font emportées dans de grands
anniers de liannes , & jettées un peu 3
coté du Moulin avec les reftes des liens,
ou les Chevaux, les Beeufs, & les Co-
chons ne manquent pas de les venir man-

ger.

ghge  Onvoit ainfi , que les bagaces ne (one
quafait nag inutiles @ quelquefois méme quand

des baca- } y n
<, on cft preffé de chauffage , on ne faic que
les étendre au Soleil en {ortant du Mou-
Iin, trois ou quatre heures fufhfent , &
fouvent méme il n'en fant pas tant , pour
les rendre propre a briler. Iy a des en-
droits , comme aux baffes-terres de la
Marrinique , & de la Guadeloupe , pref=
que dans toute I'Ifle de Saint Chrifto-
phle, deta Barbade, de Niéres & autres,
ott 'on ne fe {ert point d’autre chofe pour
chauffer les deux dersicres Chaudieres,
les premieres Pérant {eulement avec les
pailles ou feiiilles de Cannes 3 Mais aux
Cabeltieres des Ifles, & en dautres en-
droits, ou les terres font plus neuves &
~plus fortes, les Cannes font plus dures &
plus aqueufes , & ordinairement on ne
manque pas de bois dans ces endroits-la,
on 'y employe gucres les pailles , on fe
fexe {eulement des bagaces. fous les deux
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premieres Chaudiéres. On chauffe la troi.
fitme avec du menu bois., comme font
les branchages que I'on mer en fagots , &
les deux dernieres en gros bois , afin de
faire un feu plus violent & plus continuel,
comme il eft neceflaire pour achever la
cuiffon du Sucre.
La facilité que les Tambours ont de
“mordre les Cannes , dés qu'elles font pro-

ches du point de leur joncion , & de les’

atrirer entre-eux , fait voir combien il eft
important d’empécher que les Negrefles
qui donnent a manger. au Moulin ; ou
qui repaflent les bagaces : ( carce font or-
dinairement les femmes quion employe 4
ce travail , ) ne puiflent toucher avec le
bout des deigts 2 Pendroit ou les Tama
bours le touchent 5 ec gui pourroit arri-
ver ;0 la largeur des érablisne les en em-
pechoit , principalement la nuit, quan

accablées du travail de la journée & du
fommeil , elles sendorment en pouflane
les Cannes , & f{e penchant fur ['érabli
elles {uivent involontairement les Cannes
qu'elles tiennent en leurs mains , elles fe
trouvent prifes & écrafées avant quion
puiffe les fecoutir , fur tout quand ceft
un Moulin i eau, dont le mouvement eft
f1 rapide qu’il eft phyfiquement impoffi-
ble d’astéter affez-tdt pour fauver la vie

1696

Accidens
tunefles
qui ar\ri-
vent d
ceux gui
fervent
les Mot
linse



1696.

106 Nowveanx Voyages anx [fles

a celle done les doigts fe trouvent pris,
En pareilles occafions le plus court re=
mede eft de couper promtement le bras
d'un coup de ferpe; & pour cela on doit
totijours tenir fur le bout de la table une
ferpe fans bec, bien aflilée , pour s’en fera
vir au befoin. Il eft plusa propos de cou=
per un bras, que de voir paffer une per-
fonne au travers des Rouleaux d'un Mou-
lin. Certe préecaution n’a pas éee inutile
chez nous au Fons S. Jacques , ot une
de nos Negrefles s'éroit laiflée prendre au
Moulin, heurenfement pour elle dans le
tems qu'on venoit de détourner leau.
Un Negre qui tenoit une pince de fer
pour lever undes Rolles , quand le Mou-
lin feroit tour-d-fait arrécé, la mit entre
les dents , arréea le Moulin affez de tems
pour donner le loifir de couper la moitié
de la main qui étoit prife, ce qui fauva
le refte du corps.

Une Negrelle appartenant aux Jefui-
tes, ne fut pas {i heureufe , elle voulue
donner quelque chofe 3 celle qui étoit
de 'autre c6¢¢ des Tambours ; le bout de
fa manche fe prit entre les dents , & y
entraica le bras, qui fur fuivi du refte du
corps dans un inftant, fans qu’on plc lui
donner aucun fecours. Il n'y a que la
téte qui ne palle pas , elle fe fepare du
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eol, & rombe du coté que le corpsa com- =
mencé dentrer. 1636

Ce qui arriva 3 la Giadeloupe dans
Pannée 1599. eft encore plus funefle. Une
Negrefle du ficur Greflier Habirane du Aceident
quartier des trois Rivieres , s'érane prife #rivé @
au Moulin , & criant de toures fes for- detoupe.
ces , le Rafineur courue A fon fecours ; it
prit & tiroit fortement les deux bras de
cette femme , qui avoient écé pris {uccel-
fivement , parce que fe {entant une main
prife , elle y avoit porté T'autre pour fe
fotilager. Un Negre qui vonloit mettre
une pince de fer dans les dents pour arré-
ter le mouvement pendant qu’on décour-
noit 'eau , fe preffa trop, & mitla pince
tropbas, de forte qu’une dent ferompir,,
& la pince gliffa entre les Tambours ,
qui la repouflerent i violemment contre
celui qui la tenoit , qu’un des bouts lui
ereva l'eftomach , & lantre Jui fracaffa la
tére : cependant la Roué s'erant chargée
d'eau , {on mouvement redoubla, & le
Rafincur fe trouva pris avec la Negreffe
quil avoit voulu fecourir , & pafla entre
les Rouleaux , & fut fracaffé avec elle.

Quoique de pareils accidens n'arrivent
pas tous les jours ; comme ils peuvent ar-
river , on ne doit rien negliger pour les
prévenir. -
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M Je ne dois pas remettre a une autre ocs
169 " cafion un avis important que j’ai a doa-
qmnpfl";f per , qui eft qiie quand on a le bonheur
errve  darrérer un Moulin ol quelque membre
Zcﬁyfn'ss elt pris , il faut bien fe garder de faire re-
“trograder les Tambours pour reriret la
partic qui y eft engagée , parce que ceft
une nouvelle compreflion , a laquelle on
Vexpole , qui acheve de concalfer , de
brifer les os, & de déchirer les nerfsde la
petfonne 5 mais il fauc deflerrer les Rou-
leaux , & retirer doucement la partie of-
fenlée. .

Les Anglois fe fervent de ce tourment
Les An. pour punir les Negres qui ont commis
glis e quelque crime confiderable , ou les In-
de ce diens qui viennnent faire des delcentes
;‘:\'Jfrmfﬁ‘a';f fur leurs terres. Je n'ai point vii ces fortes
te mou. @ €xccutions ; mais je lesai apprifes de te-
tir les moins oculaires & dignes de foi. 1ls lient

Caraibes h el . 5.
& leurs enfemble les pieds de eelii qu'ils veulent
Wegies faire mourir , & aprés lui avoir li¢ les
mains 3 une corde paffée dansune poulie
attachée au Chaffis du Moulin, ils élevent
le corps, & mettent la pointe des pieds
entre les Tambours , aprés quoi ils fone
marcher les quarre couples de Chevaux
attachez aux quarre bras , & laiffent filer
fa corde qui atrache les mains, 3 mefure

que les pieds & le refte du corps paflent



Frangoifes de I Amerigue. 209
entre les Tambours. Je ne {cai fi on peut
inventer un fupplice plus affreux. Je re-
viens & mon fujet.

Outre la largeur des érablis,on doir dé-
_fendre aux Negrefles qui fervent le Mou-
lin , de monter fur des pierres ou fur au-
tre chofe pour s'élever davantage , & pour
fervir plus ailément , particulierement en
repaflant les bagaces. Et comme le fom-
meil eft fouvent le principe des accidens
qui leur arrivent , on doit les obliger de
fumer , ou de chanter; & le Rafineur qui
eft de quart i la Sucrerie , doit prendre
garde que ni les Negreffes du Moulin,
ni les Negres qui ont {oin d’entretenir le
few aux Fourneaux , ni ceux qui écument
les Chaudiéres , ne s'endorment pas, non-
feulement & caufe que le travail feroir re-
tard¢ ou mal fair 3 mais encore parce que
les Negres en écumant peuvent (e laiffer
tomber dans la Chaudiére qui eft devant
eux , & sy briler, ou y érre fuffoquez,
comme cela eft arrive plus d’une fois.
Qu'on dife tout ce quon voudra des
travaux des Forges de fer , des Verreries,
& autres ;5 il eft conftant quiil n’y en a

point de plus rude que celui d’une Sucre- :

rie , puifque les premiers n'ont tout an
plus que douze heures de travail , au lien
que ceux qui travaillent 3 une Sucrerie,

mev—
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Partage

du tems
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en ont dix-huit par jour , & que fur les
fix heures qu’ils ont en deux fois pour
dormir , il faur qu’ils en tent les tems
de leur foupé , & fouvent celui d’aller
chercher des Crabes pour fe nourrir: cat
il y a beaucoup d’Habirans qui fe conten-
tent de donner (eulement de la farine de
Magnoc i leurs Efclaves,

Voici comme on partage le tems dans
une Sucretie. On fait lover les Negres
pour aflifter & la Priére environ une demie
heure avant le jour , Ceft-a-dire , fur les

dans vne cinq heures du matin ; il e pafle pre(que

Sucrerie,

une heure avant qu'ils foient affemblez, &
que la Priére foit faite, parce que dans les
maifons bien reglées on faitun petir Ca-
techifme pour les nouveaux Negres qu’on
difpofe au Baptéme , ou aux autres Sa-
cremens , quand ils fone baptifez. Quel-
ques Maitres leur donnent 4 boire un peu
d'Baude-Vie , avant que d’aller au Jar-
din 5 Cc'eft ainfi quion appelle le terrain
planté de Cannes ou d’autres chofes , ot
Pon va rtravailler.

Ceux qui doivent entrer au fervice de-
la Sucrerie des Fourneaux, & du Moulin,
y entrent , & y demeurent fans en fortir
jufqu’a fix heures du foir. s s’accommo-
dent enfemble pour trouver un moment
pour d¢jeliner , & peur diner , mais de
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telle maniere , & i promtement , que le
travail n’enfoit ni fufpenduy, ni negligé.

Ma cottume a toljours été d’envoyer
d I'heure du diné aux Negres & aux Ne-
grefles de ces trois endroits un grand plat

de farine de Magnoc trempée avec du qlc'f;i[

boiiillon , avec un morceau de viande fa-
lée , des Patates & des Ignames , le tour
accompagné d’un coup d’Eau-de-Vie , &
eela fans aucune diminution de la ration
ordinaire qu'on leur donne le Dimanche
au foir , ou le Lundy matin, pour toute
la femaine. Par ce moyen je les tenois con-
tens & aflcz bien nourris pour {upporter
la fatigue du travail , que je ne voulois
point du tout voir languiffant , ni les Ne-
gres foibles & chancelans , faute d’'un pe=
tit lecours,

Je pratiquois encore une antre chofe;
dont je me fuis toljours bien trouve.
C’éroit de donner a diner a tous les pe-
tits enfans de I'habitation. Cela fotila-
geoit beaucoup les peres & meres , les
délivroit de ce foin, & leur toit le pre-
texte de manquer 3 quelques henres de
leur travail , fous prerexte d’avoir beloin
de ce tems pour fonger a leurs enfans. 1ls
éroient quittes de rout ce foin en lenr
donnant le matin avant que d’aller au
travail une poignée de farine daps leus

1696,
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Cony avec quelque petit miorceau de vian~
de ou de Crabe, ou des fruits, fans plus -
sen mertre en peine que le (oir pout les
coucher. Ces enfans s'affembloient a la
maifon un peu avant I'heure du diné,
fans qu'il fir befoinde fonner la cloche
pour les appeller. La Negrefle de la cui-
fine , ou quelque auwre , leur failoir le
Carechifme , & apres leur avoir fait dire
les Priéres , dont ils éroient capables
clleles partageoit de fix en fix 2utour d'un
plat de farine trempée avec du boiiillon,
puis on leur donnoit & chacun un petit
morcean de viande avec des Patares &
des Ignames, Ce repas leur fuffiloit pour
le refte de la journée , parce que pendant
le refte du jour ils s'amufent 2 manger des
Cannes & d’autres fruits , & vonta la
Sucterie , o ils boivent du Vefou , c’cft-
a-dire, du jus de Cannes qui a boiiilli ,
& quia eté ccumé , & méme clarifié,
lequel cft trés-nourriffant : de forte que
quand leurs parens revenoient le foir du
travail , ils n'avoient quela peine de les
ramafler dans le Moulin , ou fous les ap-
pentis des Fourneaux , ou ils les trou-
voient cndormis , pour les porter couches
3 leurs cafes.

1y a des Habitans qui ne permettent
pas 4 leurs Negres dentrer dans la Sucre-
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gie, & d'y boire du Vefou, simaginant 1696,
que cela fait une grande diminution a leur 4
recolte. Ceft une pure lefine , une écoro-

ie mal entendug, & méme une durere de
les empécher de joiiir de cette petite dou-
ceur,qui eft le fruit de leur travail. L'Ecri-
ture ne défend-elle pas de lier la bouche
du Beeuf qui foule les Gerbes de blé 2
Ce qu'on doit exiger d’eux , c'eft qu'ils
en demandent la permiflion au Rafineur ,
ou i celui qui tient faplace, afin de con-
fervet le bon ordre, & la fubordination
qui doit étre dansunc habitation.

Les Negres qui travaillent an Jardin, joanags
portent avec eux ce qu’ils veulent man- Qangems_
ger A déjeliner , parce qu’on ne revient 4 Ibabita

_ fa maifon que pour direr, 11y a des Maf. ™"
tres qui leur donnent une demie heure
pour dejediner fur le lien du travail , &
qui la rabattent fur les deux heures qu’on
feur donne a diner. Il me femble qu'on
peut bien leur laiffer ces deux heures en-
tieres , qui leur fervent a fe repofer , & &
faire ce qu'ils ont befoin dans leur mena-
ge: & pour ne rien perdre du tems du tra-
vail , on peut lesy faire aller un peu plus
‘matin , & les en rappeller un peu plus
tard.

A onze beures on revient 4 la maifon
pour dingr , cxcepté quand on travaille
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1€95. dans les Bois, ouen d'autres lieux fort
¢loignez , ot 'on perdroit une partie da
tems 4 aller & A venir. On avertit alots
les Negres de porter leur diné avec eux,
& l'on occupe a des travaux aux environs
de la maifon les Negreffes qui ont des
enfans 3 ]a mammelle, afin qu’elles {oient
plus d portée d’en avoir foin,

Quand on revient diner i la maifon,
on retourne au travail 3 une heure aprés
midy julques fur les fix heures du foir,
qu'on quitte le travail du Jardin , pour
revenir a la maifon , & commencer celui
qu'on appelle la veillée , qui dure encore
deux ou trois heures ; mais auparavant on
fait la Priere : aprés quoi ceux qui doivent
travailler 4 la Sucrerie , aux Fourneaux ,
& au Moulin 3 minuit, relevent ceux
qui y {ont aGuellement ,- & demeurent &
Teur place jufqu’a huic heures s ce qu'on
appelle le petit quart, Mais il vaut mieux
ne point faire ce partage , & envoyer cou-
cher ceux qui ont travaillé a la Sucrerie
depuis minuit , afin quils ayent fix heu-
ves 4 fe repoler, & faire entrer A lear pla=
ce ceux qui nont travaillé au Jardin ,ou
autre part, que depuis {ix heures du ma-
tin. Quant aux autres qui ne font peint
occupez a ces trois poftes , ils paffent leur
veillee & grager du Magnoc , oua d’aue
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tres travaux voifins de la maifon, dont
on ne manque jamais. ,

Le Samedy on quittele travail fur les
neuf a dix heures du foir 3 & comme tous
les Ouvriers des deux quares (e rencon-
trent enfemble, on les employe 3 porter
a la Purgerie les formes de Sucre , qu'on
a fait les jours précedens, quand on tra-
vaille en Sucre blanc, ou a d’autres, lorf=
qu’on fait du Sucre brut, On emplit d’can
les Chaudieres, a mefure qu’on les vuide
du Sucre, ou du Vefou, dont elles étoient
remplies , parce que la chaleur extréme,
‘dont les Fourneaux font embraflez , aprés
méme qu’on en a tiré tout le feu, ne man.

queroit pas de les britler fi elles éroient.

~vuides, Quand on fait du Sucre brut, on
ne remplit d’can que les deux dernieres;
& on laiffe les autres pleines de Vefou,
smais on ne peut pas prendre cette avance
en faifant du Sucre blanc , comme je le
.dirai daos la fuite.

Le Dimanche matin aprés la' Priére
«on porte & la Purgerie les formes qu'on
a remplies pendant la nuit, ou bien om
mec en Barrique le Sucre brut qui étoit
dans les rafraichiffoirs , que I'on n’a pas
pl y mettre platdt , parce qu’il éroit trop
chaud.

Sion a apporgé des Cannes ay Moulia

1696,
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le Samedy au (oir, on ne manque pas d’é-
veiller les Negres qui doiventy travailler
le Lundy 2 minuit, afin que le travail (oit
difcontinué le moins qu’il eft poflible , &
qu'on puiffe profiter de la faifon feche,
pour faire fon Sucre , fans fe laiffer fut-
prendre par la faifon des pluyes. \
On voit par ce que jai dit ci-defus,
ce que ceft que le travail d’une Sucrerie,
& combien il eft difhcile que des Negres
le plus fouvent mal nourris puiffent le
fupporter , fans y fuccomber. L'expedient
que je pris , des que je fus chargé du foin
de nos affaires, fut de partager en deux
Efcoiiades les Negres que je trouvai pro.
pres aun traviil de fa Sucririe, ot que je
fis inftruire & cet effet , afin qu’une Ef-
coiiade elit pendant une femaine les dix-
huit heures de travail, & que la femaine
fuivante elle n'en clit que fix ; mais pen-
dant ce tems-1a elle travailloit ala Purs
gerie , quand on faifoit da Sucre blanc,
ou au Bois. Eta l'egard des Negres des
Fourncaux , & desNegrefles du Moulin,
je les divifai en fix bandes, dont une en-
troit chaque jour en exercice, de maniere
que le travail érant ainl partage , il ¢étoit
plus faciled fupporter , & jétois en droit
d'exiger de mes gens un travail prompt,
aflidu & vigoureux.

Une
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Une des chofes quon ne (gauroit aflez fggq”

recommander aux Negrefles qui fervent
le Moulin, eft de le tenir propre , en le
lavant fouvent. Les Rafineurs ou ceux Soimexs
qui tiennent leur place, doivent &tre exadts gyon
julgr'au ferupule fur cepoint. 13, du. ool
quel dépend route la beauré de leur Su- ¢ pus
cre , {ur tour du Sucre blanc : car (i lg lin biea
Moulin eft fale & gras, le jus qui fore prope
des Cannes |, contracte wuffi t6c les mémes
détauts, & devient aigre avant que d'arri-
ver aux Chaudieres , ce qui de tous les .
defauts eft le plus 3 craindre , & ot il 'y
a point deremede. Cn lave ordinairement
les Meulins deux fois par jour; le maria
dés qu'il fait jour en prenant le quare , &
un pen avant la nuit. II faut pour ccla
arrérer le Moulin, lever les établis, &
frotrer avec de 'ean & de la cendre Ics
Embafles , & tous les endroits ot le jus
s'cft répandu en tombant des Rouleaux :
car il n'y a rien qui engraifle tant, & qui

orte plus d’ordures & plus gluantes que
s)c jus de Cannes. Apresla cendre on lave
avec de nouvelle eau la table , les allertes,
les établis & la gouttiere qui porte le jus
a la Sucrerie. Et comme tout cela ne fe
peuc fairc fans confommer beaucoup de
temps , paree que chaque fois quion lave
le Moulin, oneft obiigé de lever les Em-

Tome 111, ) K
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1-»‘-6‘9“6 bafles & leurs coins, & de les remertre.
" Je me mis en tcte-d'abreger toutes ces

_ofables ceremonies , en faifant des tables plus
modesde commodes , plus folides, & quife puffent
Vinven- laver (ans arréter le Moulin , & fans con-
rion de A )
vauweur, fumer un demi-quart d’heure de tems.
Jen fis d’abord pour les Moulins de nos
habitations , & dans la fuite j'en ai tracé
pour pluficurs perfonnes qui en avoient
reconnu Putilite. La longueur de ces ta-
bles éroit la méme que de celles que jai
décric ci-deffus ; mals leur largeur exce-
doit celle du Chaflis de fix pouces , de
forte qu'elles avoient quatre pieds & demi
de large. Comme il n’eft pas facile 3 rout
le monde d’avoir des bois de cette épail-
feur , & que méme quand on en peut
‘avoir , wne table de cette grandeur, &
de ce poids cft difficile 3 remuer , & i po-
fer dansun Chaffis , je la faifois faire de
trois pi¢ces felon leur longueur ; celle du
silieu ¢toit tohjours la plus large , & les
deux autres qui la cantonnoient , ache-
voient les quatre pieds & demi qui en
font toute la largeur , & lui fervoient
comme d’alaifes : elles éroient enraillées
au droitdes poteaux qu'elles embrafloient
& accolloient teés-jufte , ce qui affermif-
foit confidesablement le Chaflis, dont les
poteaux ne pouveient [e moavoir ; quand
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méme leur Sole auroit été gitée, puils
au’en ce cas la table leur auroic temu leu
dentre-toi'e , avec laquelle s auroient
€té fortement liez 6u par une longue che-
ville de fer , ou par plufieurs chevilles de
bois. ' :

La mortoife du milieu pergoic touts
la largeur de la table , & comme cere
grande largeur auroit empéché de placer
commedémerne 'eeuf & la plating du
grand Rolic, je lui failois donner plus
de hauteur & de largeur qu'aux tables
ordinaires , & je faifois encaftrer la pla-
tine fur une planche pofée en coulifle dans
la mortoife , par le moyen de laquelle la
platine fe poloit facilement fous l'ceuf,
fans pouvoir variet le moins du monde.

Aulieu des échancriires qui étoientaux
tables ordinaires , pour donner paffage
aux pivots des petits Rolles', je failois
faite des mortoiles pareilles a celle du mi-
licu ; & au wilicu de ces trois mortoifes
on pratiquoit des ouvertures rondes pour
le paffage des pivoss.

A fix pouces des bords de la rable on
creufoir dans fon épaiffeur jufqua la pro-
fondeur d’un pouce au bout qui eft vers
le Tambour le plus éloigné de la Sucre-
rie , venant en pente douce julqu’a trois
pouces 2 Laucre bout de latable, afin que

K ij

e e

1595'
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le jus en tombant des Rouleaux coulit
facilement fur la table , & de-1a dans la
gouttiere ; & pour Pempécher de couler
fur les Embafles, ot il auroic éré perdu,
je faifois laiffer autour des onvercurts des
pivors , un bordage en forme de boutlet,
pratiqué dans toute Iépailleur du bois ,
aufli élevé que les bords de la table , qui
rejecroit le jus {ur la rable, & P'empéchoit
de pafler par ces ouvertures. Les Embal~
fes des petirs Rolles peuvent étre arriées

& chaque cocéde la table, avec des che-

villes plattes, quoique cela ne foit pas d'u-
pe grande neceflicé, . ‘
Outre l'utilité que j'ai remarquée de
ces fortes de tables, dont la pefanteur , la
largear , & la coupe rendent le Chaflis
immobile , elles procurent encore deux
Le premier eft d’élever le jus des Can-
nes de plus de quinze pouces plus haue

~qu’il n’en zuroit eu, §'il fut combe des ta-

bles ordinaires : ce qui eft un avantage
pour les Moulins 4 zau , dont les Sucre-
ries & les Fourneaux font fouvent enter-
ez & caufe de la contrainte , oti 'on eft
ordinairement pour le canal qui porte 'caut
fur la grande Roué.

Le {econd qui eft le plus confiderable,
sft la facilite de laver, & de neteoyer la
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table , puifquion le peut faire fans arréeer
e Moulin , & cela dans un moment. 11
{uffic de lever les érablis , & de jetter fur
la table de la cendre & de 'eau, & dela
frotter avec un balay plat , pendaat qu’une
Negrefle recoit dans une Baille au bout
de la rable I'eau & la cendre qui ont fervi
a la laver. On doit auffi jecter de l'zsa
fur les Tambours , & les frotter avec le
balay : car bien qu'ils foient fort unis,
il peut toljours s’y ageacher de la graifle,
& un certain fuc acide, qui peut gater le
jus , auquel il fe communiqueroit : &
comme ce jus ne tombe plus entre les Em-
bafles , ot il (etvoit 3 rafraichir les ceufs
& les platines , il faut avoir foin de les
graiffer quand on graifle les dents des
Tambours , de peur qu'elles ne s’échauf-
fent, & ne {e detrempent par la chaleur,
qu'elles contraétent en tournant.

Les tables pour étre bien propres , doi-
vent Etre couvertes d’une nappe de plomb,
qui tombe deux ou trois pouces en de-
hors de tous cotez , & qui rempliffe
exactement toute la profondcur, en fui-
vant exactement le trait & la pente quion
y a donnée. Cette dépenfe n'eft pas confi-
derable, ou du moins elle naugmente pas
de beaucoup celle qu’on feroit obligé de
faire pour le bois, dont les rables ordi~

K ijj
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naires font compoféss 5 puilquion peut
faire celles que j'ai inventées , de fouts
forte de bois, méme des plus communs,
en les couvrant de plomb, au licu que les
autres he peuvent Ctre faites que de bois
wds-bons , comme font le Balatas, A-
cornas , e Bois-d’Inde , I'Epincux , ou
le Bois-Lezard, qui étant fore rares, font
aufli fore chers.

Le Chaflis du Moulin, avec tout ce
qu’il renferme , comme je viens de le
décrire , et couvert d’'un comble fait
en Céne, de trente 2 trente-fix pieds de
diamétre. La fabliere qui le foiitient , eft
pofte fur des poteaux de douze 3 treize
pieds de long , doot le riers eft enfoncé
en terie. Chaque poteau eft emmortoife
dans une Sole de fept a huit pieds de long,
aux deux bouts de. laquelle on ente deux
contre-fiches qui s’emmortoifent dans le
poteau : celle de dedans le Moulin ne
vient qud fleur de terre 5 mais celle de

dehors monte @ guatre pieds plus haur :
elles fervenca tenir les poteanx bien droits,.

o>

52 les empéchent de peacher en dedans ow
en dehors. La fabliére eft emmorroifée &
chevillée dans le bout des poteaux. Les
piéces principales qui portent faflemblage
de Tenrayeure , portent droit fur les po=
teanx , & les aures fur la (blicre,

)



Tome 3.
/vaﬂe 222




rage 223.

Trirens) |
’ COMBLE DE MOULIN

A Chassts avec les Tambours G. Les Gyaux

B. Potcaux H..LEnrayeure

C..Sablere L..LePotncon

D..Les Forces M..La Damotselle

E.LEntrait N..Bras de moulin

F..Les Chevrons Q..Chevawr 7uz trent le Moulin .

T
e
it

AT
T




Frangoifes de ' Amevigue. 213
Ceux qui ne craignent pas i depenfe,
font une double enrayeure , pour lier da-
vantage tout l'affemblage. D’autres fe
contentent d’une feufe. Ce qulily a3 ob«
ferver , eft que l'ouverture qui-regoit le
bout.de I’Arbre ,ou eft Ie Tambour du
milieu , ne doit point fc trouver dans le
centre de la croifée de Taffemblage ,'ni-d
c6té 3 mais que ce centredoir tre vuide,
afin que le bout de I'Arbre y pafle libre-
ment , {ans faire tort a la charpente , &
il doit éere regi dans une piéce de bois,

16960

appellée Demeifelle , de quinze 3 feize

pouces de large fur cinq & fix pouces d’é«
paiffeur , attachée fur le cencre vuide de
Penrayeure avec- des-chevilles ‘de' for a

claverte , afin que dans le befoin d'élever -

ou d'abaiffer le grand Rolle, il n’y ait
qu'd-deracher la Demcilelle , pour Ecre
maitre de I"Arbre du grand Rolles 11 eft
bon d’avoir des crampons_de fer , atta~
chez au poincon , pour y mettte les pa-
laus , afin de s’en fervir pour lever 'Ara
bre , fans écre obligé de les artacher aux
chevrons de l'enrayeure qui n'ont pastant
de force que U'enrayeure , pour porter us
fi pefant fardeau. On peut mettre aux
chevrons les crampons., dont on fe fere
pour les petits Rolles quon veut ‘defcen-
dre de leur place , ou lesy remertre,, fans
: K iiij
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fe fatiguer , comme on fait ordinairement,
en les roslant fur des piéces de bois ap«
puyées fur fa table,aux rifques dela gater,
& fouvent d’cfiropicr les Negres quon
employe d cet ouvrage.

Jai dit qu'on attachoit les Chevaux au
bout des bras du Moulin pour le fuire
agir. Sur quoi il faut obferver que quand
on a un nombre confiderable de Chevaux
ou de Beeufs deftineza ce travail, il vaut
micux en mettre deux couples , & lesy
lailfer plus long-tems , que de n’en met-
tre qu'une, & I'y laiffer moins. La raifons
eft , que quand il v’y a qu'une couple de
Chevaux arrachez 3 un bras , ils font rod-
jours pancher I Arbre du coté qu'ils fone -
attachez : ce qui ne fc peut faire fans bter
le grand Rolle de fon a plomb, & rendre
le mouvement plus rude. Les Negres,
grands ou petits , qui chaffent les Che.
vaux attachez au Moulin, ont coitume
de s'afleoir fur la cheville de fer qui tra-
verfe le bras ou eft attachée la volée qui
tient les traits des Chevaux. C’eft un abus
qu’on doit empécher , parce que c’eft un
nouvean poids qui attire I’Arbre , & qui
le fait pancher davantage, Mais quand il
¥ a deux eouples de Chevaux , comme ils
font attachez aux deux bras oppofez , ils
tiennent les deux bras en équilibre, &
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pour lors il importe peu que les Negres Vv
prennent ce petit foulagement. Pour for- 90-
tifier davantage lesbras on joint celui ot
les Chevaux font attachez , a celui qui cft
derriere , par le moyen d’une perche de
trois 4 quatre pouces de diamétre , quieft
chevillée {ur les deux bras. Les Cheuaux
qui font attachez au Moulin , n’ont d’au-
tres harnois que de fimplés coliers com-  Firnois
pofez de deux bourlets de grofle toile o

s VRUX qui
remplis de bourre qu'on leur pafle dans i‘;‘r‘”{’?“'
ke col, & qui sarrérent aux épavles, L un poulin.
des baurlets paflle deffus le col, & lautre
tombe en maniere de poitrail : aux en-
droits ou ces bourlcm}; joignent , il y a
deux morceaux de coir avec un esil an
milicu , oti I'on fait pafler le bout du traie
qui 'y eflt retenu par un nesad : & pour
empécher que les traitsqui fonrdecorde,
n'écorchent les cuiffes des Chevaux par
leur frotcement , on les éloigne le plus
quil et poflible 'un de l'autre , en les
attachant aux bouts de la volée , 8 en
faifant croifer les traits du milieu. Ils ont
outre cela un licol affez long, pour &tre
attaché au bras qui eft devant eux , afin
gu’ils tirent droit , 8 qu'ils ne s'¢cartent
point de leur route.

Dans les Moulins, ot 'on fe fert de
Chevaux , & de Baeufs , on employe ces

- Ky
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T dei;niers Ia nuit plf?rét\que lz jour , parce:
7% qulils refiftent moins a la chalear que les
€ hevaux. s mais comme [our alliire eft Jen~
te, ils font moins d’ouvrage que les Che-
vaux. On les ateelle avec un joug qui et
atraché 4 leurs cotnes avec des courroyes..
Le milieu du joug eft percé pour recevoir
Ie bour d’un long baton , dont Pautre ex-
trémité elt garnie d’un crochet de fer quit
gaccache au bour du bras.

Cuand on ne met qulune. couple de
Chevaux., on les change de deux en deux.
heures ; mais quand on en met deusx cou.
ples, o les fait travailler quatre heures |
quoiqu’d mon avis il feroie plus expedient
de partager ces quatre heures en deut
afin de'ne pas tant fatiguer les Chevaux,

Les Moulinsot les Tambours {ont per-
pendiculaires 3 latable , fappellent-Mou-
lins droits , (eit quils 2illent par [e moyen
des Chevaux ou de 'Eau. U ya encore
deux-ausres efpeces. de Moulins qui font
melis par les Chevaux:

Contins Les premiers dont fe..fervoisnt Ic;s Por=
denc on tUgais-au commencement de ieur érablil-
= fersau fement aw Brefil, & denton dit qu’ils {2
"~ fervent encore on quelques endroits, font
tout-d-fait {femblablesa ceux , donton fe

fert en Northandie pour brifer les pommes

a faire le Cidre, & donton (e fert aux
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Paisott il y a des Oliviers pour écrafer les
Olives , ou pour metere en poufliere une
elpece de Gland qui vient du Levane,
quon appelle Valonnée , donton fe fere
en Italie pour pafler les Cuirs, Comme il
{e peut faire que bien des gens n’ont pas
vii cetee machine , en voici la defcription
en peu de mots.

L’ Aire du Moulin eft ronde 3 -elle ek
faite de picrre de taille , coupée en pente,
depuis le centre jufqu’anx bords , quifone
relevez de quelques pouces. Cette Airea
encore ane autre pente tout le long de fon
rebord , afin que le fuc des Cannes , des.
Pommes , ou d’autres fruits qu'on écrafe,
eounle vers un endroit , ot le bord a une
ouverture, par laquelle le fuc rombe dans:
un bacq , ou dans un autre vaifleau , qui.
eft deltinéa le recevoir. ‘ ’

Le centre de laire eft percé d'une ouw
verture ronde ; dont le fond eft garni
d’unc platine de fer acerée , pour recevoie
Ia pointe de Pceuf ou du pivor, dong eff
armée une picce de bois de fix. 2 fept pou-
ces en quarté , dont lautre extrémicé
taillée en maniere de pivot , pafle dans
une ouverture ronde ,.prariqués dansune
Demoifelle, ou autre piése de bois , for-
rement atrachée a la charpente, CoL

A un pied & demi, ou denz pieds au=

i /a/,'

;69’6.
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deflus de T'aire , PArbre , dont je viens
de parler , eft percé d’une mortoife quar-
tée, dans laquelle on pafle & onarréee
une aucre pi¢ce de bois de quatre a cing
pouees de diamérre, & deneuf a dix pieds
de long. Une meule de trois 4 quatre
pieds de diamétre, d’un pied ou plus d’¢-
paiffeur , de pierre dure , eft enchaflée
dans cette traverfe qui- lui fert d'axe,
autour dugquekelle {¢ peut mouvoir , mais
fans s'écarter du lien o elle cft pofée ,
patce quelle y eft arrérée par des rondels
Ies & par des chevilles plates de fer , de
maniere qu'en tournant elle écrale tout ce
quon prefente fur fa voye , én dedans du
rebord. de laire. Les Chevanx qui la
tournsat , font atrachezd Vaatre extrémi-
té de axe , & dans le méme-tems qu'ils
font tourner P'axe autour de I’Arbre, la
meule tourne auteur de l'axe. On prefen-
te les Cannes su autres choles qu'on veue
écrafer , fur le palage de'la meule, & on
les y met en differeates fituations , jufqu’a
ce quon ait exprimé tout le fuc qui eft
dedans.

Je croi que cette efpece de Moulin eft
meilleare pour les Pommes, pour les Oli-
ves, & pour la Valonnée , que pour les
Cannes , & qu'il n’avance pas le travail
comme ceux que jai décrix cis devant,
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“ou que je décrirai ci - aprés.

Les {cconds ont la longueur des Tam-
bours, parallele d la (upechicie de la table.
On les appelle Moulins eouchez. Le
Tambour du milieu eft enchaffé dans
I'Arbre , qui fert en méme-rems d‘axe &
une Roué de quinze 3 dix-hnic pieds de
diamécre , affez large pour contenir um

Cheval ou un Afne qu'on y fair entrer

& qui la faic tourner par fon poids , &
par fon mouvement. Le Fawbour du

milieu eft garni de dents & Pordinaire ,

qui s’engrenent dans ceiles des autres Tam-
bours , & qui leur impriment le mouve-
~ment 2 mefure que celui du milien fe
meue. :

-On voit bien que ces deax Tambours:

doivent écre , Pan deflus & l'aucre del-
fous cehai du milieu. Ils font retenus dans
cette firuation par des entre-toifes, oul les
crapaudines qui portent leurs pivots, font
enchaflées. Ces encre - toifes doivent fe
mouvoir dans les coulifles pratiguées dans
Pépaiffeur des montans du Chaflis , afin
qu'on puiffe approcher les petits Tam-

marr—

1696

Mouling
couchezy

bours de celui du milien , autanr quen le -

juge 3 propos , par le moyen des coins,

dent on le garnit.
O fait paffer les Cannes entieres entre

l¢ Tambous Ie plusbas & celuidu milieu,
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EZ;Z- & les bagaces entre celui du milicu & le
lus haut. - :

Ces Moulins travaillent a proportion
du mouvement qui eft imprimé a la Rou#
par Panimal qui eft dedans. 1ls peuvent

g ex ctre fujets & trofs inconveniens. Le pre-
inconve mier ¢ff, que les Cannes fe trouvant ho-
piens 4 pizontalement peavent gliffer facilement
bos. e e long des Tambours , & s’embarafler
zemede, ’ ’ Y a
dans les dents. Le fecond , que quand le
mouvement ¢ violent , comme il arrive
dans ceux, dont la Roué eft mG& par I'eau,
le jus des Cannes circule autourdes Tam=
bours , & coule Ie long des dents & des
pivots’, ow jaillic hors de la table. Le re-
mede quion pourroit apperter en partie &
cet inconvenient , feroit de mettre au bout
des Tambours de petites allettes de bois:
mince ou de fer blanc , quirefferrercient
Ie jus des Cannes ; & les empéchicroient
de s'écarrer des Tambours. Le woifliéme
el , que les bagaces fortant du méme ¢Sté,
qu'on prefente les Cannes | elles doivent
tomwber fur clles , & cauler de la confus
fion. 1left vrai , qu'on peut ajuiter une
planche vis-a.vis le milieu du grand Rel-
le, qui foit inclinés en dehors , fur la-~
quelle les bagaces gliffent , fans fe méler
par113i les Cannes ; mais cela ne peut pas
empécher que la Negrefle qui donne 2
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- manger au Mealin, ne foit totjours cou-
verte de bagaces ; ce qui n’eft pas une pe-

tite incomimedicé,
“Jai viiun Moulin de eette facon 3 la
Z

grande terrede la Guadelouppe 5 1l appar-
tenoit 3 un Menuiffer, qui ayane gagné
de quoi acheter quelques Negres, fe mic
en tére de devenir Sucrier +it avoit coa-
firuit fon Moulin , qu'il faifoit tourner
par des Afnes: il ¢roit propre, bien fort
& bien entendun s & celur qui Pavoit fait .
.avoit voulu montrer fon habileté , en 'y
employant point de fer : Pouvrage me plit

beaucoup. ‘ '
Il y en avoit umautre su Fond de Cas
nanville prés le Fort Saint Pierse de la
Martinique qui apparteneit 4 un-Habi-
rant nommé Pierre Roi 3 il étoit aufls
rourné par des Afnes , un delqucls fur
gaufe d’an procés affez fingulicr. o
C'eft la cofitume des Negres de donner:
aux animaux que leurs Maltres achetenr,.
‘les noms de ceuz dont on les as achetez,
Ce Pierre Roi aveit achetéun Alne dun
Sergent cxploitant , nommé Durand, 3

i

Ry

696~

Procds

artivé d-
la Marti=

¢ui les Negres ne manquerent pas de don- nique au-
ner fe nom.de Durand. Ce Durand- Afne [,

&tant un jour attaché auprés du Moulinme &

en attendant que fon heure d’entrer-dans:
Ja Roug fur venug ;.{¢ détacha & slenfuis:

*

d’un Sezn-
genls
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dans la Savane © & comme cela lui arrie
voic fouverit , parce qu'il étoit fort malin,
foit de {a nature , foit pour avoir été élevé
par un Sergent, le Maltte qui le vitfuir,
refolut de le faire chitier d’une maniere
qui lui fit perdre cette mauvaife habitude.
H cria aux Negres qui ¢toient aux Four-
neaux , de courira Durand , de I'amar-
rer, & de lui donner cent coups de ba-
ton, il arriva dans le moment que le Mai~
tre donnoit cet ordre , que Durand Ser-
gent éroit dans la Savanne , venanta la
maifon de Pierre Roi pour y faire quel-
que fignification , qui sentendant nom-
mer , crit que ce commandement Je re-
gardoit , & n’en douta plus du tout,
quand il vit que trois ou quatre Ne.
gres e détachoient armez de batons, &
eouroient vers lui , parce que Durand
I’Alne éroir aufli de ce coré-1a 5 il craignit
rour de bon quon n’en vouliira fa peau,
& [e mit 4 fuit de routes fes jambes. Du-
rand PAfne en fic autanr , & les Negres-
qui erioient , & couroient aprés lui a
toutes jambes , les épouventerent telle-
ment tous deux , que Durand Sergent
courut prés d’une demie- lieu€ , {ans.ofer
regarder derriere lui. 1 trouva enfin une
maifon , dans laquelle il (e jetra tout hors
d'haleine, 11 ne manqua pas de prendre 3
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gkmoins de fa fuite les gens qu'il'y trou-
va , & de leur dire ; que Pierre Rot
avoit fait courir {es Negres aprés loi pour
Paffommer & coupy de baton , comme il
avoit entendu qu'il leur en donnoit ordre,
Il fic fon proces verbal de rebellion , quiit
fic figner 4 fes témoins , & fe fit faigner
dés qu'il fut arrive chez lui , de crainte
que la courfe qu'il avoir faite,, & la peur
qu’il aveit ed€ , nelui caulaffent q‘uerque
maladie. 1l prefenta Requefte au Juge,
1ly joignit {on proces vérbal de rebellion,
& fe flitroit par avance que cecte affaire
Lui vaudroit quelque centaine d’Ecus. Le
Juge informa , & aprés 'audition des te-
moins il decerna un adjournement perfon-
nel contre Pierre Roi. Celui-ci dyant
comparu , & érant interrogé 3 quiil avoit
otdonné de donner cent coups de biton,
répondit que céroir 2 un de fes Afnesy
qu'il séronnoit qu’on le fit venir en Jufti-
ec pour cela ; qu’il avoircriijulqu’d pre-
fent qu’il lui éroit permis de faire chatier
fes Negres & fes Afnes, quand ilsman-
quoient, fans en demander permiffion. Le
Juge luidit, qu’il ne s'agifloir pas d'un
Afne , mais d'un Officier de Juftice qui
éroit allé chez lui ; qu’il avoit ordonne &

" fes Negres de le prendre, de 'amarrer, 8¢
de lui donner cent coups de biton. L’au~

169§a
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tre nia le fait, & demanda qu'on lui re.

1696- prefentit cet Officier de Juitice qui fe
plaignoit. Sur quoi Durand Sergent ayant
paru , & lui ayant foditenu que fon alle-
gué etoit veritable , & qu'ilavoit enten-
du diftin&ement , qu’il l'avoit nommé en
ordonnant a {es Negres de le prendre ; de
Pamarrer ; & de lui donner cent coups
de biton , & voyant un des Negres de
Pierre Roi qu'il reconnut étre un de ceux
qu'il fuppofoitavoir courn aprés lui ; il
lindiqua au Juge, quil'ayant fair appro-
cher du Tribunat , & Payant interrogé fus
le fait, reconnut clairement que les coups
de baton n’avoient pas ét¢ ordonnez pour
Durand le Sergent , mais pour Durand
I'Afne. 11 firune reprimande an Sergent ,
8 renvoya Pierre Roi dechargé de 'a&ion
intentée contre lui, avec permiffion de
faire donner & Durand PAfne tane de
coups de baton qu’il jugersit i propos >
& Duyrand Sergent condamné aux dé-
pens« v .

Moutins  Les moulins & ean {ont de deux fortess

4cat. jlyen ade droits, & decouchez. ‘

' _ Lesderniers ne different de celui que je
viens de décrire qu'en ce que la Roug qui
le fair agir, eft faite avec des Godets qui
regoivent Peau , qui par fon poids , &
par fon mouvement imprime celui quclle
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doit avoir pour rourner. Le diamétre de 1446,
ces Rouds ¢t depuis dix - huit julqua
vingt - deux pieds. L’Arbre ot le graad.
Tambour eft enchafle , & qui fert d’efliew
i la Roug , a pour lordinaire dix-huit
pouces de diamécre; il eft raille & huie
pans depuis les dents julqu’a un demi-pied
prés de {on extrémite. Sesdeux extrémi-.
tez font percées d’une mortoile quarrée de
quatre pouces de face {ur dix-huit pou-=
ces de profondeur , qui fervent a recevoir
les pivots de fer , fur lefquels la Rou#
tourne 3 les deux bouts de I’Arbre font
environnez de deux cercles de fer dune
largeur , & d’une epaifleur {uffifante pour
Vempécher de fe fendre , quand on faie
entrer par force les ferres de fer qui affer-
mifient les pivots dans leurs mortoifes,
& les y rendent immobiles.

Pour faire ces Arbres on doit prendre du
“meilleur bois qu'il y ait , & afin de le
conferver davantage ;, on doit lui donner
une couche de quelque couleur 4 huile ,;
de crainte que P'eau qui tombe fans cefle
deflus, ne le pourriffe. Cleft une mauvaile precaus
methode de le gaudronner au lien de lsf?r‘r’:{g_om
peindre. Le Gaudron échauffe le bois & cher
ghte fa fuperficie ; & quand la croute qu'il gfécb';ﬁ_;
fait, vienta s'éclatter , comme il neman-ter,
que jamais d'arriver , l'eau entre par les
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fentes , penetre le bois & le pourrit. Leg
.conleurs a huile n'ont pas ce défaur, clles
rie font point de {uperficie épaille fur cel-
le du bois ; elles penetrent fes pores & les
rempliffent , & la graiife qu'elles y répan-
dent , fait couler I'eau, fans lui donner le
loifir de féjourner fut le bois , ou de sy
introdutre.

Les deux pivots font pofez fur des cra-
paudives de fonte , enchaflées dans de
bonties traverfes ou entre- toifes de ben
bois , arrérées immobilemsent dun céeé
dans le Chaflis du Moulin , & de lautre
dans le mur qui-foatient la chagpente.

A deux pieds ou environ de Vextrémiré
de I’Arbre, on perce deux mortoifes , qui
fe croifent 3 anglesdroits , & a deux pieds
& demi plus loin on en perce deux autres
paralleles aux deux premieres. On leur
donne trois pouces fur un fens, & quatre
Confire- fur l'antre ;5 elles fervent a paffer quatre
,‘;‘;“Jjjgc picces de bois biem polies , & d'une grof-
Roué.  feur a remplir exactement les morroifes:

teur longueur cft égale au diamétre qu'on
doit donner 3 fa Rou#, dont elles font les
bras ; elles fervent a {oltenir , & 3 em-
brafer les courbes qui font la circonfe-
rence de la Roug, & qui foltiennent les
godets , ol Feau tombant imprime par
fon poids , & par fa violence le mouve- -

2696.



Francoifes de ' Amerique, 137
woent neceflaire. Mais comme ces quartre
bras ne fuffiroiént pas pour contenir &
embrafler une i grande circonference, on
les fotlage en augmentant leur nombre
par le moyen de quatre pieces de bois de
méme Jongueur & grofleur que les pre-
eedentes , que Fon croife en lesentaillane
Pune fur I'autre , de maniere qu’elles ren-
fermenc I’Arbre dans {ear milieu , duquel

1695a

on les empéche de siéloigner par des trin- .

gles de bois de deux pouces en quarsé, que
Pon cloué fur I’Arbre 3 c6¢é dclles. On
fajit la méme chofe pour les dewx cbrez de
la largeur, quion donne aux godets ren-
fermez cntre les courbes qui compofent la

Roug, de forte gu'au lieu de quatre bras’

qui,auroient fotitenu la RouZ de chaque
¢oté , il s'en trouve douze; ces huir der-
niers font un peu courbez pour arriver au
méme point que les autres qui font droits;
mais cette courbure n'eft pas {enfible 4 un
pied ou quinze pouces prés de leur exré-
mité. On les joint enfemble.deux 2 deux
avec de perites entre-toifes. On fait les
bras 8 leurs entre-toifes d’un bois fore &
“lianc, comme le bois épineux ou fembla-
bles 5 on en fait aufli les courbes 5 quoi~
gu’il {oit meilleur de les faire d'Acajou,
a caufe qu'il eft plus leger. Ellesont or-
dinairement quinze pouces de large , &
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trois pouces d'épaifleur. On les.affemble
3 queué d’hirondes recouvertes , & on les
cheville P'une fur Pautre, quelquetois avee
des chevilles defer a eée plate, & 2 gou-
jons, ou aver des chevilles de bois garnies
de coins croifez.

Fes courbes font enchaflées dans des
entailles pratiquées aux bouts des bras, &
retenués dans cette fituation par des che-
villes de fer a téte ronde ; qui vont d’un
bras a Pautre. Les trous par ot elles pal-
fent , doivent étre garnis d’une plaque de
fer , qui tapifle toute l'épaiffeur du bois,
& qut le recouvre par dehors,afin que la
téte de la cheville ne la confomme pas,
Yaurre bout de la cheville qui eft percé,
fe ferre contre une femblable plaque , qui
couvre le bois avec des rondelles & des
goupilles. On met des chevillesa tous les
bras , la téte & la pointe alternativement
de part & d'autre. Le fond interieur ou
la partie des courbes qui regarde 'axe |, eft
garnie de planches d’un pouce d’épaiffeur,
de fix pouces de large , & d’une longueur
fuffifante , pour fermer tout le vuide qui
eft entr'elles. Ceft ce qu'on appelle le
fond de la Roué. Le peu de largeur de
ces planches fait qu'elles ne gitent point
1a rondeur de la circonference , & comme
il doit éure ¢tanché pour retenir Peau qui
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tombe dans les godets, dont il fait le fond,
on calfate rousles joints, & ony palledu
bray deflus & deffous. Le vuide qui refte
encre les deux courbes & leur fond, eft
Partagé en parties égales par des planches
d’un pouce d’é¢paifleur que on coule dans
des raineures pratiquées dans I'épaifleur
intericure des courbes , tracées de maniere
qu'elles font un angle de quarante-cing
degrez avee le fond ot elles font retenyés
fur le bord exterieur des courbes par des
tringles de bois qui y font clouges : elles
font ¢éloignées P'une de Tautre de dix-huit
pouces ; ceft ce qu'on appelle les godets
delaRoug. Cette fagon de Roué fert pour
tous les Moulins , foit qu’ils foient droits
ou couchez , foit que ’ean tombe fur le
plus haut de la Roué , ou feulement vers
fon axe ou fon arbre.

Dans toutes nos Ifles je n’ai point vi
de Moulinsa pallectes , niaucun qui fiie
fabriqué fur le bord des Rivieres pour
profiter du courant de l'eau; gquoiqu’on
en plt faire de cette efpece en differens
tieux , & méme avec moins de dépenfe
que ceux dont on fe fert, pour lelquels on
dtrournc une partie de U'eau de la Riviere
que ['on coupe avec une chauflée en quel-
que endroit ot 'on eft affire de trouver

ey
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——- T'on propofe de faire le Moulin, & affca
1569 Pelevation pour la faire tomber (ur la
Roué. Or fion f[uppofe que la Rout 2
vingt-deux pieds dediaméire , & que fon
Arbre foit quarre pieds au-deffus de terre,
Hautenr il s'enfuit que le Canal quipafle au.del-
que doit {us de la Roug, doir écre élevé de dix-fepe
arox  pieds pour avoir deux pieds de chie an=
pour &i. s de la Roug; mais comme ouverture
::‘fd‘ch de la goutriere n'eft pas direGement fur
Roué. le plus haut de la Roué , mais un pea plus
loin , il fuffic que la goutticre foir élevée
de feize pieds, c'eft-a-dire, un pied plus
haut que le diaméere de la Roue , & on
pourra encore compter que 1'eay ne faif=
fera pas d'avoir deux pieds de chiice. La
gouttiere qui porte l'cau, doic étre plus
étroite de moitié que la Rou , en forte
que {i la Roug a deux pieds de largeur, la
gouttieren’en doit avoir qu'un, du moins
A lendroit o eft Uouverrure , par ot 'eaut
tombe fur la Rowé. Cette ouverrure pout
écre bien faire , doit éere taillée en pot-
tion de cercle, afin que I'eau ne fe répan-
de pas en nappes , ce qui diminug conli~
derablement {a force jau lieu qu'elle fe ra-
maffe davantage, & fon poidsjointa la
violence de fon mouvement & de fa chii-
te, imprime plus de force au mouvement
de la Rou€ , a mefure que les godets fe
rempliffenc,
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rempliffent. La hauteur de Peau dans la v
gouticre ne peut pas étre rojours la mé- e
me : car bien quel'Eclufequi eft la tére
du Canal , foit tofijours 1a méme, il 0’y
pafle pas tolijours la méme quantité d’eau,
quoiqu'elle pareific toljours égaiement
remplie. '

Ceux qui {cavenr un pen d'Hidraalic

~que , connoiflent affez la verité de ce que que £ir
je dis 5 & pour en convaincre ceux qui ne: [ 44
voudroient pas fe donner la peine d'en neceffai.
chercher la raifon , je leur dirai quefup- ¥ * o*
pofé que la fuperficie de la Riviere de~ =~
meure toljours a la hauteur de l'entrée de
PEclufe, P'eau qui y paflera, fera tolijours

‘en égale quantité , & en pareil degié de
vitefle 5 mais d& que la hauteur de o
Riviere augmentera par quelque crii€

fon mouvement augmsntera aufli , & les
partics de Ieau fe trouveront prefiées , &
comme comprimées a I'enerée de PEclu~

fe, & ne pouvant rompre U'obflacle qu'el-

les trouvent , clles s'éleveront julqu'aun
niveau de la fuperficie du refte de la Ri-

viere, & pour lors leur hauteur augmen-

tant aefli-bien que leur mouvemene, elles

plent davantage fur les parties qui fe
trouvent 4 Pouverture de PEclufe , elles

les compriment , & les obligent de fe ref-

ferrer , pour ainfi dire,, les unes contre leg

Tome 111, L
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autres pour paflerplus vite, & cn plus
grande quantité : ce qvi paroic évidem-
ment : car i la goutiere eft égale i I'ou-
verture de PEclufe, & qu’elle fir entie-
rement remplie , quand l'ouverture I'e-
toit , on voit que l'cau fe répand de tous
cotez, quand il y a quelque eridé a la Ri-
viere , & fi la goutiere a fes bords plus
hauts que l'ouvercure de I'Eclufe, I'ean
augmente {on volume , & wmonte julqu’a
ce qu'elle foit de niveau avec celle dela
Riviere qui eft a Pentrée de 'Eclufe : ce
qui ne peut arriver fans une augmentation
confiderable an volume d’eauqui va pag
la goutiere, & i la rapidit¢ de fon mou-
vement. On peut {e convaincre de cetre
verité par une experience fore aifée a fai-
re. Percez un tonneau rempli de quelque
liqueur , (ix pouces au-deflus , & fix pou-
ces au.dellous de la barre , avec le meme
foret , quoique les ouvertures foient éga-
les , celle d’en-bas donnera le double, &
méme plus de liqueur que celle d’en- haut;
de forte que fi dans trois minutes on em-
lic une bouteille par P'ouverture d’en-
gaut , onen remplira deux , & méme da-
vantage a louverture d’en -bas dans le
méme efpace de tems : ce qui ne peut ve-
nir d’autre caule que de ce que les pat-
ties de la diqueur contenué dans le tos-
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‘neau , fe trouvant plus comprimées par
le poids & par la quantité en bas quen
haut, elles font forcées de fe comprimer,
& de (e prefler les unes contre les autres
pour fortir avec plus de virefle que celles
d’en-haut qui font moins chargées ; &
par confequent moins comprimées.

Lorfqu'il arrive une criié confiderable
a la Riviere , d’ott I'on tire Peau pour un
"Moulin , le plus fiir eft de fermer une
pattie de Pouverture de I'Eclufe, afin que
la Rout ayant todjours 3 peu prés la mé-
me quantité d’eau , ait aufli un mouve-
ment plus uniforme. J’ai fouvent experis
menté que dans un canal d'un pied de
farge, il fuffic qu’il y ait huit pouces de
hauteur d’eau pour faire tourner un Mou-
lin uniment , & d’une maniere i rendre
tout le fervice qu'on en peut fouhajter.
Cependant quand il peut y avoir un pied
cube d’eau , il eft certain que le Moulin
n'en va que mieux , & qu'il eft en érat de
faire plus d’ouvrage.

1l eft rare qu'on fafle folitenir les gou-
tieres , ou le canal qui porte l'eau au
Moulin , fur des arcades, ou fur des
murs de magonnerie ,  quoique ecla fe-
roir beaucop umieux , patce qu'on y pour-
roit adofler des appentis, . qui ferviroient
de Purgeric ou de Bontiques pour les dif-

Ly
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ferens Quvriers quon doit avoir daus’
les habitations : j'avois refoln d'en ulfer
ainfi dans notre habitatien de 1a Guade-
loape 5 mais lirruption que les Anglois
y firent en 1703. m'obligerent & remettre’
cetre entreprifed un autre tems pour pea-
fer & des choles plus preflées. Pour l'ot-
dinaire on fofitient lés goutieres avee
des doubles poteaux, plantez en terre,
aflemblez par deux ou trois entre-toifes ,
dont la- derniere éloignée feulement d’un
pied du bout des poteaux , fert & porter
les gouticres s elles s'embogtent les unes
dans les autres 4 joints recouverts 5 quand
on ne les fais pas d’urie feule piece creu-
fée comme on fait les canots , on fe fere
de madriers , dont celui ‘qui compole e
fond , doit avoir trois pouces d’épaiffeur,
& ‘ceux des cbtez un pouce & demi 2
deux pouces: 4 I'égard de leur longueur,
on peut leur donner jufqud dix pieds ;
quand on lear en donne davantage’, on
court rifque de les voir fe courber & fe
ployer au milieu. Il n'eft pas neceffaire
de leur donper beaucoup de pente; un
pouce f{uffic fur quinze ou vingt toifes;
il faur referver toute la penté pour la
goutiere , ot eft I'ouverture qui laifle
tomber Peau fur la Roug, il eft bon de
donner 3 celle.cy autant de pente quon
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peut , afin d'augmenter la force de Teau
& de I'obliger a fe precipiter , pour ainft
dire , avee plus d’imperuofité fur la roué.
L'ouverture de la gouricre fe ferme aves
une planche attachée a des coupletsa l'ex
tiémiré, qui eft fous le coursde leau, clle
doit s’encaftrer en tombant , dans unc en=

l69€s ,

waille pratiquée dans 'épaiffeur du defous -

de la goutiere + fur certe plancheon ae-
tache un bloc de plomb affez pefant poue
lui faire furmenter la force de leau par
fa pefanteur, quand on liche la corde
qui la tient levée; car ceft en fermant
cette ouverture qu'on arréte lé mouve-
ment du Meulin , en empéchant P'eau de
romber deflus ; mais comme il y a toli
jours des Godets pleins d’eau , qui par leur
poids font encore rourner la roué , le
mouvement violent qui lui avoit été im<
primé ;. ne cefle pas aufli-t6r quela cauls
qui I'a produit a cc(lé d'agir , & ne laifle-

Com's
ment on
peur ar«
1érer le
mouve-
ment de
-lagrande
rOug,

toit pas d’écraler ceux qui auroient le.

malheur d’y &re pris, méme aprés que
Fouverture eft fermée. J'ay fuir faire 3
quelques Moulins une ouverture femblas
" ble a 1a precedente 5 mais 4 quelques
pieds avane elle, qui en souvrant faifoie
tomber Pean fur lautre cbeé de la roud
& rompoit fon mouvement , ce qui don-
weit le moyen de retirer ou de couper
| L iij
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les membres engagez entre les Tambouts
& d'empécherla perce du refte du corps.

La roué & les goutieres que je viens
de décrire , font les mémes pour rous
les Moulins a Ezu, droits ou couchez ,
il faar & prefent marquer ce que les Mou~
lins droits ont de particulier,

Le bout de Vaibre qui fert d'axedla
grande rout , ne porte point de Tambour,
mais une autrerou€, qu'on appelle rouét
ou lanterne ,qui fert 3 communiquer le
mouvement de la roué au grand Tam-
bour: cette extrémité cft folirenué fur
un chaflis planté en terre & un pied de
diftarce du bour de celui qui porte la
Table & les Tambours , faifant une li-
goe droite avec eux. Ce chaflis eft com-
pole de deax montans & de deux en-
wre-toifes , dont celle d’en haut porte la
crapaudine , dans laquelle le pivor de
Y'Arbre tourne; elle elt mobile & fe peut
haufler & baiffer par le moyen des coins
que 'on met dans la rainure qui eft pra-
tiquée en dedans des deux montans : en-
viron 4 deux pieds du pivot I Arbre eft
percé de deux mortoifes de quatre fur
cing pouces , pour recevoir deux pieces:
de bois de mémcs dimenfions , qui font
la croifée , & qui fervent 2 [ofitenir les

Luwer.c, celntres oa courbes , qui compolent une
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rou€ de quatredcing pieds de diamerre,
qui fert de roug de rencontre, quon
appelle rouét , quand elle eft fimple , &
lanterne quand elle eft double ; le dia-
metre de cette roué depend de la hau-
teur quon veut donner au chaflis qui
renferme les Tambours. Outre ces quaie
principaux bras , elle eft fortifice , com-
me la grande roug , d’une double croi-
fée qui fotrient les courbes qui font at~
‘tachées & chevillées fur fes douze bras
~ avec des chevilles defer , les courbes ont
trois pouces d'épaiffeur 5 & comme la
‘roué efl petite , on ne les coupe point
circalairement en dedans; on fe con-
tente de les ceintrer en déhors, & on les
joint enfemble en coupant la moirié de
I'épaifleur de P'une & de l'autre pour
les affembler fortement 'une fur l'autre.
On ajolite des pieces ceintrées du cOté
des bras pour remplir les vuides qu'ils
Laillent , & peur fortifier les courbes ,
.en augmentant leur épaiffeur, a trois pou-
ces prés du bord exrerieur , on perce les
mortoifes, ol doivent entrer les queues
des dents , dont le rou€t doit écre garni,
on n'y en met ordinairement vingt-quatre
leur longueur eft de douze a quinze pou-
ces i on leur donne trois pouces de dia=
metre , & on les arrondit dans toure la

L iijj
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longueur qu’elles doivent avoir hors des
courbes , qui eft de cing pouces: tout
le refte et coupéen quarré de deux pou-
ces en tous fens , pour remplir exacte-
ment la mortoife quon a faite dans les
deux ceintres , qui etant &pais de fix pou-
ces laiflent encore déborder la queug de
Ja dent de trois & quatre pouces , le refte
ot psr/cé d’'une petite mottoife barlongue
pour porter une clef de bois,, que l'on
enfonce autant qu’il eft neceflpire pour
bien ferrer les dents conrre les courbes
& pour les affermir,

Lorfquau licu d’'un rou€t on fair une
Linterne , qui n'eft autre chofe qu'un
rouét 4 deux paremens ¢loigné Pun de
Pautre de douze pouces, on fe conten-
te de quatre bras de chaquecbeé, fans
Yes fortifier par des creifées. On ne met

point aulli de faux ceintres pour remplir

Jes vuides des bras, parce que les cour=

bes feules font fuffifantes pour porter
les dents. On fait les. morcoifes dans les
paremens , oit on les enchaffe par des
queus quarrées , une i chaque bout , le
zefte entre les parcmens demeurant rond
& de trois pouces de diametre, on les
apelle fufeaux : ils s'engrenent auffi-bien
que les dents du routc, dans celle diz
balancicr qui eft au deffus du grand tam~
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bout , & ceft par leur moyen que le mou- e
vement de la roué fe communique au 1590
grand Rolle, & par lui aux deux perits. Raifen
Jai tolijours plus eftimé les roiiets que les [ yotier:
lanternes, non pas que ces dernieres foient. fvnt pre-
moins fortes ; mais & caule de la facilicé ai,';b};sn.
quily a a remettre les dents du roiier ,, terocs-
quand il en manque , ce qui v’eft pas fi
facile dans les lanteres, qu'il faur démon-
ter entierement pour remettre les fufeaux,
parce qu'elles fontenclavées entre les denx
- patemens. Pour le fervice , la force , la
durée & la dépenfe , Ceft d peu prés la
méme chole. o
L’arbre du grand rolle eft percé de deux:
mortoifes , 4 un pied ou envirow au-def- R{fe 1~
fus du chaflis pour porter deux traverfes laucicr..
de quatre fur trois pouces qui fe croifent
Pune dans Lautre au centre de l'arbre;,
pour cela la mortoife de deflus eft une
tois plus haute que celle de deflous , afin
de donner paffage a la traverfe , dont le
deous. érant encaillé fe renferme darms
Ventaille qui eft deffus la eraverfe de def-
fous. On fait quelquefois la méme chole
aux brasde la rolie , mais cela les affoin
blit. Le refte de la hauteur de la mortoi-
fe ¢ft fermé avec un coin ,. qui aflujettic
les deux traverfes Pune fur Paurre. Ces.
deux. traverfes font quatre bras , que l'on:
‘ ' L v
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~ fortifie encore par deux doubles croifées ,

raillées de maniere que leurs extréntitez
peachent afliz pour fe trouver de niveau
avec les bouts des bras. La longueur de
ces bras eft dérerminée par la diftance
qu'ily adepuis le grand rolle julqu’au mi-

“Yieu des denrs du roiiet ou de la lanterne.

Cela peut aller depuis fept julqu’a huit
picds , de forte que le diaméere entier du
balencier , dont ces bras fone les rayons,
peut-érre de feize a dix- fepr pieds. Clef}
fur ces bras qu'on attache les courbes qui
compofent le balancier. On leur donne -
quatre pouses de haut , fur cing pouces
de large ; elles {ont affemblées a_queué
d’hironde , recouvertes , bien chevillées.
O les artache au bout des douze bras par
des chevilles de fer , dont la tére plate et
dans la partie inferieare , & le bout ¢ff
percé poar recevoir une goupille fous une
ou pluficurs rondelles, pour les ferrer , &
pour les faire bien accoller les bras: clles
fone percées {ur leur largeur de mortoifes
de deux pouces en quarré , tracées en
diftances ¢gales 4 celles du roiiet ou lan-
terne , dans lefquelles on enchafle des
dents de méme grandear, de mémer grof-
feur , de méme figure , & attachées dela
meéme fagon que celle du roiet § mis
dont le nombre eft quare fois plus grand,
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eu peu senfaut, ceft-a-dire, que quand
le rotict 3 vingr - quatre dents , le ba-
lancier en a quatre - vingt feize , ce
qui fait que la grande roug fair quatre
tours , pendant que le grand rolle n’en
fait qu'un. Ce mouvement ne laifle pas
cependant d’ére trés-vif, On pourroit
augmenter fa vitefle , en faifant le balan-
cier plus petit , & de méme diameétre que
le rolier , il ne faudroit pour cela que
tourner le chaflis du Moulia., & mertre
fou plus long cbté vis-a-vis le diamétre
de la rou€ ; pour lors le grand rolle fe-
roit autant de tours que la roug ; mais il
faudroit aufli une plus grande quantité
d’eau , parce qu'il faue angmenter la force
du mouvcment , 3 proportion qu'on veut
augmenter {a vitefle, ;

On ne fgauroit trop prendre garde que
les Ouvriers faflent bien jufte la reparti-
tion de routes ces dents , & quelles sen.
grenent & fe touchent dans leur milieu. I1
faut encore oblerver qu'elles foient toutes
de méwe bois, & avoir foin de les graif-
fer tous les jours ., non.feulemenr pour Jes
faire couler plus facilement , mais encore
pout pourtir le bois, 8 pour l'empécher
de s’¢chaufer,

Joubliois de remarquer que l'arbre du
grand-rolle n'eft pas i long dansles Mou-

: ’ Ly
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Iins 3 eau que dans les autres, On ne hui
donne quefix ou fept. pieds au-deffus du
chaflis. Son extrémicéarrondic,ou portant
un pivot de fer,pafle dans une Demoifelle,.
qui cfb: (odrenué & atrachée avec quaure
chevillesde fer , des.rondelles & des gou-
pilles, fur les deux traverfes d’'un grand.
challis de douze i quinze pieds de haut ,.
compofé de quatre potcanx d’un pied en
guarre , enfoncezen terre de fept a huit
pieds , bien appuyez fur une folle aufli en
rerre , & licz enfemble par de fortes enw
tre-toilcs..

Voild les differens Moulins, dont on fe
fervoit dans I Amerique dans Ie tems que
¥y ai demeuré..

Y avois commencé dlen faire un d’une
autre maniere , d peu pres comme font
ceux., dont on fe fert en beaucoup de
Yieux de France, d'Tralic,, & entre aurrcs
4 Toulon , pour moudre le grain 5 mais.
avee des changemens qui les auroient ren-
dus plus vifs & plus fores :.ce quieft
d’autant plus neceflaite , quil y 2 une
grande difference entre moudre du Bled,
qui elt todjoursa peu prés d’ime méme
grofleur . & d’une méme dureté, & qui
tombe toGjours fous la meule en méme
quantité ; & brifer des Cannes , dont la.
groffenr & la dureté font. fort. differcn-
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tes., & que les Negreffes qui donnent a 159—5:
manger au Moulin , ne'mettent pas tol-
jours en égale quantité , les prefentant .
quelquefois en‘une quantité raifonnable, Projer de-
& fouvent en y mettane les paquets tous p(l}uL:‘[’eLi':c:
entiers., quand on a befoin-dejus a la Su- nouvelle
crerie , eu lor(qu'elles vealent avoir de ;,i%ﬁfﬁff
Pavance , afin de pouvoir enfuite fe re-
pofer.

La defcente des. Anglois 3 12 Guade-
loupe , o1 je le conftruifois., m’empécha
de le finir, & je n'ay pi le reprendre de-
puis cc tems-13. , en ayant éré cmpéché
par plufiears occupations qui fe font fuc-
cedees les nmes aux- autres jufqu’a mon ree
tour en France, Cependant {i quelqu’un
en vouloit faire une-épreuve , en voicicn
peu de mots la conftruction.

L’arbre qui porte le grand tambour,
ne s'¢leve pas au-deffus du chaflis 5 fon
extrémitt arrondie ou garnie d’un pivot
de fer , eft arrétée d la hauteur des entre-
toifes du chaffis par une Demoilelle qui
porte un collet de fonte , cu entre le pi-
vot , qui eft atraché fur le chaffisavec dos
chovilles de fer mobiles. Le rambour it
enchafl¢ d l'ordinaire ,. & afin d’écre micux.
affermi , on le fait porter fur une croix de
fer qui- palle dans le centre de Tarbre, &
qui (g termine a la circonference du tame



1596:

254  Nowveanx Foyages aux Ifles

bour. Enfuite on diminué le diamétre de
Parbre , & on le reduit & fept ou huit
pouces , afin qu’il puiffe pafler plus aifé-
ment par une ouverture Pratiquée au mi-
lieu de la table qui doit étre de deux pie-

- ces , & de lafagon que jay décrite ci-de-

vant. Le refte de arbre qui elt encore de
huit 3 neuf pieds , eft recl dans une folle
deflous la table , ot paffe I'can qui doie
le faire agir : il cit porté fur un ceuf en-

chaflé dans le pivot qui eft 3 fon cxtré.

mité, qui teurne fur une platine acerce,
bien encaftrée dans un petit chaflis qui eft
au fond de Ia folle, ou canal , & pourle
tenir totjours bien 4 plomb , ce méme

ivot eft accollé de deux crapaudines en-
chaflées dans des embafles mobiles qui fer-
vent d'entre-toifes & ce petit chaflis. En-
viron & un pied du pivot on fait quatre
mortoilcs , & trois pieds plus haut on en
fait quatre autres qui ferventa paflir les
bras; fcavoir ,quatre par le haur , & au-
tant par le bas , {ur lefquelles on clout des
planches minces & legeres qui compofent
huir ailerons 3 mais ces planches ne doi-
vent pas étre pofées 3 plomb , ceft-a-dire,
fur les bras qui font perpendiculairement
Pun fur Paurre 3 mais fi on arrache le
haut de la premiere planche au haut du
premier bras, il faudra attacher le bas ds
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la méme planche au bas du fecond bras, 'E“g‘
& ainfi fucceflivement Peau eft conduite ' 2
“par une goutiere qui la dégorge impe-
tueufement contre le milien des ailerons,
& qui lear imprimant un grand mouve-
ment , fait tourner le Moulin avec une
vitelle extraordinaire.

Les avantages qu'en peut tirer de ces Avanta-
Moulins, font confiderables : 10. Ils cofi- 8,5
tent ‘:eaucoup moins que ceux que jay lins,
décrits ci-devant : 2°. 1ls vont bien plus
vite, puifque legrand rolle , & par con=
fequent les perits font autant de tours que
Ies ailerons. 3% Ileft plus facile de con-
duire Pean fur la furface dela terre, que
de la faire monter A feize ou dix-fept pieds
de haut , comme il eft neceffaire , dans les
autres Moulins, 40, s sarréent plus fas
cilement , puifquon peut boucher tout
d’un coup Fouverture du conduit , ours-
jetees Pean fur Fautre c6té de la roué.

DES SUCRERIES
¢ de lewr equipage,

Les Sucreries font de grandes falles.
voifines des Moulins, & qui y font quel-
quefois attachées,on (ont {cellées Tes chau=
dieres , dans lefquelles on regoit, on pu--
sifie & on reduit ¢n Sucre par le moyen
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de la cuiffon lefuc des Cannes qui ont éré

écrafées au Moulin,

Quand les Sucreries ont des Moulins
__acau,ellesy {ont dordinaire attachées;

e aurant qu'on le peut , on les doit faire de

fove-  maconneric , & on les doic difpofer de

neaux ot .

des sy. maniere, que les bouches des fourneanx

ereries. foient tolijours fous le vent , ceft-a-dire,
qu'elles doivent érre couvertes par 1'épaifs
feur du batiment, pour n’étre point cx-
polées -au vent alif¢, qui fouffle tofijours
depuis le Sud-Eft jufqu'au Nord-Eft. El-
Ies doivent éere hautes & bien percées, afin
que la fumee & les exhalaiflons qui s'ele-
vent des chaudieres ayent la libereé de
fortir , y érant aidées par lair qui enrre
par les portes & par les fendrres. Leut
grandeur doit étre proportionnée 4 la -
quantité de Sucre que P'on peut fabriguer
en deux ou trois lemaines. ,

Soit qu'elles ne faffent quun corps de
batimentavec le Moulini eau,ou qu'ayant
un Meulin & Chevaux , elles en foient
éloignées de cinq ou fix toifes au plus;
elles doivent tolijours avoit une porte ou
une fenéere qui regarde dedans, afin que
le Rafineur ou Sucrier puiffe voir ce quon
y fair, & y donner commodement les or-
dres neceflaives ; & une autre porte pour-
en fortir les. Sycres , & pour.les autres:

1656,
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ufages. Autant quon le peut , il faur
qu'il y ait une fenétre qui éclaire la des-
nicre chaudiere ot le Sucre acheve de [e
cuire , parce que Ceft dans celle-13 &
dans fa voifine qu’il recoit fa derniere
perfe&ion , & ou pat confequent il efy
abfolument neceflaire d’avoir du jour.

Quand les Sucreries font de bois, on
ne peut fe difpenler de faire de Magonne=
rie lecbeé ot les chaudieres {ont mon-
tées avec deux retours de la largeur des
mémes chaudieres. Cleft ordinairement
le pignon du bitiment que lon choific
pour cet ufage. ‘

Si I'on fuppofe gu’une Sucrérie ait cing
chaudieres , elles peuvent &tre montées a
un pignorn , mais i clle en a davanrage ,.
on doit les placer furun long c6té , par-
ce que chaque chaudiere occupant {epe
pieds de terrain, c’eft un efpace de tren~
te.cing pieds pour cing chaudieres , qui
eft confiderable pour la largeur d’un Bé-
timent , & qui croltroit exorbitamment ,
fi on excedoit le nombre de cinqchau-
dieres,

Suppofons donc une Sucrerie & cing
chaudieres montées an pignon , clie
aura trente-cing 4. trente - fix  pieds
de large dans ceuvre , & on pourra lui
donnet cinquante pieds de long , poux

169-65'
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1696, la rendre commode & propre i tous fes
ufages, comme on va voir par le partage
que je vais faire de ce terrain. _
Lwase  La largeur du pignon fera occupée par
sain d'u- les cing chaudieres qui entreront fix pieds
ne sucte: dang la Sucrerie, tant pour leur diametre,
que pour lefpace qu'on laiffe entre ellcs
& le mur , que pour celui qui eft entre
leur bord & le petit mur qui les renfer-
me au-dedans de la Sucrerie parallelement
au pignon. C'eft tout l'efpace renfermé
entre ces deux murs , qu'on appelle le
glacis des chaudieres, On laiffe enfuite un
chemin ou efpace de neuf a dix pieds de
large ; tant pour le paflage ou chemin
d'une porte a l'autre , que pour mertre
les canots ou le Sucre brut fe refroidit
avant que d’écre mis dans les barriques ,
on pour planter les formes que I'onrem-
plit de Sucre aufli- t6¢ qu'il eft forti de
la barterie , que pour la place neceffaire
a ceux qui travaillent aux chaudieres.
Tout le refte de I'efpace jufqu'au pignon
g'rernes oppole a celui ou font les chaudieres ,
Fevoir & ¢t creafle jufqu'a la profondeur de cing &

cevoir &

conter- ﬁAx pieds , & revéru dans le fond & aux

 $i0ps,  COTCZ de; bonne magonnerie , pour en fai-
re une citerne bien étanchée, c’eft-a-dire,

qui conferve bien les firops quiy tom-

bent, fans qu’ils puiffent couler & fe per-



Frangoifes de I’ Amerique. 259
dre dans la terre. On couvre ce voide ———
avec' des foliveaux de quatre pouces en 1698, .
quarre , cloigné l'un de Fautre de fix pou-
ces”, & entretenus dans deux foles adof-
fées , lune au pignon , & lautre au mur
qui termine la-citerne , & on les éleve
de maniere qu'clles foient un demi pied;,
ou environ , au-deffus du niveau de l'aire
du refte dela Sucrerie. Oan les entaille de
toute Iépaiffeur des foliveaux odt elles
font encaftrées ; maison ne les y cheville
point ,- afin de les pouvoir lever pout
prendre ce qui (e trouve dans la cirerne.,
Cleft fur ces {oliveaux qu'on met les bar-
riques de Sucre brut pendant qu’elles pur-
gent, c’eft a-dire , pendanr que le firop
qui eft tolijours joint au grain du Sucre ,
s'en [epare & tombe dans la citerne. On
I'y conferve , ou pour faire de I'cau-de~
vie, ou pour faire du Sucre , felon I'ha-
bilet¢ du Rafineur. Mais quand on tra-
vaille au Sucre blanc, on couvre las fo-
liveaux avec des planches , fur lefquelles
on arrange les pots qui portent les for~
mes , ol l'on met le Sucre que I'on veut
blanchir, que I'on laifle d'ordinaire dans
la Sucrerie ju'qu’au Samedi au foir ou
Dimanche matin , qu'on le tran(porte 3
la Purgerie ; car de le laifler plus long-
tems dans la Sucreric , on courroit rifque
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de le voir sengrailler par les fumées & pas
les exhalaifons on&ueufes qui fortent fans
cefle des Chaudieres, On fait encore des
fenétres 4 e pignen , qui font attachées
& qui s'ouvrent en dehors pour ne rien
‘bter de Pefpace dn dedans, otk eles s'at-
tachent avec des crochets quand elles font
fermeées. - , . ‘
Le pignon ot les Chaudieres fone mon.
tées doit Etre partagées en autant d’arca-
des qu’il doit contenir de Chaudieres ,
afin d’y pratiquer lesbouches & les évens
des fourneaux. On fait ces arcades de
pierre de rtaille de teute I'épaifleur dn
mur : elles fervent a le [oditenir , quand
on accommode les fourneaux ou leur en-
trée , parce qu'on eft obligé douvrir cout
le dedans des arcades pour les accommo-
four. der. On voitaflez de Sucreries ot 'on eft
peaux obligé de. creufer en terre pour trouves
Gere & Paire des fourneaux , ce qui eft une gran-
;)“I’“EHO' de incommodité qu'il faut éviter , parce
~ " que dans le rems des plufes les eaux s’y
amaflent , gatent les cendres . & empé-
chent les Negres de faire leur devoir,
Quand on bitit une Sucrerie , il faue
prendre tellement fes mefurcs | que la
bouche des fourneaux foit 2 trois pieds
bors de terre , afin que louverrure du
sendrier {oic élevée dun pied au-deflus

31656,
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du rez de chaufléede Pappentis qui cou-
vre les fourneaux. La bouche de chaque
fourneau doir -avoir vingt pouces en
quarré. Le feiiil eft compolé d’une pierre
de taille d'un pied d'épaiflenr & de la
largeur du mur ; & pour Ja ‘conferver

———

1

pluslong . tems ', 8 empécher qxj‘c les -

bois qu'en pafle deflus en les jettant dans
{es fourneaux , ne la rompent , on garnit
fon deffus de deux ou trois bandes de
fer. Ce feiiil eft porté fur deux pieds
droits de méme matiere, ou de brique
qui laiffent entr’eux une ouverture aufi
de vingt pouces en quarre 3 c’eft par cet-
te ouverture qu'on retire les cendres &
charbons qui tombent du fourncau en

paffant au travers des grilles : & Ceft aufli-

par-1a que air s'introduie dans te four-
neau pour allumer le bois. Le feiiil done
je viens de patler , porre deux pieds
droits de pierre de raille de méme lar-
geur , de méme épaiffear , & de vingt
pouces de haureur , fur lefquels eft appuyé

Ie linteau qui forme la bouche du four-.

neau. Il faur prendre garde que toutes les

picrres de taille qu'on employe dans la-

conftruéion des fourneaux ; foient dous

ces , & ne foient pas fujettes 4 seclatter

-1 4 fe calciner. L’aire ou Itre du foure
neau eft compofé de piertes de taills d'un

69 G-
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pied en quarré , entre dcfquelles on laiffe
trois pouces de vuide pour le paffage des
cendres & de lair. On le fait quelquefois
de fer fondu de quatre pouces en quarre,
que Pon ¢loigne I'un de Tautre de denx
~pouccs. Mais cetre dépenfe eft confidera-
ble & dure peu , parce que lefer fe con-
fomme aifément par l'ardeur continuelle
du feu qui eft allumé nuit & jour. Lai-
rc du fourneau eft ronde , & fon diame-
tre par le bas eft égala celui du haut de la
chaudiere qui doit y éere placée. Le refte
du fourneau eft compo!é de pierres de tail-
le taillees en ceintre de voute {pherique,
& fair 3 pen prés la meme figure, ficlle
&roit parfaite, que faicla chaudiere qu'el-
le renferme : mais comme la chaudiere
n'y entre qu'a moiti¢ , elle rend la figure
du fourneau imparfaite & tronquée. Les
ieilleures pierres quw'on puiffe employer
pour faire ces ceincres , que les Macons ap-
pellent Serces , font les pierres de taille
grifes , tendres , qui ne s'éclattent point
au feu , & qui tientent de la nature de
la pierre- ponce. On fe fere de briques qui
durent affirément plus que les pierres
quand elles font bien faites, A huit ou
neuf pouces au-deflus des grilles , & 1 un
picd & demi de diftance de chaque cbté
-delabouche, on coupe dans les ferces des
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ouvertures de quatre i cinq pouces en
quarré-, qui fervent d’entrées & un canal
“qui {e communique avec celui dela chaus-
diere voiline , & n’en compofe plus qu’un
donr I'iffué eft dans le mur entre les bou-
ches des fourneaux , mais environ deux
pieds plus haut : c¢’eft ce que l'on appelie
les évens , par otk la fumée des fourncaux
s'exhale. On les fait de bonnes briques, &
on fait avancer huit ou dix peuces en de-.
hors une pierre au-deffus de leur ouver-
ture, pout rabattre la flime qui en fore,
quand ils {ont bien échauffez , & pour
empécher qu'elle ne monte julqu’a la char-
pente de l'appentis.

Le fourmeau érant élevé i une hauteur i

‘595f

Maniere
€ moR~

fufbfante, pour que le vuide qui refte cer les

au milieu de fa routefoirexactement rem-
pli, en y pofant la chaudiere , & Iy
faifant defcendre du tiers de fa hauteur ;
on l'y arréee aprés Pavoir bien mis de
nivear , & on la fcelle tout autour avec
des tuileaux & des briques , fansy laiffer
aucun vuide : fur quoi il faut bien prendre
garde que les Macons garniffent bien la
circonference de la chaudiere , depuis fon
enrrée dans la voute du fourneau , juf-
qu’a fes bords , avec de bons mareriaux
qui refiftent au feu , fans fe fondre & fans
§égrener , comme font les cailloux & le

Chaudie»

es.
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taf parce que quand cela arrive , il ¢ faie
des vuides ot la flime entre , & qui ne
trouvant point d'iffu€ , comme clle fai
autour de la partie de la chaudiere qui
eft dans fe fourneau , brile {a chaudiere.
Ceft 3 quoi on ne peut étre trop exact,
non-{eulement 3 caufe de la perte de la
ehaudiere , mais encore par le rerarde-
ment que ccla caule , quand on eft obli-
gé d’arréter le Moulin & de cefer a faire
du Sucre dans la bonne faifon , pour dé-
monter une chaudiere , & pour raccom=
der un fourncau ; ce qui eft un rerarde-
ment & une perte de quinze jours au
moins , parce qu'il en faut du moins dou-
ze 3 la Magonneric nouvelle pour fe {é-
cher , avant que de pouvoir cn fireté yal.
lnmer le feu.
nems La grandeur des chaudieres eft diffe-
& sran rente: elles diminuent de diametre & de
deursdes - N » B
cheulie. profondeur 3 mefure qu'clles s’approchent
e, de celle ou le Sucre regoit fa derniere
caiffon : dans un Equipage de cinq
chaudieres , y compris la batterie , la
premiere qu'on appelle la grande , & qui
delt en effer plus que les autres, a quatre
pieds de diamecse , & la quatriéme n'en a
que deux & trois quarts, Leur profon-
deur fuit 3 pen prés les mémes propor-
tions , dg forte que fi la grande a trois
pieds

1696,
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pieds de profondeur | la quatriéme n’en
aura que deux. On ne les mec pas toutes
de niveau. On obferve de donner un pou~
ce & demi de pente i chacune , commen-
gant 2 la batterie, afin que le firop qui

rm—

1694,

s'tleve en botiillant , & s’extravafle, coule

vers celle qui eft 3 coté, fans la pouvoir
gater par fon mélange, comme cela arri-
veroit fi Ja pente alloit des premieres chan-
dieres , ot le vefou ou jus de Cannes eft

moins purifié , & s'il tomboic dans celle

o illeft davantage, ouentierement.
_Ainfi dans une Sucrerie de cing chau-
dicres la batterie eft plus haute que la

grande d’environ fepe pouces , de manie-

re que i le glacis qui environne les chau-
‘dicres , eft de denx pieds & demi plus
haut que le pavé de la Sucrerie devant Ia
bacterie , il ne fera pas ¢levé de deux
pieds devant la grande. L’sire des four-
neaux n’eft pas non plus de niveau, parce

que la diftance depuis l'aire jalgu’au fond.

de la chaudiere, doit érre plus grande &
la batterie , qu'aux quatre autres chaa
dicres , en diminuant de deux pouces i
chacune. :

Ainfi dans la fuppofition d’une Sucre-
tie 3 cinq chaudicres , la batterie doit
avoir vingt - huit peuces de feu , ceft.a-
dire , que depuis la fupcrficie des grilles

Tome 111
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jufqu’au fond de la chandiere, il doit y
avoir vingt-huit pouces de diftance , pen-
dant que la grande qui eft la premicre,
n'en aura quedix- huit. La raifon de cette
diminution vient de deiix caufes: la pre-
miere , que la grande chaudicre n'étant
pour l'ordinaire chauffée quiavee des pail-
Ies ou des bagaces, & la {econde avec du
menu bois , ces maticres ne fuffiroient pas
pour les échauffer affez , & pour les faire
boiiillir, fi elles étoient plus confiderable-
ment élevées au- de(us de I'dere de leurs
fourneaux. La feconde , que la grandeur
de leurs fourncaux confommeroit une
trop grande quantité de matiere , i on
vouloit faire monter le feu fi hant : au
lieu que les trois autres érant échauffées
avec du gros bois , & leurs fourncaux
étant plus petits , & caufe que les diame-
tres des chaudieres qu'ils renferment, le
font aufli , il faur recompenfer certe di-
minution du diamerre du fourncau par
fon élevation , afin que la Hamme qui fort
du bois , ne foit pas éroufFée , qu’elle en-
vironne bien tour le fond de la-chaudiere
qui paroit dans la capacité du fourneau ,
& qu'elle y agifle le plus fortement & ls
plus vivement qu'il cft. poflible,

Ces proportions obligent prefque toil-
jeurs d'augmenter la bauteur des bords
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dles chaudieres avec des briques & des car-
reaux que l'on taille , & que I'on pofede
maniere qu’en faifant le tour des bords
elles en augmentent confiderablement le
diamerre en I'évafant. On appelle certe
augmentation un euvage. On fait ordi-
nairement celui de la batterie, de pierre
de raille, afin quiil foir plus propre , &
qu'y ayant moins de joints qua ceux qui
font faits de briques, il y ait aufli moins
de danger que le mortier qui les joint,
segrene en cuifant, & tombe dans le Su-
cre. On joint tous les euvages les uns aux
autres depuis le mur du pignon jufqu’au
petit mur interieur par un pavé de car-
reaux ajuftez de maniere que le firop qui
échape de la barterie , tombe dans celle
qui eft a c6té d’elle, & ainfl de fuite jule
qu'a la grande,

Il'y a des Sucreries , {ur tout celles,
oli I'on ne travaille qu'en Sucre brur,
ou I'on pratique une dalle faite avec des
carreaux , ou avec des pierres de taille,
dans I'épaifleur du petit mur interieur qui
renferme les chaudieres , dans laquelle on
met leurs écumes, 3 mefure qu’on les en-

leve avec les écumoires. La pente qu'om

donne i cette dalle , les faie couler , & les

conduit dans un refervoir , ou dans une

goutiere qui les porte 4 la Vinaigrerie
M 3

16960'
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1696, Creft ainfi qu on appFlle le heu'ou Io'm
fair 'Eau-de- Vie, quid monavis, feroit
micus appellé un Diftillatoire. Mais cetre
maniere de dalle ne m’a jamais pld, &
}e\lj?i.f),fé;-: c!.cl nos Sucreries , & de celles
oi J’ai éé pri¢ de faire faire quelques re-
parations , parce quelle rend rotijours le
glacis mal propre , & fert de prerexte ou
d’excule aux Rafineurs & asx Negres,
quand on les reprend du peu de foin qu'ils
ont de tenir le glacis bien net. Javois
fait couvrir tous ceux de nos Sucreries
avec des nappes de plomb , tous unis &
{ans dalle, & je faifois mettze les écumes
dans des bailles, c’eft-a-dire , dans des
steillen- €lpeces de demi-feaux fans anfe, de huic
zemanic- pouces de haut fur quatorzed quinze de
fob e diametre , que l'on tenoit 3 cbté de cha-
- g'is  que chaudiere, & que 'on vuidoit felon
PP Ja qualité des écumes ou dans une gou-
tiere qui les porroir a la Vinaigreric, ou
que l'on refervoit dans des canots,ou dans
une chaudiere montée exprés & feparée
des autres , ot on les faifoir cuire tous les
matins , comme je le dirai en fon lieu.
Les glacis de cette forte fe néroyeant fa-
cilement , & il ¢ft d’une necefficé ablolud
d’y avoir I'cil , fans Sen rapporter beau-
coup aux Rafincurs & aux Negres qui
Youblient fouvent , ou le negligene aug
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éepens dir Sucre de lenr Maiwre , dans
lequel ces écumes rerombent , & neman-
quent jamais de le garer, Rien au refle
weft plus aifé que de tenir le glacis pro-
pre , aulli bien que les chaudieres , puil-
qu'il ne faut que jeteer une baille d’eau
dans les chaudieres a melure qu'on les
vuide, lalaver & frotter avec un balay ,
aufli-bien que fon euvage & fon glacis,
& retirer Ieau avec la cueilliere , pour
étre affluré que le Sucre ne sengraiffera
point, & ne contractera ancune mauvaife

1696’

qualité , ni aucune ordurz: fans cLue cette

manceuvre confomme une demie-heure de
tems: en vingt-quatre heutes, quand bien
on la feroit cing ou ix fois..

Les chaudieres font de cuivre rouges
leur épaiffeur fe reple par leur grandeur.
Une chaudiere du poids de trois cent li-
vres {era épaiffe environ comme un Ecu fur
le bord , & plus de deux fois autant dans
Ie fond.

Les batteries font beaucoup plus épaife
fes ; clles font fondués , & tour d’une

fece , au licu que les autres chaudicres

font de pluficurs pieces battu€s au mar-

.teau , & joinres enfemble avec des clous

rivez 3 térte plate. Le prix des chaudieres,

quand on les achete aux Ifles , fe regle

comme celui des autres marchandifes,
M iij

Matlere
& prids
des chaus
dieres.



270 Nouvésx Voyages anx Hfles

PV felon le tems de paix ou de guerre,felon I
quantité dont les Marchandss’en trouvent
chargez,& felon que ceux qui les achetent,
peuvent les payer comptant, ouen differer
long - rems fe payement. J’en ay acheté}
quarante-cinq & & cinquante fols la livre,
pendant que je les voyois vendre 3 d’au-
tres julqud quacre francs & davantage.
Quelques années avant que je partifle
des 1fles, on y avoitapporté des-chaudie-
ehaudie- res de fer. Cenx qui en avoient achete,
oo B difoient qu’ils sen trouvoient bien. A la
g{md;zi” vc1;ité elles ont cela de commode qu’elles
défaws. coutent pen , qulelles ne font pas fujerres &
‘ febriler, & que quand onarrée le Mou-
lin le Samedy 4 minuit, on n'eft pasobli-
ge de les remplir d’eau, comme cellesde
cuivre , qui fe brileroient (ans certe prée
caution. Mais elles ont -aufli ces défauts,
que quand elles font éckautfees , une cueil-
lerée d’eau froide fuffic pour les faire fen.
dre , de forte que I'on eft contraint d’a-
voir tottjours une chaudiere de cuivre pout
la grande ou premiere chaudiere , parce
#que ceft dans celle-1a que tombe le jus
des Cannes en fortant du bac ou du canor,

et il a &c¢ recli en rombant de la table,
Drailleurs elles font tolijours crafleufes s
la graiffe du Sucre & les écumes s’y atra-
chene facilement , & ne s'em dérachens
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quavec peine , & emportent avec elles
les ecailles qui tombent quand elles font
vuides & échauffées. En troifiéme lieu,
elles font totalement inutiles quand elles
font fendués , & on ne peur niles racom-
moder , ni les employer 4 aucan ufage.

Depuis mon dépare des Ifles on a mis
en ufage une efpece de fourneau qui chauf-
fe bien, & qui confomme pea de bois. Je
r’ay pas vii ces nouveaux fourneaux , &
ceux qui m'en ont parlé , n'ont pa m'en
donner une idée aflez diftincte pour en
faire ici la defcription. Je m’imagine
pourtant que ce n’eft quune correction,
ou une extenfion des dimenfions d’un four-
neau qui fervoit de cuifine dans un Vail-
feau du Roi, dont je peux faire ici la
defcription : lavoici.

Cette machine , longue d’environ cing
pieds, large de deux , & hautede trois,
étoit compofée de plaques de fer. Son
deflus qui éroit horizontal , étoit perce
de cinq ou fix ouvertures de grandeurs
differentes , dans lefquelles s'enchafloient
des marmites , des cafleroles & autres
inftrumens de cuifine , fi jufte & fi pro=
prement , que la fumée du feu qui éroit
deffous , ne pouvoit paffer. L’un desbouts
&roit ouvert de toute la largeur de la ma-
shine ; mais cette euverture n'avoir qu'um

M iiij
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pied de haut, & fe fermoit avec une pot=
te de fer. L’autre bout n’avoit qu'une
petite ouverture vers le haue, garnie d'un
tuyau pour laiffer paffer la fumée. Le
plancher ou 'dtre n’éroit point parallele
au-deflus de la machine , mais il montoit
en maniere de rampe , & (e terminoit d
Pautre bout 4 un pied présde la fuperficie.
On allumoit le fen un peu en dedans de
la porte , & la flime & la chaleur fuivane
la pente du plancher , fe portoient tout le
long , échauffoient tout ce qui étoit au-
deflus d’eux , & comme le feu étoit ren-
fermé , il operoit avec plus de vivacité
& de force , de maniere qu’avec trés-pen
de bois on faifoit botiillir cinq ou fix
marmites. Le roei fe faifoit 4 la bouche
par le moyen de quelques crochets de fer
qui fe tiroient , & qui fervoient de lan-
diers pour porter les broches. On avoit
ménagé un four fous la rampe & quelques

autres commoditez,

Cleft peut- étre fur ce modele quon a
biri les nouveaux fourneaux que quelques
Habitans ont fait faire 3 leurs Sucrerics,
dont on m’a affuré quils e trouvoient
tres-bien. Comme je ne les ai pas vis, je
n'en peux pas dire davantage.

Pour achever Particle des Sucrerie il
taut feulement dire le nom des chaudieres



Ecumouwe .







Frangoifes de I Amerigue. 273
& desuftencilles, qui font neceflaires pour —~——
la fabrique du Sucre, & leur ufzge. 1696.
Dans les Sucreries , ou il y a fix chau-
diceres , celle qui reoit le jusdes Cannes,
en fortant da bac ou du canot, ot il a
été d’abord recuéilli en tombant du Mou-
lin, fe nomme la Grande. Elle eft en effet LaGraa.
la plus grande de toutes. Celle qui eft 3
coté dela grande , fe nomme la Propre:
~on lappelle ainfi, parce que le jus des
Cannes ayant ét¢ écumé dans la grande, La Pros
& ayant commencé a &ure purifie par la
* cendre & par la chaux quon y 2 mélé,
on le pafle au travers d’un drapen le met-
tant dans cette chaudiere , du moins dans
les Sucreries ot Pon travaille en Sucre
blanc , & comme il eft épuré des plus
grofles ordures , & des écumes épaifles &
noires , dont il seft déchargé dans la
grande , cette feconde chaudiere eft plus
nette & plus propre quela premiere.
"~ Latroifiéme fgnomme la Leflive, patce 1a Lg
que Ceft dans celle 1a que 'on commence Ve
3 jeteer dans le Vefou une cerraine leflive
forte qui le fait purger , qui en amafle
les immondices, & qui les fait monter
la fuperficie , ol elles font enlevées avec
une écumoire.
La quatriéme fe nomme le Flambeau. re flagis
Le Velou quony tranfporte de la troia bess
v
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fieme , sy purifie davantage , & comme
il et reduit en moindre quanticé , plus
pur & plus clair, & que le feu qui eft def~
fous cetee chaudiere , eft plus vif | il fe
couvrede boiiillons clairs & tranfparents,
qu'il n'avoir pas dans les autres chaudie-
res.

La cinqui¢me cftappellée le Sirop, Le
Vefou qu'on y met en fortant du Flam-
beau , y prend de la confiftence & du
corps 3 il acheve de s’y purifier , & de-
vient en {irop.

La fixi¢me eft la Batterie. Cleft dans
eette derniere chaudiere que le firop prend
fon entiere cuilfon , & qu’on fui ote ce
quil pouvoit encore avoir d'impureté
par le moyen de laleflive & de I'eau de
chaux’ & d'alun qu’on y jetre. Loriqu’il
approche de (a cuiffon , il jette de gros
Bottitlons , & s'éleve fi haur qu’il forti-
roit de la chuudiere , de forte quon eft
obligé de I'¢lever en haur avec une écumoi-
re pour lui donver del'air, & pour I'em-
pécher de fe répandre : & comme ce mous
vement reffemble 3 des coups qu'on lui
donneroit , on a donné le nom: de Batte-
rica cetre chaudiere otiil fe fair.

Daans les Sucreries qui ont fept chau-
dieres, on compte deux flambeaux auliew
dun, I grand & lepetir.
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Duns celles qui en ont feulement cing,
en n’y compte point deleflive, la Propre
en ferc, & c'eft dans cette chaudiere que
Pon commence a jetter la leflive dans le
Vefou aprés lavoir fait pafler au cravers
du drap. . .

Etr dans celles ‘ot il n'y a que quatre
chaudieres , Ia' Propre fert en méme-tems
de leflive & de flambeau, & l'on y cuic
& purifie le Velou julqua ce qu'il foit e
érat d’éere tranfporté dans le firop.

Les uftencilles des Sucreries confiftent
en rafraichiffoirs , en becs de corbin, en
cueilliers , écumoires, caifles & paffer,
blanchets , barils & leflive , poingons, cou-
teaux a Sucre , pots , formes, bailles,
canots , louchees , pagalles, & balais.

Dans les grandes Sucreries il y a d’an-
tres chaudieres particulieres pour y cuire

- les écumes & les firops.

Les rafraichiffoirs font de cuivre rou-~
ge, & ronds ; lenr fond eft tout plat;
leur diametre eft depuis trois jufqu’a qua-
tre pieds , & la hauteur du bord eft de-
puis douze julqui dix huit pouces. Ils
ont deux anneaux de cuivre mobiles, pour
Ies porter ot on veur. Dans les bonnes
Sucreries il en faut au moins quatre , afin
d’y mettre rafraichir les firops, quand oa

‘gravaille en Sucre blanc,
M vj

16905

Les Raa
fraichife
foirsg



¢
276  Nonveanx Voyages aux Ifles
Les bees de corbin fone aufli de cuivre”
rouge. Je ne {gaurois mieux les dépeindre
i cBo? qu'en les comparant 2 une forme de cha-
vin.  peau,dent on auroit coupé les trois quarts
du bord au ras du cordon, & dont le
quatrié¢me reftant feroic allongé & courbé
comme un bec. Ils ont ordinairement un
pied de diametre , huitd ncuf pouces de
profondeur ; leur fond eft plac; le bec ex-
cede la circenference de fepr 4 huit pou-
ces 5 ils ont une anfe ou poignée immo-
bile de fer ou de cuivre, attaché de cha-
que coté. Cleft dans cet inftrument qu’on
mee le Sucre en fortane du rafraichiffoir,
our le porter dans les formes , ou dans
Fes canots , & le verfer fans danger de le
répandre a terre ou fur fes pieds, parce
que le Sucre eft conduit le long du bec
jufquiau licu ol on le veur mettre fan
danger qu’'il rombe. :
Les cucilliers font rondes 3 peu prés
zes  comme la forme dun chapeau ; elles ont
EL“”” huir a neuf pouces de diamerre , & fix 3
fept pouces de profondeur 3 le haut du
bord eft garni en dehors d'un cercle de
cr , qui aprés avoir environné toute la
circonference, fe termine en une queug
faite en doutlle , d’'un pied de long , dans
faquelle on fait entrer , & l'on cloué le
bout du manche , qui doit &t d’un bois

1695.
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droit & liant de cinq pied de long , &
d’un pouce & demi de diametre. Les
cueilliers fervent A pafler le Vefou d’une
chaudiere 2 l'autre : ainfi la longueur du
manche y eft neceffaire pour puifer juf-
qu'au fond de la chaudiere. On s'en fere
aufli pour prendre le Sucre dans le rafrai-
chiffoir , & le mettre dans lebec de cor-
bin. On les fait ordinairement de cuivre
rouge aufli-bien queles écumoires.

- L'ufage des écumoires fe voit affez , Tes zeas
fans qu'il {oit befoin de le dire. Elles fer. ™
vent 4 enlever les écumes , & les autres
ordures , qui font dans le Vefou , que
la chaleur du feu , & la force de la leffive
ont fait monter a la fuperficie. On leus
donne depuis neuf julqu’a douze pouces
de diametre ; le deffous eft fortifié d’'une
bande de fer qui environne , & qui en-
fin compofe une queué de quinzea feize
pouces de long , dont le bout eft ouvert
en douille, pour recevoir le bout duman-
che qui eft de méme grandeur que celui
des cueilliers. Lediametre des trous,dont
elles font percées , eft different felon la
difference des chaudieres , aufquelles on
les employe. Celles dont on {e fert pour
écumer la Grande, la Propre, & la Lef=
five , ont les trous beaucoup plus grands -
que ceux des autres chaudieres ; leur dia-

16986,
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Yege, metrs eft depuis une ligne julqu’a trois.
Chaque chaudiere doit avoir fa cucil-
lier , fon écumoire & fon balay. Ces
inftruments fe mettent de travers {ur des
perches paflees dans des {upports qui font
cloiiez aux fommiers de la charpente. Elles
font élevées de cinq a fix pieds au-deflus
des chaudieres , afin qu’on puifle commo-
dément y prendre & y remetcre ces inftru-
ments felon le beloin.
tes Ba-  On fait les Balais de feiiilles de Lata-
lais. nice ou de Palmifte que I'on actache au
bout d’'un manche de (ix pieds de long.
La longueur des balais eft d’environ de
neufa dix pouces fur trois pouces de dia-
metre. ‘
La caiffe  La Caiffe 3 pafler le Vefou 3 quartre
2 Jfler bieds de long fut deux pieds & demi a trois
pieds de large. Sa profondeur eft de quin-
ze 4 dix-huit pouces. Son ford & fes céa
tez , qui doivent étre d’un bois liant , &
qui ne teigne point ce qu'ony met , {ong
percez de trous de tarriere autant quon
en peat metrre , (ins les trop affoiblir |
aprés avoir éc¢ aflemblez 3 queud d’hi-
ronde & bien cloiiez. Ow artache aux deux
bouts de fon fond denx fortes tringles de
bois de fix pieds de long , pour la fotre-
nir fur le haur du Glacis eatre la premie-
t¢ & la {econde chaudicre. Cleft dans
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cette caille qu'on étend le blanchet | (ur 'X—G;'g:
lequel on jette le Velou aprés qu'il a été
écumé dans la grande, agn qu'en paflane
au travers de ee drap, il y laiffe la graiffe
& les autres ordures groffieres , dont il
poutroit encore étre chargt.

Les blanchets font faits d’un gros drap Lesblan
blanc d'une aulne de large ; on leur don- <Pt
ne une avlne & demie de long , & pour
les fortifier on les croife d’un angled Pau-
tre d'une bande de grofle toile de quatre
doits de large 5 on cout rout aurour un
lez de la méme toile de la largeur d'un
pied , afin de pouvoir tirer le blanchet
de part & d’autre , pour faire paffer le
Velou plus facilement, fans déchirer le
blanchetr comme il arriveroit, sl n’étoit
“pas fortifié par cetre bande croilée , &
par ce tour de toile. Un blancher ne peut
fervir que pour paffer une chaudiere, aprts
quoi il fautle laver, & le faire fecher
avant que d’y faire couler d'autre Vefou s
car quand ils font moiiillez , il n’y peue
rien couler , de forte qu'on doit tofijours
en avoir fix dans une Sucreric qui travail-
le raifonnablement. 11 faur encore obfer-
ver que quand les blanchers ont fervi trois
ou quatre mois , lear poil eft brilé, ils
deviennent clairs & par.confequent inutie
les , parce que les ordures y paffent auf
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;"ﬁ facilement que le Vefou, de forte qu'on
eft obligé de les changer, & de les em-
ployer a d’aurres ufages , dés quon en
voit le milieu bralé & dégarni de poil : &
comme les extrémitez le font beaucoup
Econo. Moins, & prefque encore neuves , 'écono-
;};‘;n mie qu’on en peut _falre , et de couper le
peur i blanchet par le milieu de fa longueur , &
b due les de coudre enfemble les ¢dtez oppolez
cheis.  qui en deviennent ainfi le milieu , ce qui
en augmente la durée. Sur toutes chofes
il ne faut point de lezine en cela, parce
quon n’employe ces blanchets que pour
faire du Sucre blanc, ot I'on ne peut trop
prendre de précaution pour le purger , &
pour le bien nettoyer. Quand les blan-
chets ne font plus en écats de fervir , on
les. donne aux Negres & aux Negielles
pour les aider a {e couvrir , & pour enve-
loper leurs enfans.

Cette forte de drap fe vend aux Ifles
felon e prix courant des autres marchan-
difes. Lotfque fy étois , on les achetois
a raifon de {ept francs I’aulne.

12 g 12 leflive quion jette dans le Vefou
ve,  pour le faire purger , cft une des plus ima
portantes parties de la {cience d’'un Rafi-
neur. On {e fert ordinairement d’un ba-
ril vaide de viande ou .d’autre denrée
pour la faire, Mais lotfqu’on veut faire

4
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un vaifleaun exprés pour cela , on lui don-
ne la figure d'un cdne tronqué, on lui
.donne trois pieds de haut & deux pieds
dans fon plus grand diametre , en dimi-
nuant jufqu'a fix pouces pour le plus pe-
tit ,au milieu du quel on fait une ouver-
ture d’'un demi pouce de diamertre : on
pofe le bout de ce vailleau fur une fellecte
percée & propos pour le recevoir commo-
dément : au deflous du trou on met un
vaifleau pour recevoir la leffive d mefure
welle coule,

Le Baril & leffive écant pof€ fur la fel-
letre ou fur un trepied, on en bouche le
trou avec une quantiré de paille longue &
entiere , aprés quoi on y met une couche
compofte des herbes fuivantes , aprés les
avoir broyées entre ces mains ,-& aprés les
avoir hachées. :

Herbes i blé : ceft une herbe qui croie
pat touffes comme le blé qui eft levé de-
puis deux ou trois mois, & 4 qui elle rel-
{emble beaucoup.. On arrache la touffe
entiere avec fa racine qui eft fore perite.

La feconde fe nomme herbe a pique:
Cette plantea une tige droite de la grof-
feur d'un tuyau de plume d’Oye , & de
ia hauteur de quinze a dix-huit pouces.
Son extrémité porte une feiiille comme
celle de Pozcille pour la couleur & pour

1696,
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1606, laconfiftence , mais qui reflemble entiere-
*" ment au fer d’une Pique.

La ma. La troifiéme eft la mal-nommeée. Ceft
nemwée. une petite herbe déliée , fine, & frizée d

peu prés comme les echeveux des Negres,
On met ces trois forres d'herbes par
portion égale , avec quelques feiiilles &
. quelques morceaux de lianne bralante.

Rianne . N A
braiante. Cette lianne eft une efpece de lierre , done
la feiiille eft plus tendre, plus mince, &
le bois plus {pongieux que le lierre d’Eu-
rope. On 'écrafe un peu le bois & les feiil-
les avant que de les mertre dans le barril
it q

C’eft avec ces quatre fortes d’herbes quion
Maniere garnit le fond du barril julqu’a trois pou-
de faire ceg de hauteur; on les couvre d’un lit de

1a lellive . ;. s .
p ur le cendre de pareille épaiffeur, & Pon choi-
suce.  fie la cendre faite du meilleur bois quon
ait briilé , comme font le chataigner , le
bois rouge , le bois caraibe , le raifinier,
Poranger , ou autres bois.durs , dont les
cendres & les charbons font remplis de
beaucoup de fel. On met {ur cette cou-
che de cendre une couche de chaux vivs
de méme épailfeur , & fur celle ci une
autre couche des mémes herbes, aufquel-
les on ajolite une ou deux Cannes d’inde
ou de feguine birarde , amorties au feu,

Canne 7 . T )

dindcou & coupees par rouglles de Iépaifleur d'un
fesuine - Fey, Cette plante vient {ur le bord des

barde.
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€aux marécageufes , fa tige eft ronde d’un x-_é_;;
pouce ou environ de diametre 5 {a peau
elt fore mince & foreverte 5 le dedans eft
blanc , alfez compacte , & rempli d’une
liqueur excrémement mordicante qui
faic une vilaine tache , & ineffacable fur
le linge & fur les étofes , ou elle tombe,
Sa feiiille eft tout-i-faic femblable pour
la figurea celle de la Porée ou Bette, mais
elle eft plus verte & plusliffe, & fes fi-
bres ne fe diftinguent prefque p»s ; on ne
les met point dans la leflive. Toutes ces
herbes {ont extrémement corrofives &
mordicantes. Oan remplit ainfi le barril
de cendre, de chaux , & d’herbes , par
lits julqu'id ce qu'il foit plein , & on le
termine par une couche des mémes herbes
bien broyées & hachées. Quand on fe
fert de cendres qui viennent de fortir des
fourneaux , & qui font encore toutes brd.
lantes, on remplit le barril avec de 'eau
froide ; mais lorfque les cendres font
froides , on fait boiiillir 'eau avant que
de la mettre dans le barril. On merun
pot ou un autre vaifleau fous le trou qui
eft bouché de paille , pour recevoir l'eau

ui en dégodte , que I'on remet dans le
barril , & que l'on fait paffer fur le mare Quli#
qu'il contient , jufqu'a ce que cetre leflive | 0
devienne {1 forte , que la mectans fur la
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T696. langue avec le bout d,u doir, en ne puifle
pas 'y fouffrir, & quelle jaunitle le doigt,
comme fi ¢’étoit del’eau forre.

Lor(que les Cannes fonr vertes , & par
confequent grafles & difficiles a purger,
on ajoiite & ces herbes de I'antimoine crud,

And reduit en poudre. Cette drogue dégraille

moine . . . y .
aud admirablement le Sucre ; mais elle noir-
cit la leffive , & rend le Sucre gris. Onne
'en fert ordinairement que pour le Sucre

brut. .
poin.  Les poingons dont on fe fert pour per-

gons.  cer le Sucre qui eft dans les formes , fone
de fer on de bois; ils font de la longueur
d’un pied & d’environ un pouce de dia-
metre 2 leur téte qui eft ronde & faire en
bouron. On fe fert de bois caraibe pour
en faire , parce qu'il eft roide , & qu'il
a les fibres longues & preflécs.

coureary L€ Couteaux 3 mouvoir ou a remuer

& meu le Sucre dans les formes , font auffi de

YoIr oy a . . . .

remucr, DOis caraibe ; on leur donne trois pieds
de long fur deux pouccs de large depuis
Pune des extrémitez jufqud fix ou fept
pouces , pour fervir de manche. Les cou-
teaux ont cinq lignes d’épailleur dans lear
milieu , en diminvant vers les cbeez, en
fagon de couteau émouffe.

- Ons’en fert encore 3 prendre la preuve

du Sucre, ¢eft-a-dire, pour connoftre fi
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fe Sucre qui eft dansla batterie 3 fon en-
tiere cuillon. Pour cet effer, on trempe le
coutedu dans la barterie, & apres Pavoir
retiré tout couvert de {irop, on le touche
avee le ponce de la main droite , & dans
le moment on appuye un peu le doigedu
milieu de la méme main fur la partie du
pouce ol eft le Sucre qu'on a pris du cou-
teau, On étend enfuite le doigt douce-
ment , pour faire filer le Sucre qui y eft
attaché , & on remué doucement le pouce
pour faire rompre le filet 5 plus il fe
rompt haut , ceft-a-dire, prés du doige,
moins il a de cuiffon , & plus il demeure
long , plusil ena: c'eft en ce point que
confifte toute la fcience des Rafineurs.
Car toutes les Cannes ne demandent pas
le méme degré de cuiffon. Celles qui font
vertes , veulent une cuiflon plus forte que
celles qui font juftement dans le tems de
leur maturicé , ou qui 'ont pafle. Le Su-
cre brut veut beaucoup plus de cuiffon que
celui que I'on doit blanchir, en le met-
tant {ous la terre. Les jeunes Cannes ne
demandent pas une cuiffon fi forte, Lotf-
que le Velou eft gras, & qu'il file , il eft
impoflible de saffiirer de fa cuiffon par
Ia preuve ordinaire ; on doit la chercher
par la figure des boiiillons qu'il jette, en
Je remuant avec la cueillier, Sion levoig

1655,
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bien petlé, c'eft-a.dire, s'il fait beaucouy
de petites bouteilles fur le dos de la cucil-
lier, comme de la femence de perle , &
dela méme couleur , on conjecture alors
gu’il a la cuiffon qui lui convient ; mais
cette connoiflance eft beaucoup plus diffi-
cile , quand on I'a laiflé paffer {on degré
de cuiffon , parce que pour lorsil file, &
ne fe rompt point. Le feul remede qu'il y
a, eft de le decuire , ce qui fe fait en
jettant dans la batterie deux ou trois bail-
les de Vefou paffé , ou d’eau boiillante,
& recommencer i le clarifier de nouveau,
En un mot, ily a fouvent beaucoup 3
étudier pour trouver le veritable pointde
la cuiffon d’un Sucre, parce qu'il eft éga-
lement dangereux qu’il en manque, ou
qu’il en ait trop. Car s'ilen atrop , le fi-
rop ne peut {c déracher du grain, & le
8ucre ne blanchit jamais , & quand il n'cft
pas aflez cuit, fon grain n'étant pas formé
tombe avec le firop , & caufe unc trés-
grande perte.

Les Formes, dont on fe fert aux Ifles,
fe font dans le pa¥'s , ou viennent de Fran-
ce, & [ur tout de Bourdeaux. Ces dernie-
res font d’une terre blanchatre | fort unics
& fort lifles. Ilyen a de deux fortes 5 les
ordinaires ont dix-huit & vingr pouces de
bauteur : les grandes qu'on appelle batars
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des ont pres de trois pieds de haur , &
quarorze i quinze pouces de diamette
On fcait aflez leur figure par celle des
pains de Sucre qui en {grtenr. Letour de
la forme en (a plus grande circonference ,
eft renforcé d’un ourlet de méme mariere,
& fon bout pointu d’un autre , percé dans
fon milieu d’une ouverture de la grofleur
d'u petit doige, par lequel le firop s’écon
le , quand le Sucre ayant pris corps , &
¢ranc refroidi on 6te le tampon qui fer-
moit le trou , & on y enfonce le poingon
de la profondeur de fept ou huit pouces. |

Les Formes qui fe font aux If}ss, font
“d’'une terre rougedtre ; quand elles font
bien travaillées, elles font affez unies &
affez liffes , quoiqu’elles ne le foient ja-
mais autant que celles de Bordeaux. Cela
provient de la terre pliitoe que des Ou-
wvriers; mais cela ne porte aucun préjudi-
ce au Sucre qu'on y met, qui ne laifle pas
de bien rravailler , & d’étre fort uni. J'ay
connu d’habiles Rafineurs qui les eftiment
plus que celles de Bordeaux. Les formes
‘ordinaires faites aax Ifles, ont vingt - fix
pouces de haut {ur un pied de diametre,

es birardes ont plus de trois pieds de
haur , & {ewe & dic-fept pouces de dia-
metre , mais on n'en fair guéres de cetre
efpece , parce que les ordinaires font affez

1696,
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grandes pour fervir aux ufages, aulquels
on employe les batardes.

Les pots que I'on met fous les Formes
pour les {outenir , & pour recevoir le
firop qui en coule , fonr proportionncz

pors a¢ aux formes quils doivenr porter. Gene-
sucrerie. ralement parlant ceux de Bordeaux font
trop petits , & ne font bons que pour les
Rafineries, ot le Sucre qu'on blaachit n'a
pas beaucoup de firop, au lieu que le Su-
cre qu'on fait aux Hles , & qu’on y blan-
chit', en ayant beaucoup , demande aufli
de plus grands vaifleaux pour le conte-
pir.

Les pots pour &cre bienfaits , doivent
avoir le fond ou laffictre large & unie,
& le deffus de la bouche, qu'onappelle le
coller , bien renforcé. Il faye éviter 'y
mettre des pieds , comme en ont la pli-
part de ceux de Bordeaux , parce que ces
pieds érant poftiches , fe dérachent aifé-

ment , & rendent enf(uire le pot inutile.
Ceux qui fe font aux Ifles , ont quinze
ou feize pouces de haut ; le diametre de
leur ouverture eft de quatre pouces &
demi, ou environ ; leur fond en a le dou-

ble, & leur ventreen a quinze on feize.
prizdes  Le prix des pots & des formes fe regle
fous & felon leur beloin , ou pliide felon labon-
mes,  dance ou la diferte qu'il y en a aux 1fles,
Pour

1690.
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Pour l'ordinaire le pot & la forme dans 1457,
le pais fe vendent un Ecu de trois livres,
pris fur le lieu ot ils {e font.

Avantque de fe fervir des formes neu- pgcaq.
ves, il ya deux choles & y faire. La pre- ton
miere eft de les environner de trois cercles & aflt;gi
de lianne , l'un au-deffous-du celler , & ¢ femm
qui touche le cordon de leur grand dia- ™
metre ; le fecond vers le tiers de leur lon.
gueur , & le troifiéme cinq ou fix pouces
au-deflus de leur excrémité. Pour faire
des cercles , on fe fert d’une lianne groffe
comme le petie doige , quieft grife quand
elle eft pelée. On lappelle lianne de per-
fil; parce que fa feiiille reffemble 3 celle
du perfil, mais elle eft beaucoup plus gran-
de. On la fend endeux , & on lui faic
faire deux rours , dont le fecond cordon-
ne le premier. Le Rafineur qui veut cer-
cler une forme : (car c’eft d lui a faire cet Maniers
ouvrage, ) la pofe furun bloc, & la met fﬁz Too
fur fon plus grand diametre, afin qu'clle worcles
fe tienne droite d'elle-méme. Onlappelle Sk foms
le fond de la forme , & le bour pointu f&
nomme la tére. Le bloc eft un morceau ou
tronc de bois de deux pieds ou environ de.
diamerre , 4 qui on donne un pied d’é-
paiffeur , afin qu'il ait plus de folidicé.

On le fait porter {ur t¥ois ou quatre pieds
d’environ deux pieds de haut , {ans coms
Tome 111,
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prer ce qui eft entré dans le bloc, qui fe
trouve ainfi de trois pieds de haur. La
forme étant pofee deflus , on met le plus
grand cercle fur la forme , otion I'enfonce
a force avec le chaflecir & la chafle;
lc chafleoir eft un coin de bois dur de
hoit 4 dix pouces de long fur trois pou-
ces de Jarge , & deux pouces d’epaiflenr
par le plus gros bour. Il'y aa ce boutune
poignée ronde, pratiquée dans le méme
morceau de bois , de ¢inq a fix peuces de
long , de force que le chaflzoir a environ
{eize pouces de long. On le fait d'un
bois pefant & dur, afin qu'il ait plus de
coup , & qu’il dure davantige. On tient
la forme de la main gauche, & le chafleoir
de la droite, & en coulant fon angle aigu
le leng de la {upetficie de 1 forme , on
frappe fur le cercle qu’on chafle,, & qu'on
faiv defcendre également de tous cbrez
en faifant tourner la forme avec la main
gauche. Quand le cercle eft entré de cecre
maniere , zutant quon le peur faire en-
grer avec 'z chafleoir. On prend la chaffe
de la main gauche, & Pappuyant fur lg
gercls en tournant tout autour »on frappe
deflas avec le c6té du chaflecir , julqu'a
g2 quz Iz cercle foit arrivé aupres dy
gordon de la forme, La chaflz neft aucre
ol qunn morcsau de douve de bartil
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su debarrique, de fept 3 huit pouces de =
long fur trois ou quatre de large. Si on Teyie
fe ferr de douwes pliicdt que d’autre chofe, -
“ceft parce qu'elles font concaves, & qu'el-
les s’appliquent par confequent mieux 3 la
¢girconference convexe de la forme. On
fair la méme chofe aux deux autces cor-
cles ., & on les fair tolijours plus petits
qu'il ne faut pour endroit auquel on les
deftine , afin que les y faifane entrer aveg
toute Ja force dont ils font capables, la
{ianne érant encere verte , & s'allongeant
ils y demeurens plus forrement atracheg
quand eclle eft {cche.'La raifon pour la~
quelle on met ces cercles , eft pour empé-
cher les formes de {e crever , quand on ¥
met le Sucre tout chaud la premiere fois, -
Lot{que les formes font caflées , on en  gou.
raffemble toutes les pieces , on les remeg ment on
en leur place , & on lesy fait tenir par le e
moyen des coupeaux donr on les couyse i‘;’;{;’zﬁ
des cappes qui les riennenten éeat , & des
cercles qui Ies environnent. Les cappes fong
des morceaux de goyavier aufli longs que
fes formes |, refendus & dolez , de forte
qu'il ne leur refte que l'épaificur d'une
piece de quinze {ols depuis un bour jufy
qu'a Paurre, qui eft taillé de maniezge qu’i
wn pouse de diffance du boug oa loifip
voyte Tepaifleur dy bols , #fn que gopre
S W oij
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¢levation fouitienne le fil d’archal , dont
on lie toutes les cappes enfemble. Cetre
élavation e nomme la tére oy le crochet
de la cappe.

On aflemble les cappes 'une auprés de
Paucre autoar de la tére de la forme, d’ott
eft venu le nom de capper les formes,
comme qui diroit leur faire un cap ouune
tére; on les lie fortement avec un fil d’ar-
chal autour du boutlet qui forme la téte
de la forme, & on a pour cela une renail-
le ronde , avec laquelle on tortille les
deux bouts du fil pour les arréter. On di-
vife enfuite toutes les queués des cappes
fur la convexit¢ de la forme , & particu-
lierement fur les copeaux qu'on a placez
fur les fractures , & on ferre les cappes &
les copeaux avec des cercles, qu’on met
en aulli grand nombre qu'il eft neceffaire
pour les retenir, Quand la fracture eft vers
le fond dela forme , on {e contente d’une

_ demie cappe , c’eft-i-dire , que le crochet

de la cappe fe met 3 la moiné de la hau-
teur de la forme , & pour lors onne I'ar-
réte pas avec un fil d’archal |, mais avec
un fimple cercle de lianne ; mais quand
il n'y a qu'une fimple feate ou felfire, on
{e contente d'y appliquer un copeau avee
des cercles. On fe fere de bois blanc pour
faire des copeaux , comme cft celui dont



Frangoifes de I Amerigue, 293
on faic les douves des barriques , on les
polit avec le couteau courbé , ou & deux
mains, & on le reduic & Pépaiffeur d’une
piece de quinze fols.

La feconde chofe qu'il faut obferver &

1696.

Seconde

1 égard des formes neuves, eft de les faire obferva-
Qo

n ou-

tremper pendant deux ou trois jours dans chane les
les canots remplis d’eau , olt I'on met le formes.

jus des Cannes, les gros firops & les écu~
mes, pour les y faire fermenter , & pour
en faire enfuite de I'Fau-de-Vie. Certe
preparation eft (i neceffaire , que fi on la
neglige , le Sucte qui {e met dans les for-
mes , s’y attache (1 fortement , qu’il eft
impoflible de I'en retirer que par mor-
ceaux , parce quil simbibe dans les pores
de la forme, qu'il trouve vuides; ce qui
n'arrive pas quand elle a trempé , parce
quiils {e trouvent pleins , & imbibez de
cette liqueur. Aprés cela on les lave bien
pour leur oter Podeur aigre & forre qu'el-
les ont contra@tée , & on les met trem-
per dans eau douce pendant douze ou
quinze heures , avant que d'y metcre du
Sucre : ce qu'on obferye toutes les fois
qu'ony en met , quelques tems qu’elles
ayent fervi. On fair la méme chofe aux
pots , & on a foinde les laver , & de les
renverfer la bouche en bas , aprés les avoir
lavez , chaque fois quon vuide le firop

N iij
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qui étoit dedans. Les Rafineurs ne doi-
vent jamais manquer de metere un cercle
autour du rebord dela bouche du por;
ce qui le conferve & Iempéche de s'cclas
ter, quand il eft chargé d’une forme pleine
de Sucre. ‘ :
espce  Les formes ordinaires de Bordeaux -
dcs for- pegvent tenir trente d trente-cing livres
7 de Sucre , qui étant blanchi & feché &
Pétuve fe reduit 3 vingt ou vingt-deux
livres. Les batardesen conriennent le dou-
ble ; mais comme on ne sen {ert que pout
les Sucres de firop qui font bien plus le-
gers que le Sucre de Canne , ow ne peut
pas déterminer au jufte ce qu'elles.en con-
tiennent ,. quand ils font blanchis , parce
que cela dépend de TPhabileté dn Rafiness
quil'a travaillé , qui peut lear donner du
grain, du corps , & du poidsa proportion
de fen f{cavoir , comme nous le dirons ci-
2pres. A
Les formes des Ifles contiennent cin-
quante 3 {oixante livres de Sucre , qui
erant blanchi diminug & proportion de fa
ualité. :

Lampes  On fe fert de Jampes a deux lumignony
:’iuf’“ig dans toutes les Sucteries , & on y ule in-
suereries. differemment de huile de poiffon , oude

Palma Chritti. Jai “déja remarqué que
queique cette derniere coute davaniage,

3696.



_ Frangoifes de [ Amerique. s9¢

# vy avoit cependant plus de profit 3 s'en ote
fervir , tant parce quelle eft exemte des g6°
boués & des ordures qui fe trouvent dans
Phuile de poiffon , que parce qu'elle dure
davantage , & faic une lumiere plus vive

& plus claire ,” ce qu'on ne peut trop re-
chercher dans une Sucrerie, ot les fa-

mées des chaudieres font épaiffes , & ol

Pon 2 grand befoin de lumiere pour cette
raifon , fur tout quand on travaille en Su-

cre blanc. On met une lampe entre deux
chaudieres , outre celle du Rafineur qu'il

porte ou il en eft beloin. Il n’eft pas ne~
ceflaire d’avoir rant de lumiere dans les
Sucreries , ox U'on ne travaille quen Su-

ere brur, .

Le Sucre brut fe porte du rafraichiffoir  canors.
dans des auges ou canots de bois , que 'on :Sx bois
met a cbte de l'efpace que jai ditqu'on ven: de
laiffe devant les chaudieres- Ces auges ou g,
canots {e font d'une fenle piece detel bois pour le
que l'on veut , patce que rérant pas ex- jro®
polez 3 la pluye, iln’y a pas de danger
qu'ils fe pourriffent. C'eft dans ces canots
que le Sucre acheve de fe refroidir allez
pour étremis dans les barriques, Etcom-
me on a befoin de coureaux pour le mou-
voir quand il ¢/t dans les formes , on a
‘aufhh beloin d’un inftrument plus fore
pour celui qui cft dans les canots 5 on fe

N iiij
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fece d’une pagalle un peu plus petite que
celle dont on- fe fert pour nager en mer
dans les canots , pour le remuer d’un bout
a I'autre du canot avant que de le mectre
en barrique , afin que le grain , & le firop
foient bien mélez enfemble , que le grain
qui elt formé , fegroflifle, ou qu'il aide
a celui qui ne left pas.encore.

On fe ferr aufli de louch®ts de fer de
trois pieds de long , dont la pelle a qua-
tre pouces de large (ur fix pouces de long ,
pour grater & faire tomber le Sucre qui
sattache en croute aux botds du canot,
ce quicft ordinairement le plus gros grain.

Les uftencilles, dont on fe fert aux four-
neaux , font trés- peu de chole : ils ne
conliftent qu'en quelques perches , done

-on fe fert pour poufler le bois dans le fond

des fourneaux , & pour I'y ranger comme
il doit étre pour bien briler , & pout
jecter beaucoup de flime ; & d’un mor-
ceau de fer , long de deux pieds ou envi-
ron , dont un des bouts fait en douille,
entre dans une perche, & lautre qui eft
recourbé & plar de la largeur de deux
pouces , fert a recirer les charbons, ou a
tiire tomber les cendres, qui demeurent
fur les grilles.

Les fourneaux font toljours couverts
d'un abavent en appentis , appuyé d'un
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¢oté contre le mur de li Sucrerie 5 fur

des crampons de fer, qui I'en tiennent.

éloigné d’un pied & davantage, pour don-
ner paflage 3 la fumée. L’autre cbté eft
porté fur des poteaux de bois , ou fur des
piliers de magonnerie 5 fur lefquels on
appuye la fabliere. On fe {ert d’efleures ou
de ruilles pour ces couvertures , & jamaig
d’ardoiles , quela chaleur feroit éclarter.

Voila tout ce qu'on peur dire des Su-
creries & de leurs uftencilles.

DES DIFFERENITES
efpeces de Sucre,

On peut compter dix forres de Sucres
differens. Il ne faut pas s'imaginer que je
mette cette difference , comme font les
Epiciers , les Droguiftes , & autres gens
quien vendent , dans le poids , ou dans la
grandeur des formes , ou des pains, qu'on
va acheter chez eux. Ceux qui en parlent
ainf1, & qui fe donnent la peine d’en écri-
re, font voir qu’ils font mal informez ; &
je dois charitablement les avertir qu'il eft
mieux qu'ils le vendent en Marchands
‘Chrétiens , que d’en écrire la nature &

les qualitez , comme a fait un Droguifte

nomme Monfieur Pomet, qui a compolé
un gros Volume in folic de Ia nature de

Nv
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toutes les Drogues ; d’une maniere 4 faire
plaifir , mais qui ne met dautre difference
entre les Sucres , que celle qu'il 2 remar-
quée dans le poids des pains qui font ve-
nus i fa Boutique : de forte quion peut
dire , que il ‘ne connolt pas micux les
awtres chofes , dont il parle, qu'il con-
noit le Sucre & le Silveftre qu'il a pris
pour la Cochenille,il devoit {e difpenfer de
gater tant de papier. Ce que je dirai daus
la fuite , lui fera reconnoitre fon erreur,

& délabufera le Public.

Jai dir qu'il y a dix fortes de Sucres
gifferens, En voici les noms.

1. Sucre Brut , ou Molcotiade,

2.-Sucre Paflé , ou Caflonade grife ,

3. Sucre Terté, ou Calfonade blanche.

4. Sucre rafiné, pilé, ou en pain.

5. Sucre Royal.”

6. Sucre Tappé.

~. Sncre Candi.

§. Le Sucre de Sirop fin.

9. Le Sucre de gros Sirop.

10. Le Sucre d’Ecumes.

Le Sucre brut ou Molcotiade eft le pre-
rier quon tire du fuc de la Canne ; Ceft
le plus facile 3 faire, & Ceft de lui que
tous les autres Sucres font compofez
Voici comtie on le fair, S

Les Cannes ayant pallé au Moulin , &
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leur fuc , jus , vezou, ou vin , comme on 1696,
dit en quelques endroits , étant dans le
canot , ou dans la grande chaudiere, on
en examine la qualité , pour le pouvoir
gouverner comme il faut,

Sile vezou , ou jus eft clair & blancha- Differen.
tre , avec une petite écume au-deflus, de i:;qﬁ};"
la méme couleur, ceft une marque cer- fuc de
taine qu'il eft verd & gras. & los

Lorfqu'il eft brun, vilqueux, gluant, qenieres
gu'en tombant de la table dans le canot, veruer.
ou coulant dans la chaudiere , il forme
une écume grife & épaifle, & qu’il a une
odeur douce & comme aromatique , Ceft
un figne que ce jus eft bon, chargé de ma-
tiere , facile 2 purifier & 4 cuire , & qui
produira de bon Sucre.

Et quand le vezou eft noirdtre & épais,,
qu'il a une odeur forte, tirant fur l'aigre;
c’eft une marque que les Cannes fontvieil-
les , & que bien qu’elles foient remplics
de matiere fucrée , le vozou fera difficile
a degraifler , parce quiil a déja paflé le
tems de {a maturicé, & qu'il elt cuiten
partic par la chaleur du Soleil.

Les habiles gens connoiffent ces diffe-
rences en voyant les Cannes, ou tour au
plus en les gotitant , & ils fe reglene la-
deflus pour gouverner leur vezou , depuis
quil entre dans la grande , julquia ce

V)
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qu'il forte de la batrerie.
Dans le premier cas , on met dans le

_cueiliier environ autant de cendre qu'il en

tiendroit dans une pinte de Paris, & au-

“tant de chaux vive reduite en poudre.

On emplic la cucillier de vezou , & or
dilaye bien ces maticres enfemble 3 on
verfe le tout dans la grande par inclina-
tion & doucement , afin que il reftoit
quelque partie de la chaux qui ne fir pas
bien cuite & diffoute , clle ne tombe pas
dans la chaudiere , & on rem(é avec la
cucillier tout ce mélange dans la chaudie-
re, afin de bien méler le tout enfemble.
L’effer que cela produit , eft de dégraif-

{er le vezou , en feparant fes parties graf-

fes & onctucufes de celles qui doivent
compoler le grain du Sucre, & lesallem-
bler 3 mefure que la chaudiere s’échauffe
a la fuperficie en écumes d’autant plus
grafles , épaifles & gluantes, que la chaux
& la cendre ont aidé par leurs qualitez
dérerfives & corrofives, 3 purger le refte
du vezou , dont le grain doit étre com~
pofé.

Dans le (econd cas, on ne méle dans
la grande qu’environ une chopine de cen-
dre , avec un tiers de chaux , fur toue
quand on travaille en Sucre blanc, parce
que la chaux rougit le vezou ; & par com=
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fequent le Sucre qui en provient. 1696,

Dans le troifitme cas, on met une pina
te de cendre avec une chopine de chaux,
& on a {oin de méler de 'antimoine dans
la leflive , & de jetter dams la bacterie ,
un imoment avant que d’en tirer le Sucre,
environ une chopine d’eau de chaux , dans
laquelle on a fait diffoudre de I'alun. On
eft méme fouvent obligé dans ce troifiéme
cas & dans le premier , de jerter de Palun
en poudre dans la batterie , pour achever
de fecher la graiffe du Sucre & fa ver=
deur, Jereviensd la fabrique du Sucre
brar. ‘

La cendre & la chaux étant mélées Quand id
dans la grande , le feu qui Péchauffe , faie bt %
monter I'écume au-deflus en une quantité
d’autant plus confiderable , que la cendre
& la chaux ont trouvé le vezou difpole 2
fe purger. On ne commence a écumer que
quand la {uperficie du vezou eft toute cou-
verte d’écumes , & on lenleve fans trou-
bler Ia liqueur & avec diligence, pour ne
pas donner le tems au vezou de boiiillir
avant que d’dcre écumé , parce que les
boiiillons quil fait rompent Pécume , &
la font retourner , & fe méler de nouvear
dans le vezou , de forte quon ne peut
compter d’avoir nettoyé une chaudiere
comme il faut , quand on ne Ta écw«
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mée que quand elle boiiilloic.
 Aprés que le vezou de la grande a
boiiilli , & quiil a & écume environ
pendant une heute , on l¢ vuide avec la
cucillier dans la propre. On doit faire
romtement ce travail , & plus en appro-
che du fond de lachaudiere, plus ondoit
uler de diligence, de crainte que le fen
qui eft deflous, nagiffant plus que fur le
mérail , ne le brile. Cleft encore pour
P'empécher qu’on répand de tems en tems:
avec la cueillier du vezou au tour du de-
dans de la chaudiere. Dés qu'elle eft vui-
de, ondébouche e canot , ot s’eft raffem-
blele vezou a mefure qu'il foredu Mous
lin, & on le fait couler dans la grandes;
on y méle la quantite de chaux & de
cendre , comme auparavant, & l'on réite-
re cette operation voutes les fois qu'on la
remplit, '
Quand e vezou qui eft dans la pro-
pre , commence & écumer , on enleve ron
ecume avec foin 5 & lor{qa’il commence
a boiiillir , on y jetre un pea de cetre lel-
five que jai ci- devant décrite , pour aider
a poufler i la fuperficie les ordures qui sy
trouvent. On continug d'écumer la pro-
pre, fufqua ce que la grandeayant fuffi-
famment boiiilli , & érane bien écumée,
& le canor plein de neuveau jus, on vuide
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dans le flambean ou dans la leffive , felon
le nombre des chaudieres , le vezou qui
€toit dans la propre , que [on remplit en

méme. rems & avec diligence de celui de

la grande , que I'en continué de rempla=
cer par celui qui seft amaflé dans le ca-
not. ,

Le vezou ¢tant dams cecte troifiéme
chiaudiere que Pon chauffe avec du gros
bois , y ¢ft purgé avec plus de foin que
dans les deux premieres , avec la leffive,
On n'y jerre pas cetee leflive en grande
quantité , maic & chaque fois ce qu'il en
peut tenir dans une cucillier & bouche , &

en méme-tems on éleve le vezou avec 'é-

cumoire , afin quclle s’y mele plus aifé=
ment, & on écume le plus vies qu'il eft
pf:(ﬁblc, c¢ qui vient  la fupeficie, Aullis
161 qu’on sappergoit que 'écume ceffe de
venir , ony jerte un peu de leffive pour
Pesciter , & quand on veit qu'il nen vieng
qu;u’i plus:, ou du mojns que celle qui pa-
rolc ef legere , on vuide cetee troifiéme
chzudiere dans Ia quatriéme qui eft le fi-
rop. Comme la quanticé de vezou eft di-
minuée par Pévaporation que le feu ena
faite , & par les écumes qui en font for-
ties, & que certe quatriéme chaudiere eft
plus vivement chauffée quela troifiéme,
le yezou y change denature , il sommengs

16964
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1696, .a s epaiflir , & afe convertir en firop. Cleft

alors quil faut achever de le nertoyer

promtement en y jectant de la leflive , &

en I'écumant avec foin , avec une écumoi-

re , dont les trous font plus petits qua

celles qui {fervent aux chaudieres prece-
dentes.

Je croi qu'il n’eft pas neceffaire de re-
peter que le vezou de la troifiéme chau-
diere érant paflé dans la quatriéme , on
vuide aufli t6¢ la feconde dans la troifié-
me, & la premiere dans Ia feconde; &
que la premiere eft tolijeurs remplie par
le jusqui rombe du Moulin dans le ca.
not-.

Lor{que les Cannes font vertes & dures
a cuire , il arrive affez fouvent qu'il faue
arréter le Moulin qui fournit plus de jus
quon n'en peut cuire, Mais quand les
Cannes {ont bonnes , la faifon féche , &
les fourneaux bien chauffez , tout ce qu'un
Moulin peut faire , eft d’entretenir, C’eft-
i-dire , de fournir du jus fufhfamment
pour fix chaudieres.

Quand on juge que le firop elt prefque
enticremment purifié, on le coupe en deux,
ceft-a.dire, on en verfe la moitié dans la
barterie que je fuppofe vuide , afin qu'il
{e cuife plus vite. On y jette de la leflive
pour en faire élever I'écume qui refte ; &
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a mefure qu'il cuir, on charge la batterie
de ce quieft dans le lirop ; & comme la
batterie jette de gros botiillons , & que le
firop qui y eft contenu , s'¢leve beaucoup ,
& en fortiroit par la violencede la cha.
leur dua feu qui cft deffous , on y jerte de
tems en tems de petits morceaux de vieux
beurre ou de graiffe, qui appaife les boiiil-
lons, & les fait baiffer , & donne le tems
d’écumer ce que la leflive fait venira la
fuperficie. On éleve fouvent le firop avee
I'écumoire , afin de lui donner de lair, &
on paffe le balai fur I'euvage & fur les
bords , pour nertoyer I'écume , que les
boiiillons y ont laiflée en s'élevant.

Quand le firop qui éroit dans la qua-
triéme chaudiere , eft entierement paflé
dans la barrerie,, & que par I'épaifleur &
par la pefanteur qu'on y fent en I'élevant
en lair avec I"écumoire , on juge qu’il
approche de fa cuiflon , & quon a remar-
qué que le vezou étoir gras & verd, on

jette dans la batterie environ une pinte
" d’eau de chaux , dans laquelle on a fait
difloudre de I'alun. La quantit€ qu'on y
en met , fe regle felon que le vezou eft
gras , dura cuire & verd. Mais on n'excea
de jamais la pefanteur d’'une once par pin-
te. On appelle eau de chaux , celle dans
‘laquelle on a ércint une quantite de chaux

1656,
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vive, On fe fert pour cela d'un pot d&
fafinerie 5 on Pemplic 3 moitié de chaux
vive ,8 on acheve de emplir d’eau , que
I'on feméé avec un biton : on tire cetre
eau aprés qu'elle eft repofée 5 on la met
dans an aurre pot avee de l'alun | {elon la
propertion que je viens de marquer. Cette
eau acheve de confomnmer & de defleches
toute la graifle qui refloit dans le vezou.
Cependant quand on doute encote qu'ellz
ait produit tout I'effet qu'on en efperoir ,
un inftantavant que de tirer le Sucredela
batterie, on y jette un peu d’alun en pous
dre, & aprés quonl'a remué avec la cueil-
lier, onen tirele Sucre , quel'on met res
poler dans le rafraichifloir. :

Il'y a desgens, qui au lien d’alun jet=
tent dans la batcerie environ une livre ds
plitre enpoudre. Cette drogue fair gre-
ner le Sucre, & le fait paroitre trés. ferme,
& tres-luifant. Ceft une infigne fripon-
nerie, dont on ne g'appercoit que dans la
fuite. Cette poudte réiinit non-feulement
Ic grain du Sucre , mais encore le firop ;
elle Famencelle , & forme ungrain épais,
dur, biillant & pefant 5 mais qui venant
3 fe décuire , oud étre fondu pourt &tre
rafiné , ne donne plus qu’un Sucre firor=
teux , foible, & prefque incapable de
fotreenit le wafinage. 1l faur éue habile
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dans 1: connoiffance des Sucres , pour
n'é:re pas trompé en achetant fur les lieaz
ces forres de Sucres s car ils impofent par
lear grarn & par leur poids , qui font les
deux chofes que les Marchands cherchent
daus ies Sucres bruts, parce que keurs con-
noiflances ne vont pas plusloin.

Fai fait faire expres quelques batteries

de Sucre de cette facon , pour apprendre
3 connoitre cette fupercherie , & je n'ai
pii - remarqguer qae deux chofes, qui peu-
vent conduirea cette découverte. La pre-
micre eft le poids extraordinaire de ce Su-
ere ,; la fecondeeft la figure & la couleur
de fon grain, Ce qui lui donne un figrand
poids cft le firop , qui loin d’en étre fe-
pacé s’y cft comame congelé & condenfé.
Or il off certain que le méme vaiffean

rempli de {irop pefera quah le double de

ce qu'il peferoit §’il éroit rempli de Su-

ere, parce que le firop eft un liquide epais,
dont toutes les parties font contigués ;
adhérentes , & fans aucun intervalle vui-
de entre elles, Le Sucre au contraire eft
compo(é de parties rondes ou approchant
de cette figure , qui ne peuvent jamais
&t i unies enfemble , quielles ne laiffent
beaucoupde vuide entre-elles, qui wérang
remplies que d’air,vendent par confequens
e vaifleau plein de Sucre incomparable-

16560
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mént plus leger que s'il €roit plein de
fitop.

Quane 4 la figure du grain du Sucre,
je viens de dire qu'il eft rond , ou appro-
chant de cette figure, au lien que celui-ci
et comme taillé & facerres, & Ceft ce
qui le rend luifant & reflechiffant , 3 pew
prés comme on voit le Sucre candi, avee
neanmoins cette difference que les partics
du Sucre candi érant confiderées , cha-

~cune en particulier , font claires & tranf

parentes , & que I'dpacité qui fe trouve
dans-le centre d’un morceau qui eft un
peu gros , ne vient que du grand nombre
des refractions qui s’y font , qui empé-
chent toute la lumiere de {e reflechir: au
licu que dans ce mauvais Sucre plitré un
grain érane brifé , [es parties deviennent
opaques , & moinseclles (ont nombrenfes,
moins elles font claires & luifantes.

Il'y a encore une chofe qui pent con-
duire 4 la connoiffance de cetre fraude ,
ceft une odeur de brilé qu'il exhale,
quand cn l'approche du nez. Mais com-
me ce figne peut étre éjuivoque , puif-
qu'il convient eflentiellement 3 une autre
elpece de Sucre , comme je le dirai en fon
lieu, on peut fe contenter des deux pre-
micres , pour fonder un foupgon raifon=
mable qfil y a de la tromperie dans un
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Sucte , au quel on les remarque ; & pour 1696,
achever de s'en convaincre , on peut en
mertre un perit morceau dans le creux de
la main , & Phume@er avec de Peau tié-
de, ouavec de la falive. On voit aufli-
tot qu'il (e diffout , que le grain fefe- Inftrue
pare du firop ; on [ent en le remuant dou- [ciﬁf;pg:;
cement avec le bout du doigt , fa dureté achereent
du grain qui eft au milieu d’une liqueur ¢ **"
noiritre , on&ueufe & adherante , qui brats,
n'eft autre chofe que le firop que le pli-
tre avoit amoncele & comme congelé.
Mais peu de Marchands font capables de
ces reflexions , & les Commis qu’ils em-
ployent , le font encore moins qu’eux. 11
leur {uffic de voir un Sucre i gros grain,
fec , & pefant , pour le préferer a un au-
_tre infiniment meilleur , dans lequel ils
ne remarqueront pas ces trois qualitez en
pareil degré.
Cetee inftruétion fervira 4 ceux qui
font des achats de Sucre , pour n’étre pas
trompez par la reputation que certaing
particuliers ont de faire de plus beau Su-
cre que leurs voifins , quoique dans la ve-
ritt ils ne doivenr cette reputition qu’a
la mauvaife pratique que je viens d’expli-
¢ quer. Je reorens a prefent mon fujet,
Dés que le Sucre qui éroit dans la bat-
terie , en el tiré aves toute la diligence
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366, poffible , & qu'on y a mis unc partic de
‘ celui qui éroit déja purifié dans le firop,

on remiié avee une pagalle le Sucre qu'on
_ sucre 2 mis dans le rafraichiffoir , afin de ré-
dan< I¢ pandre le grain également par tout ; puis
‘chuttoir, on le laiffe repofer jufqu’a ce qu’il fe for-
ifggf;s me deflus une crotite de 1'épaiffeur d'en-

vironun Ecu , {elon que le Sucre eft plas
oumoins chargéde grain , & que les Can-
mes , dont il eft provenu , font bonnes ou
imauvaifes , cette crotite fe fait promre-
ment , ou elle demande du tems avant que
de [e former. Lotfque fes Cznnes font bon-
" mes , & que le Sucre eft bien travaille,
elle fe fair bien vite, & en moins d’un
demi - quare d’heure elle devient épaille

comme un Ecu , & continug toljours 3

,s’épai{ﬁr , 2 mefure que le Sucre le froi-

dit. Mais quand les Cannes font vertes

& aqueufes, cu quand le Sucre a éc¢ tiré

de la batterjie avant que d'éere cuit (uffi-

famment , la crolte ne {e fait que quand

il eft prefque refroidi. La crofice érane

faite , on remi€ une feconde fois ce qui

eft dans le rafraichiffoir avec la pagalle,
afin de méler la crotice de deflus avec le
grain qui s'eft atraché aux bords , pour
aider aurefie A {e former, ou a avgmens
zer celu qui left deja. Gn porre enfuire
ge Sucre dans les cancts de bols qui fong



Frangoifes de P Amerigue. 211
deflinez A le recevoir , pour I'y laiffer
raffeoir & refroidir aflez pour Eere mis
dans les barriques. On fe fert pour le
tranfporter , du bee de corbin, Celui qui
doit le tranfporeer, le tient des deux mains
par les deux anfes , le fond érant un pey
appuye fur {z cuiffe. En cet etae il pofe le
bec {ur lebord du rafraichifloir , afin que
celui qui le charge, Ceft-a-dire, quile
zemplit avee la cueillier , ne répande rien
debors. Quard il eft plein, il le perte ay
canot , enle fofitenant par les deux anfes,
& saidantun peu du devant dela cnifle
ou il I'appuye. Il faue le voider douce-
ment , de crainte que les grumeaux en
fombant un peu de haut, ne faffent re-
jaillir le firop qui conferve long-gems {a
chaleur , & qui briile d’une maniere trés-
vive les endroits od il tombe. Quand on.
2 porté dans le canor tour ce qui étoit dans
le rafraichiffoir , en le remiE gncore avee
la pagalle, afin ‘que le grain déja forme
aide 4 celui qui eft dans le firop , 4 (¢ for=
mer , ou le fafle groffir.

A mefure quelon tire des batteries , &
gu’on porte dans le canot, on recommen-
ce 3 faire ce que je viens de dire , obfer-
yant de remter le Sucre Gui eft dans le
canot , 3 chaque fois quion en met dg
mouvean deflus , julqula ce quil foit re=

1696
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1696. froidi au point c_ielpouvqir y tenir le doigt
fans incommodité ; puis on le ranfporte
dans les barriques.

Les barriques , dont on fe fert pour
mettre le Sucre brut , viennentla plipart
d’Europe en botres. Les Marchands les

‘ﬁ:‘f;ql:;’ font monrer , & rendent barrique pour
barrigue 3 ceux qui leur livrent des Su-

quelles el
on met creg,  Elles (ont ordinmairement trés-mal

iiui‘iﬁ,;l', jointes , & er.core plus mal cerclées. La

;3:.{1&1\3. raifon que les Marchands ont deaifler
ce premier défaur, eft afin que le Sucre
que l'on mer dans ces barriques, trou-
vant des joints larges , ait plus de facilicé
a fe purger de fon firop. Et la raifon du
fecond défaut eft afin de diminuer le poids
du bois , qui cft ce qu'on appelle la tare,
parce qw'on 6te dix pour cent {ur le poids
entier de la futaille pleine de Sucre, &
quainfi moins elle eft chargé de bois ,
& plus les Marchands y trouvent leur
compte.

Mais les Habitans remedient & ces deux
défauts par deux ou trois moyens qui
tournenr a leur profit, & a la perte de
l’z:chetcur, mais qui n’étant pas trop hon-
netes , ne peuvent érre mis en ulage que
par des gens quiTont pas une confcience
fort timorée. Le premier eft de couvrit
avec de la terre grafle au dedans de la

barrique
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bartique rous les joines des douves & des 55"

fonds , & ils la mectene G épailfe , que le

Défaucg

Sucre eft froid , & {fon firop entiercment qui f

gongele , avane quiil aic pd (echer la terrc,
& fe faire un pallage pour s'écouler par
ces fenres,
Le fecond eft d’enformer leurs Sucres |
celt-a-dire , de le mertre dans les barri-
ques , quand il eft prefque entierement
froid , ou de les remplir 2 deux ou trois
fois, Quand il eft trop froid , il eft ¢ertain
qu’il ne purge plus , parce que le firop s’eft
déja congele avec le grajn. Et quand on
remplit les barriques 2 diverfes reprifes ,
le Sucre qui fe trouve au fond , s'¢rane
refroidi & durci avant qu'on y en mette
dautre , il ne laifle point paffer le firop
de celai qu’on met par deffus , ni le fe=
cond , le firop du troifiéme ; en forte quil
n’y a que le premier quia purgé, & que
le firop de rout lerefte, seft figé & con-
denfé ; ce qui rend une barrique extrémes
ment pefante,
- Cette mal-fagon , pour ne pas me ferviy
d’un autre terme plus odieux , eft -diffi-
cile A connoitre , & moins qu’on ne leve
ane douve de chaque batrique ; car alots
on remarqueroit aifement les lits de firop,
Mais les Marchands , ou leurs Commis
ne lont point fa pliipart affez habilss , ni
Toms 111 ' -
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1695 aflcz portez pour I.c bien deleurs Com-
mettans , pour faire cette diligence. 1lg
Moyen- 1 . :
pour con. VOyent de beau Sucre aux deux boursdely
noittre  furaille ; fon poids leur fait croire que c'ef}
fous, du grain tout pur , & ils s'en contentent,
d’autant plus encore que ceux qui prati-
quent ces fortes de fupercheries , ont en=
core la malice, quand labarrique eft plei-
ned deux pouces prés du jable, d’achever
de la remplir avec quelques cueillerées de
bon Suere tout chaud , qu'ils appellent
une couverture , qui humeéte celui qui
eft deflous, y fait- penetrer fon firop , &

. Prcfentc ainfi une trés-belle fuperficie.

Le fond de la barrique doit étre perce
de trois trous , d'un pouce de diametre,
fuivant 'Ordonnance du Roi. Cepen-
dant 'ufage 3 prévalu de n’en faire que
deux , & ['on's’en contente. On fait en~
grer dans chaque trou lebout d’une Can-
ne , un peu-plus longue que la barrique.

fes bari. La chaleur du Sucre la fait refferrer, & le
quesdo firop en fuivant la Canne , coule par le
geseées  trou, quelle bouchoie d’abord affez jufte,
wows, 8¢ tombe dans les citernes. On doir dteg
" les Cannes avant que de foncer les barri-
ques. On voit par les trous la qualité du
Sucre qui rouche le fonds , qui ne peut
ganquer d’étre beau , parce qu’il a purgé,
pendant que le refe de la barrique eff

i
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plein d’un ficop congelé , qui venane & fe
décuire pendant le voyage, gire rout le
refte du grain.& ne fait plus gu'une mau-
wvaile marmelade qui n'eft prefque dau-
cun ufage. ‘

'y a des Sucriers qui changent leg
fonds des barriques qu'ils regoivent des
Marchands , & qui leur en fubfticuent
d'autres de bois de Riviere , ou de Cha-
faignier , épais de plus d’un pouce , qui
pdr lear pefanteur naturelle recompenfent
avantageufement la legereté des futailles,
que les Marchands affeGene de fournie
aux Habicans.

Mais ces artifices de pare & dlautre
font contre la bonne foi , & contre Péa
quité , qui doit fe trouver dans le Com«
merce. J'en ay déja rapporté quelques-
uns , jen rapporterai encore d’autcres, &
mefure que 'occafion s'en prefentera, afig
que ceux qui s’en fervent , les voyant cx-
po ez aux yeux de tout le monde, fe
defiftent de les pratiquer , & que ceux qui
ont interét de sen garder , comme leg
Marchands & leurs Commis , prenneng
les mefures que jai marquécs » peut n'éerg
pas trompez. ‘

Ricnn’eft plus aifé que de faire de bons
ne marchandife, C'eft 3 quoi un Habitapg
qui 2 de Phonngar & de la confgisnes,
‘ O i

1634+
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1636, doit sappliquer. A Pégard des mauvailes
" barriques, il n’ya qu’i n'en point recevoir
quinc {oient bien conditionnées, & quand
on ne ‘peut pas faire autrement , on doig
les faire rebaccre par un Tonnclier , que
}es Habitans ont ordinairement chez eux,
fe Gifant enfaite payer par les Marchands
fix livtes de Sucre par barrique , tant
pour cela que pour les cloux , qu'on em-
ploye a faire tenir les cercles qu'on met
autour des fonds ; car i on confidere le
tems que L'on perd 3 changer les fonds,
on verra qu'il y a plus de peree "que de
profit, & que c’eft une pure lefine ; mais
celt une étrange friponnerie , aprés en
avoir changé les fouds , d’y mettre une
trop grande quantité de terre graffe. 1}
s'elt trouve des gens qui ont poufle la chos
fe (i loin, que leurs barriques étant dé-
foncées, on-cna tiré plus de quarante lir
eomme Vres de terre, On eft obligé de mettre ung
m doi couche de terre grafle fur les jointures,
semplic  parce que fans cela le Sucre couleroit tout-
Jes barsi- a-fait par les jointures 3 mais il faut que

aues, ;

W cetre couche foit mife le plus legerement
qu'il eft poflible. On doit aufli remplir leg
barriques entierement , afin que le Sucte
venant & baiffer en laiffant écouler fon fi-
gop , elles fe trouvent encore pleines 3

_deug oy trois pouges au- deflous du jable,
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quand le Sucre seft tout~3. fair purgés
& quand on veut les fermer ou enfoncer
il vaut mieux prendre du Sucre d’une bar-
fique que Pon deftine 3 remplir les aus
tres , que de mertre de ces fortes de cou-
vertures , dont le firop e pouvant pas
penetrer jufqu’au fond pour fortir par les
trous d=s Cannes, eft conrraint de s’imbi-
ber dans le refte du Sucre , fur lequel on
a mis, enrifque dele grer. En faifant
ainfi, le Sucre fe trouve égal d’un bout
3 P'autre des barriques. On peut en laiffee
lever les douves , fans crainte d’sucun af-
front , & l'on fatisfait awx devoirs de (&
confcience. A -

La barrique ordinaire de Sucre brut ,
faite & enfurtaillé, comme je viens de dire;
étant feche & bien purgée , doir pefer fix
a fept cenr livres ; dont la tare érane di-
minuée A raifon de dix pour cent , il refte
cing cent quarante, ou fix cent trente li-
vres de Sucre nét. ’

1l fe commiet encote une antre fripon-
nerie dans le Sucre brut. Cleft de jerter
dans le rafraichiffoir , auffi-tdt que la bat-
terie eft vuidée , un ou deux becs de cor-
bin de gros firop qu'ona tiré des citernes.
Ce firop étant épais & froid , fait con-
geler le Sucre qui eft dans le rafraichil=
foir, & s'y iucorpore,, d’oui érant tranfs

O ijj

1696+

Poids 6
dinaires
d'uneba-

‘rique de

Sucre
brute

Fripon.
nerie qui
fe peuc
fairedans
le Sucre
brut, .



318 Nowveaux Voyages anx Ifles ,
3696, porté dans le canot , & dans la barrique ,
quand il eft prefque congelé, il forme une

mafle dure & pelante , qui fatisfait lava-

zice du vendeur ; mais qui fe décuifant
bien-tét, gite le grain, ol il a été in~
corporé, & canfe un doraimage confide-

rable a celui quia eule malheur de I’aches

#oyen  ter, L'odorat eft fe feul des cinq fens de
4 1 nature, avec lequel on peat s'appercevoit
x.ilie, de cette fourberie s car ce mélange n'em-
peche pas le Sucre d'étre fec & grené,
quoiqu’il foit un peu brun ; mais il lut
refte une edeur de firop bralé , que les

bons connoifeurs {cavent diftinguer {ans

peine , & que la couleur brune de ce Su-

cre les empeche de confondre avec le Su-

ere purement de {irop , qui fouvent et

aufli ferme , auffi grené , auffi pefant , &

aufli jaune que le fuc tout pur des Can-

®es,

Voici ce que peuvent faire fans rilque

~eeux qui veulent profiter de leurs gros
firops ; aprés qu'ils font cuits , mis en

forme , bien purgez & bien fecs, on peut

_ com- en jetter unc forme dans la bateerie un pew
Fevr on devant que le Sucre foitcuit; on y. jette
ybyertes une pinte , ou davantage , d’eau de chaux
fop & dalun, & on faupoudre d'alun en pou-
‘ dre la batterie dans le woment qu'on I2
veut tirer, Heft certain que ce mélange
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& porte aucun préjudice 4 achetenr , &
faic que le Sucrier profite autant qu'il fe
peut de fes Grops , parce que le grain qui
8’y trouve , s’incorpore. avec celui qui fort
du Sucre de Cannes , & les parties qui
font trop foibles pour fe condenfer , &
_pour devenit en grain , retournent en fi-
rop , & tombent avec le firop du Sucre.
Jay fair plufieurs épreuves de ce que je
viens d'avancer , par lefquetles je me fuis
convaincu que le Sucre de Cannes ; od
javois fait méler du Sucre de firop fec &
bien purgé , rendoit la méme quantité de
Sucre étant rafiné , que celui ot je n'en
avois pas fait mettre ; parce que dans cette
hypothefe il n'y a que le grain qui refte,
lequel étant trop foible la premiere fois,
s’étoit échapé , & s'¢roit écoulé avant que
d’avoir fait corps , & qui s’eft affemblé
& purifié dans une feconde cuiffon ; ot
on l'aaidé avec de I'ean de chaux , quila
dégagé des parties grafles & onétucufes,
dans lefquelles il éroic embarraflé , & qui
lui a donné lieu des’unir, & de fe ramaffer
€n un corps. , >
En 1694. le Sucre brut ne valoit que
quarante ou cinquante fols le cent en ar-
gent. On donnoit les billets de Sucre
encore A meilleur marché. On le pafloit
en troc de marchandifes fur le pied de
’ Q i

———

1696-
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" foixante fols. 11 demeura 3 ce prix juf~

qu'en 1696. dans lequel tems I'efperance
d’une Paix prochaine obligea les Mar-
chands a le techercher, afin d’en charger
leurs Vaifleaux dés quiils le pourroient
taire {dns crainte des Corfaires , & afinde
donner du travail 3 leurs Rafineries de
France , dont le nombre s’y éroit augimen-
1¢ confiderablement , & fur tout 3 Nan-
tes : de forte que vers la fin de la méme
année il vint jufqud quatre livres dix
fols ¢ cent. On le porta I'année fuivante
a cent fols , & on le vendit jufqu'a neuf
francs dans le cours de I'année 1698.

La Paix de Ry(vvick & laugmentation
du Commerce ne futent pas les feules cau-
fes de 'accroiffement du prix du Sucre.
Pour le comprendre il faut reprendre lz
chole de plushaut , & -{¢avoir .que depuis
la Guerre qui avoit commenceen 1688:
le petit nombre de Vaiffeaux qui venoient
de France , rendoit ‘les matchandifes f¢
cheres , qu'une cargaifor mediocre fuffi-
{oit pour charger trois ou quatre Vaif«
feaux de Sucre brur. Laquantité qui sen
faifoir fans pouvoir en trouver le dé¢bou-
€hement , l'avoit reduit au vil prix, dont
j'ay parle 5 & les Vaiffcaux ne voulant
laifler que le moins qu'ils pouvoient de
leurs effets aux Iflss | ne vouloient prefqus
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pas fe charger de cette marchandife ; mais
ils vouloient du Sucre rafiné, du Cacao,
de I'Indigo , du Roucou , du Cotton,,
ou du Caret. Il n’y avoit pour lorsala
Martinique que quatre ou cing Rafine-
ries, quiavoient un privilcgé pout rafi-
ner les Sucres , & qui ne prenoient pas
moins de fept livres de Sucre brut du
meilleur qui {e trouvde , & 4 lear choix,
pour vendre quatre ou cing mois aprés ,
une livre de Sucre blanc. On peat juger
du grand profic de ces Rafineurs par ce
que je viens de dire , & par lexperience
que jay que deux livres & demie, ou
trois livres de Sucre brut fuffifent pour
faire une livre de Sucre rafiné, {ans come
pter les lirops , qui fuffifoient pour payer
les Barques qui alloient charger les Su-
cres , & pour tous les autres frais que les
Rafinenrs étoient obligez de faire :'de
forre que les Habitans travailloient toute
Pannée pour enrichir les Rafineurs , &
sappauvriffoient de plus en plus, Cela fie
enfin ouvrir les yeux a pluficurs Habi-
tans ; les uns arracherent leurs Cannes ,
planterent de I'Indigo ; d’autres (e mirent
a cultiver le Cacao & le Roucou, & ne-
gligerent la fabrique du Sucre brue: &
dausres plus fages, & qui furent imirez

peu & peu par un plus grand nombre, fe

A
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P e 5 N e
169, mircnt a blanchir leurs Sucres , comme

'Mgmen-

falion -

quelques-uns avoient vit qu'on le blan-
chiffoir au Brefil, a Cayenne , & en quel-
ques habitations de la Guadeloupe. On
fic venir des Ouvriers de ces lieux-la, on
en appella de France & de Hollande, de
maniere qu'au commencement de ['année
3695. il y aveit déja plufieurs Habitans &
12 Martinique qui blanchi(loient leurs Su-
cres , & les Rafincurs commenecerent a
mauquer de pratique,

Le premier qui sappliqua i cette Mas
mufadture, fur un nommé Martia, qu'on
appelloit le fol , pour le diftinguer d'un

“sutre de méme nom , qui queoiqu’il pa-
ric avoir plus de fagefle , n'avoir pas ed
Pelprit de commencer un pareil érabliffe«
sent , qu'on peut dite avoir été [a fource
des grands biens , dent cerce e scfk
remplie.

Comme cette Manufadure éeoit tout-
a-fait oppofée aux interérs des Rafineurs
de France,ils obtincent un Arrér du Con-
feit du Roi qui augmentoit les droits

dosdoit dleerée du Sucre blane venane des ifles,

donnée

des S

3¢5,

. de fept livres par cent, tellement que le
Sucre blanc qui éroit pilé dans les barri-
ques , terré ou rafiné , fe trouva chargé
de quinze francs par cent de droits d’en-
siée 3 8¢ cchai qui éroit en pain , de ving-
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dcux livresdix fols : on efperoit que cetee
augmentation de droits ruineroit certe
Manufa&ure naiflante.- Et pour encoura-
ger les Habitans a reprendre la fabrique
du Sucre brut , & pour- donner par ce
moyen de Poccupation aux Rafineries, on
diminua de vingt fols par cent les entrées

e —

1696.

du Sucre brut, qui ne paya plus que trois-

livres-au lien de quatre qu’il payoit’ au-
paravant. Mais il arriva tout le contraire
de ce qu'on avoit projetté,

On regarda cet Arrér comme une
permiflion generale que le Roi donnoit
tous fes Sujets de faire du Sucre blanc.

On fe mir a en faire par tout. Les Vaif-

feaux de Bourdeaux trouvant un profic
confiderable 3 apporter des pots & des
formes , en apporterent en quantict. On
éleva des Porreries dans tous les endroits,
ott 'on trouva de la terre qui y étoit pro-
pre, & fans fe mettre en peine qui payeroic
les quinze francs d’encrée par cent, on fic
une quantité prodigieule de ce Sucre.

Les Portugais nous aiderent encore a fairé -

valoir cette Manufaure , parce qu'ayant
trouvé des mines dor , & des Rivieres

qui en chari¢nt dans leur fable , ils occu- -

perent une partie de leurs Negres.a ce
travail , & negligerent beaucoup leur Su-

ere ; ce qui fit que beaucoup de licux
Q vj
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;‘6';(:‘ d’Europe qa’\x [(; fcrv?i'ent du leur , eurent
recours au ndtre , qui-trouva par ce moyern
un débouchement confiderable tant du
R sifons €0té du Nord , que dans toute la Medi-
de terranée , d’aucant plus que les Proven-
foones gaux voyans les grands profits qu'avoient:
slncs. faies les frears Maureller Negocians de
Matfeille dans leur Commerce aux Ifles,
commeneerent d’y envoyer leurs Vaif-
feavx chargez de marchandifes de leur
pafs , qu'ils vendirent avantageufement,
& firent des profits confiderables fur les
Sucres blancs , fur le Cacao, fur Flndige,
& autres marchandiles , dont ils {e char-
- gerent , quils écoient afftirez de bien ven~
dre dans route la Mediterranée , & dans
les Echzlles du Levane, ot les Turcs, qui
saccotitumoient & prendre leur Caffé avec
le Sucre , en faifoient une grande con-

formymacion.

Ceft ainfi que s'eft établie la Manu-
facture du Sucre blanc , & que le Sucre
bric , dont on faifoit par confequent une:
affez petite quantité , eft montéa un prix
tres-haut§ ce qui rapportoit un profic fi
confiderable aux Habitans , que fi la Paix
de Rifvvich et duré encore quelques an-
nees , les Il:s feroient devenués un fecond
Perou. Ou dsic Ecre petfuadé de cetee ve-:
5it¢, quand onf{giara gu’en 1700, 1701,
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& au commencement de 1702, les Sucres
blanes terrez ou fafinez ont eté vendus
quarante-deux livres le cent, & méme

P

1666

julqu’d quarante quatre livres : les Sucres

bruts depuis douze julqua quatorze li-
vres, & les Sucrés paflez julqua dix-buie
livees.

Nous verrons ce que c’eft que le Sucre
pafle, & ce qui en a fait naitre la fabrique,
aprés que jaurai dit ce qui regardele Su~
ere teird. ‘

DU SUCRE TERRE.

On appelle Sucte terré celui qui fe

blanchit au fortir des chaudieres fans érre .

fondu une feconde fois, ni clarifié avee
de ceufs, comme eft celui quon appelle
Sucre rafiné,

Si la proprecéeft neceffaire 3 toute (or—

te de Sucre, on doit dire , que c’eft com-
me Pame de celui-ci 3 & fil'on doir em-
ployer de bonnes Cannes , quand on veut
faire debon Sucre brut , pour réiiflira ce-
lui-ci, il faur qu’elles foient dans toute
feur perfection.

Lot{que le juseft dans lagrande, on y
met des cendres & [ordinaire , mais pew
ou point de chiux , parce que , comme
jay déja remarqué , la chaux rougic le
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1696, Sucre. Aprés qu'il a éré écumé dans [z
rande aved rout le foin poffible , onle
Condui. coule dansle blanchet en le pallant dans la.

;:m‘grf Eropre. Il faur que les blanchers foient.
der dans Dons , & quen mettant le vezou dans la

f{‘uf;‘;’; caifle ; on n'et laifle point tomber fur le
sue.  glacis , ni fur leuvage, parce qu’il rom-
beroit dans [a propre fans avoir paflé par
Ie blancher, Si la chaudiereeft grande , ou
file vezou eft beauconp chargé, il engrail-
fe beaucoup le blancher, & ne le traverfe
que difficilement ; en cecas il vaue mieux
changer de blanchet , quand le vezou cf¥
& demi paflé, & en metrre un autre bicn
lavé & bien feché ; fur quoi il faut obfer-
ver de ne pas fouffrir qu’on les étende
fous 1'appenti des fourncaux, ou devane
leurs bouchies pour les fecher aprés qu'on
les a lavez , car quoiqu'ils {oient ¢loignez
nif:;i‘fi-l du feu , il ne laifle pas d’agir a’ﬂ‘gz forte=
fautpren. ment fur eux , fur tour lorfqu’ils font
fre pouc ulés, & d'en briler les poils & la laine ,
sheis.  qui font cependant ce qu'il y a de plus ne-
cellaire pour arréeer les ordures du Sucre.
Il vaur mieux en avoir un plus grand
nombre, afin qu'ils puillent fechera loific
au Soleil , a Pair & au vent. Je me {uis
fervi d’un expedient.qui m’a rotijours bien
réiiflh , fur tout dans nos Sucreries , o il
¥ avoir fix chaudieres ; céroit de pafler
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deux fois le vezou ; premicrement de la ;2;6:
grande dans la propre avec une groffe toile )
de Vicré aflcz ferrée, qui retenoit le plus
gros de la graiffe & des autres immondi-
ces , dont le Sucreeft rofijours chargé; &
quand le vezou étoit bien éeumé dans lg

ropre , on le paffoit dansla leflive par le
gl‘&ﬂCth de drap , od il paffoit plus aifé-
ment , & (e trouvoit beaucoup micux pu-
tifié. Ceft dans cerre chaudiere quon
jette la leflive , dontj'ay donné ci-devane
Ia compofition , excepté gu'on 0’y mea
point d'antimeine, parce qu'il grife ou
noircit le grain du Sucre, Apres quiil a
écé bien leffivé , & bien écumé, onle pafls
dans Je flambean, & de-1a dansle firop,
ot I'onacheve de le purifier, & ou il de-
meure julqu’a ce que la barterie foit vuide.
Pour lors en la charge du tiers ou environ
de ce qui et dans e firop , afin qu'érant
en plus petite quantité, on puifle plus fa-
cilement achever de le purifier , & de le
ruire plus promtemsent : car dans ce tra-
vail on ne peut trop poufler la cuiflon du
Sucre, fur tour aprés quiila éeé pafle &
feflivé. A mefure que cc qui eft daps la
batterie , approche de fa cuiffon, on Iz
charge de ce qui eft dans le firop , deux
ou trois cueillerées 4 la fois , julqu’a ce
quil 0’y en refe plus qu'environ le quare
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de tout ce qui y ¢toit au commencement ¢
alors on acheve de tour paffer dansla
batterie. On remplic enfuite le firop de
ec qui eft dans le flambeau , & celui-ci
de ce qui eft dans la propre , & ainfi de
fuite, julqu’au canot qui recoir le vezou,
2 mefure qu’il tombe du Moulin.

Un peu avant que la batterie [oit en
érat d’éure tirée, le Rafipeur envoye cher-
cher le nombre de formes qu'il juge pou-
voir remplir de ce qui en fortira. Jay
d¢ja dit que quand elles font neuves , on
doir les taire tremper pendant quelques
jours dans les canots de la Vinaigrerie
pout les imbiber. Il fuffic quelles I'ayent
éré une fois 5 mais on eft obligé de les
metire tremper dans I'eau douce pendant
quinze ou vingt heures chaque fois que
Pon veut s’en fervir. On a ordinairement
un grand baquet pour cer ufage, ou quand

ona lacommodiré d'un Moulin 2 can,

ou d'une riviere , on s'en fert pour les y
bien laver & nettoyer , avant que de les
apporter 3 *la Sucrerie. Le Rafineur doit
avoir foin de les examiner , non- {ealement
fur la proprete qui doic y Erre , mais en-
core pout . remarquer sil n’y manque
point de cercle , & s'il 'y 2 poine quel-
que nouvelle fence ou félire, que le Su-
sre chaud qu'on doit y mettre , ne mas-
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Guctoir pas daugmenter , en la faifant
crever aux dépens du Sucre qui couleroit
d rerre, & fouvent te long des jambes de
celui qui le verferoit dans les formes , ou
qui le feroit mouvoir , lelquelles en fe+
roient terriblement briilées. ;

Les formes étant en bon érac , on les
tapps , c'eft-3-dire , on bouche 'ouver-
fure quelles ont a la téte , avec un mor-
ecau de linge , ou d’étofe , dont on forme
un petit céne , dont on fait entrer la
pointe dans. le trou , & on applatrit le

- fefte'd 'entour de la téte. On tient toli-
jours les: tappes dans un pot , ou ane bail-

)

1665,

le ; otk elles trempent dans de I'eau nette,

Aprés qué les formes font tappées , on les
plante contre le mur , ou contre un petis
baluftre , qu’on éleve d cété du chemin
qui eft devant lés chaudieres. Le bout
qu'on a bouché, fe met a terre, & on les
drrange de maniere , que les bords de
Pouvertureé foient bien de niveau , & on
les fotitient dans cette fityation par d’aus
tres formes que 'on pofe fur leur fond
pour les bien appuyer. ,

Quand la batterie eft tirée, & qu'ona
gemué avec la cueillier , ou la pagalle,
fe Sucre qui eft dans le rafraichifloir , on
charge le bec de corbin avec lacueillier §
eclui qui le porte & qui doit remplis les

Maniecre

de rem.

plir les
formes,
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formes , qui font plantées, parrage dang
toutes ce qu’il a de Sucre dans fon bec de
¢corbin i de foree que fi la barterie rend
{uffilamment du_ Sucre pour en empli¢
quatic forraes , il met & peu prés le quart
du becd de corbin dans chacune , femar-
quant ¢elle ol il 2 commencé a mercre du
guc;é, & celle ott il a fini d'en mertres
Le bec de corbin qui fuit, e partage dé
fa méme maniere ; commeneant 3 mettre
dans celle , oti I'on avoir fini de verfer la
premiete fois , & finiffant par celle ot I'on
avoit commiencé , & ainfi fucceffivement
julqu'a ce qu'elles foient tOUtCSTC['DYliCSJ

¢ ra-
fraichiffoir , en l¢ jette dans la batterie
ot dans le firop. ‘_

Au bout d’un quart d’heure , ou envi-
fon, {elon labonté du Sucre, il fe forme
une croute fur la fuperficie des formes:
quand le Rafineur la juge affez épaiffe ; il
la’ rompt avec fon couteau 3 Sucre , &
remug you pour parler en termes de Ra-
fineur , il mouve tout le Sucre, il coms
mence par le couper {elon toute la hau-
teur de la’ forme ; enfoncant le couteau
jufquiau fond , & le retirant pluficurs
tois, il pafle enfuite le plde du couteau

- tout autour des bords en dedans , pout

en détacher le Sucre , & afin quil 0y ait
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pds ua feul poine dans toute la fuperficie Toga
¢oncave de la forme , ot le Sucre foir at- '
taché, il fecommence trois ou quatre fois
¢e manege , & donne encore quelques
coups dans le milieu ; & aprés avoir paflé
fon coureau fur le bord de la forme pout
en faire tomber le Sucre qui y éroit atta-
ché | il le laiffe déffus pour marquer que
Ia formie n’a été mouvée qu’une fois, ‘
Environ demie heure aprés on recomis
mence le mémé manege , obfetvant fur.
toutes chofes de bien déracher le Sucre dir
ded#ns de la formie, parce quele Sucre
qui w'eft pas bien mouvé , sactached la
forme , & ona de la peine de l'en déea-
cher , ou bien il y contracte une tache de’
la couleur de la terre ; dont la forme eft
faire. Quand les formes ont été mouvées
deux fois , on Ote le couteau d’auprés
delles , & on le remer auprés delabatte-
tie, de crainte que le trouvant encore fur
les formes on ne les mouvit une troifiéme
fois , ce qui préjudicieroit au Sucre , qui
ayant déja pris corps [e trouveroit comme
brifé par cc troificme mouvement, Ces
deux mouvemiens font ablolument necef-
faires , non-feulement pour aider au grain
ife former , & i fe répandre également
ar tout ; mais encore pour déterminer la
graiflc du Sucre 4 monter d la fupesficie
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1696, & 8’y raflembler, & a5’y congeler, pares
qu'elle eft plus facile & 6ter de cetre ma-
niere , que [r elle éroit répanduc par rous
te la forme qu'clle empécheroit de blan-
chir. . _
Les formes demeurerit en cet état douze
ou quinze heures, aprés quoi on les leve
_ Com-dii lieu ot elles avoient été pofées. Celui
devou. | qui levela forme ; la prend entre fes brag,
che & la leve , & Pappuye contre {6n eftomach,
ormes. 1¢ Rafineur , ou un autre erant un genou
7 en terre, Ste la tappe qu'il remee dans
Peau pour s'en fervir une aurré fois , puis
il enfonce dans le trou dela forme le poin-
gon de bois ou de fer , en frappant deflus
avec un maillet ou chaffoir , julqu’a ce
qu’il P'ait fait entrer de la longueur de
fept ou huit pouces , puis il le retire , le
trempe , & le nettoye dans un vaillean
Eblein d’eau qu'il = a fon cbté , pouren
oter le Sucre qui s’y trouve attaché : puis
il le remet dans le méme tron , & sl
juge a proposil Fenfonce davantage avee
le chafloir , finon il I'y remet , & I'en bre
deux ou trois fois , enle lavant chaque
fois, afin d’humedter les environs du trou
qu’il a fait dans le Sucre contenu dans la
forme , pour déterminer le firop 3 s¢cou-
fer par cet endroit.
Quand cela eft achevé , celui qui tient
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{aforme , la porte fur le plancher des ci- 1696,
ternes , oll un autre a préparé un pot pour :

la recevoir , & aide le premier a I'y pofer
le plus droit qu'il eft poffible. Les formes
demeurent en cet état jufqu'an Samedy
au foir , ou au Dimanche matin, tems
deftiné pour les porter toutes d la Purge-
rie. Ce lien doit &cre feparé de la Sucre-
rie autant qu'il fe peat , parce que la fu=
mée & les exhalaifons graffes des chaudie-
res e répandant de tous cdtez, ne peuvent
pas manquer de s'attacher au Sucre qui
feroit dansune Purgerie attachée, ou trop
prés dela Sucrerie & le gateroient infail-
{iblement.

On fait ordinairement les Purgeries? 31331:3

beaucoup plus longues qu'elles ne de- frucion
vroient &tre A proportion de leur largeur, & leur
Celle que j'avois fait faireau Fond de 5.~ °"
Jacques , avoit cent vingt pieds de long
& vinge-huit pieds de large ; elle pouvoit
contenir dix-fept 3 dix-huit cent formes,
Lotfqu'on fair un éeage au-deflns , il faue
avoir foin que les Fiancbes.qwi en compo-
{ene le plancher , foient bien joinres , &
‘méme que les joints foient calfatez &
brayez , afin que fi.quelque pot venoit 3
{e renverfer , ou'a fe cafler , le firop qui
feroit répandu, ne gatac point le Sucrg
gui feroic dans Pérage de deflous.
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On doit percer les Pargeries d'un nom-
bre d’'ouvertures (uffifant , ou de fenéeres,
pour qu'il y ait beaucoup de jour , & ccg’
fenéeres doivent e fermer avec des con-
trevents , afin qu'il y ait le moins d'ajr
qu'il eft poflible , fur tout quand le Sucre
eft fous laterre, parce que l'air & le vent
deflecheroient trop tot la terre , & confy-
meroient Peau qu’elle doit laifer filcrer
peu i peu dans le Sucte , d’ow fortant pac
i troude laforme, elle emporte avec elle
Ie refte du firop. Il eft bon qu'il y ait une
ou deux chaudieres montées 2 l'un deg
bouts de la Purgerie , pour y cuire les fi.
}ops fins , & pour les rafiner, fans avoit
Ia peine de tranfporter les firops ou les Su-
cres qu'on veug rafner '3 la Sucrerie.
Lorfqu'on e peue , il eft bon de pratiquer
un appenti a l'un de fes coeez , pour y
mettre les canots ou bacs , ot lon faie
tremper la terre , dont on couvre le Su-
cre , ceux done en fe fert pour le piler au
fortir de I'étuve , & les balances pour le
eler. L'étuye, autant qu'on le peur, doit
€tre au bout de ces appentis, afin quon y
uiffe aller a couvere , quand on y porte
le Sucre au foreir de la Purgesie,& quand
_ on Ien retire pour le piler. )
e Lorfquon a rempli un affez grand

de locher

e suce, nombre de formes pour faire une étuyée,

1596.
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Ceft-a-dire, pour en remplir Péeuve, qui
contient ordinairement cinq a fix cent
formes , on loche , c’eft-a.dire, onvifice
le Sucre qui eft dans toutes les formes,
Pour cela on étend par tetre un vieux
blancher, fur lequel on renverfe les formes
fur leur fond , quand le Sucrey eft adhe.
fant , ou parce que la forme n’avoic pas
&té bien lavée ou hume@ée , lotfqu’on 'y
a mis , ou patce quen le mouvant i la
Sucrerie on ne l'avoit bien déraché du
tour de la forme , ou pour quelque autre
raifon qui fait qu'il ne quitte pas 1a forme
de lui-méme , ce qui eft abfolument ne~
ceflaire pour en connoitre la qualité , &
pour lui donner la terre 5 ence cas on leve
un peu la forme, & on frape de fon bord
contre la terre , afin que ce mouvement
en fafle defcendre le Sucre. Quand on fent
qu'il eft loché, on prend la tére de la for-
me de la main gauche , & la faifant un
peu pencher on pafle les doigts dela main
droite fous le bord, & la levant en l'air on
fait avec un doigt une marque au Sucre
afin que le Rafineur aprés en ayoir vi la
qualité puifle remettre la forme au méme
endroir & dans la méme firuation qu'elle
toit auparavant. Aprds que le Sucre eft
loché,& que felon fa qualité le Rafineur 3
@éeerminé de le rerger , ou de le refondre,

1698
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s'il eft mal fait, on plante les formes, c’eft-
a-dire, on lesmet bien droites chacune fur
fon pot , dont on aura auparavant 6té tout
le firop qui s’y étoit trouvé , & quon aura
reporté a la Sucrerie pour I'y faire cuire
avec les aueres gros firops de la femaine.
com. On connoit que le Sucre eft bon &
men: on qu'il blanchira bien, quand on voit qu'il
connoift . : 3
Gue e eft bien uni tout le long delaforme,d’une
Sucre  belle couleur de perle , & méme plus clais
?ia,nocﬂl' re;que latére ou le firopseft retire, eft
zon.  bonne, un peu feche & brillante. Auliey
que quand il a des marques rougearres
ou neires , en tirant fur le jaune , & que
fa tére eft jaune & onctucufe, Ceft une
marque afliirée que le Sucre eft gras &
mal fagonné , & qu’il neblanchira point.
Leplus fiir en ce cas eft de le jetcer dang
lagrande pourl'y refondre.

Lorfquela Purgeric eft aflez large , on
laifle un chemin dans le milieu de toute
fa longueur , afin de partager les lits deg
formes , dont les premieres plancées s'ap-
puyent congre le mur. On obferve de les
planter bien de niveau , afin qué la erre
-détrempée, dont on les doit couvrir, tra-
vaille a plomb & également par tout, On
en fait” d'ordinaire fix rangs qui fe tou-
ehent les uns les autres 5 ceft ce quon
pppelle un lic de formes ; on laiffe entre

B ‘ ~ ¢haqug

16,96,
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ehaque licuo (entier de la largeur du dia- [
metre d'une forme , qui fercd pouvoir M/Hme
palfer entre les lits, pour travailier au der plan-
Sucre. La railon , pour laquelle la lar- () 50
geur deslits n’excede pas le nombre de fix ‘
formes , eft afin de pouvoir roucher aveg
la main & travailler le Sucre, quieft
daos la treifiéme, ce qu'on ne pourroit
pas faire ¢'il y en avoit davantage : car
chaque forme ayant environ quatorze
pouces de diametre, il Senfuit que trois
formes rangees font une largeur de trois
pieds & demi , qui eft toute la diftance
et la main d’un homme peut attcindre
pour travailler librement, 1l et vrai qu’il
feroir encore plus facile de faire ce tra-
vail , {i les lits n’¢roient compolez que de
quarre rangs de formes ;mais comme il
faudroit un plus grand nombre de fentiers,
cela emporteroit trop de terrain, La plan-
che cy-jointe fait voir la difpofiticn des
formes dans une Purgerie,

Les formes érant plantées ou pofees,
on fait leur fond, Ceft-a- dire , aprés avoir
enlevé ce 'qu'on appelle la fontaine de la
forme , on la remplit de Sucte en grain
ju.rqu’:‘a un pouce prés du bord , refervant
¢e vuide pour contenir la terre qu’on doit
metire par deflus,

Pour entendre ceque ¢'eft que les fons

Tome 111, : P

g
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——= raines des formes , il faur (& fouvenir que
1696+ ¢ Sucre chaud érant mis dans chaque for-
celt ane e, fait unc crofite , & quaprés que cetre
les fo- crofite a été rompug les deux fois quion
;:’;i‘:” I’a mouvée , il s’en fait une troifiéme quj
eflt raboteule & inégale , parce quiclleett
compofée des picces brifées des deux pre-
cedentes. Au-deflous de cette crotite il (¢
fait un vuide de I'¢pailleur d’environ un
pouce , & quelquefois davantage , & fous
ce vaide il {e forme une autre crofite bru-
ne & prefque noire , de Pépaiffeur d'un
pouce au milien , qui va en diminuanz
vers les bords. Cette crofite eft compofée
de la graiffe du Sucte, qui érant plus lo-
gere que le grain , vienc au deflus, sy
allemble & fe congele , (ans quali s'atta-
cher au Sucre qui eft au-deffous delle,
dont par confequent il eft fort aifé dela
fepater. On &te d'abord la premiere croly
te qui eft {eche, de couleur d’ambre , &
qui a le gote de Sucre d'orge 5 on la met
i part pour la rafiner ; c’eft ce quon appel-
le la premiere fontaine , ou la fontaing
feche. Mais pour la feconde , qui fe nom-
me fontaine grafle , on la coupe par mor-
geaux avec une peticetille de fer de qua-
tre 2 cing pouces de long fur deux3 trois
ponces de large , dont le manche de bois
#s pss plus de cinq pouces de long. Og
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fa coupe , dis-je , par metceaux pour la
fever plus facilement , & on la metauffi 2
part, ou pout la repaffer dans le Sucre
brat, quand elle eft bien feche , ou pout
la-rejecter dans la grande, afin de profirer
du Sucre qui sy trouve encore mélé avec
la graiffe, On foiiille enfuite avec la petice
tille, un pouce ou deux fous le lieu qu'oc-
cupoit la fontaine grafle , parce qu'il sen
trouve quelquefois une feconde , qu'il eft
abfolument neceflaire d’6ter , a cau's
qu’elle empécheroit le paffage de 'eau qui
filre au traversde la terre, Pendant qu'on
foijille les fontaines , on rape avec un cou-
teau d deux-mains quelque forme du méme
Sucre , que P'on reduiten grain , & done
on fe fert pour rermplir le yuide qu'on a
fait au fond de la forme en enlevant leg
deux fontaines. On remplic donc ce vui-
de julqua un doigt prés du bord , & on
le rend ferme 8 bien unien 'érendant, &
en frappant deflus avee une rruelle ronde
de fer ou de cuivre , de trois & quatre
pouces de diametre, afin quela terre done
on couvre cette furface , la trouvang fere
ame , unie & de niveau , travaille égalea
ment par tout, fans faire de trou 5 ce qui
ne manqueroit pas darriver dans fes lieng
oV la fuperficie ne feroit pas également
forte & unie, C'eft-1a ce qui sappelle fajrg

ij
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1656. les fonds, a quoi un Rafineur ne peat ap-
’ porter trop de foin., -

On laiffe les formes expofées a lair
durant trois ou quatre jours. Avant que
de les couvrir de terre, afin que leur fu.
perficie fe feche & s’affermifle un peu. On
employe d’ordinaire fept ou huit formes
de Sucre , & quelquefois julqu’d dix, pout
faire les fonds de cear formes,

Huit ou dix jours avant qu'on ait be-
{oin de la rerre pour couvrir le Sucre,, il
fautlamertre tremper. La meilleure, dont
on {e puifle fervir pour cet ufage , vient de
Roijen ; elle eft prefque blanche , fine,
dclice , douce, [gns mélange de pierre,

operre; DI de fable s elle eft alez graffe pour fe te=
propresa DIt en pelottes un peu plus grofles que deg
e balles de jeu de Paume. Cleft ainfi quon
~ la porte aux Ifles , ol je I'ay vii vendre
vingt.cinq & trente Ecus la batrique. 11

eft vrai que c’étoit dans un temsde Guers

re, ol les rifques étoient grands, le fiet

fort cher , & les affirances confiderables,

Dans un tems de Paix on la peur avoir

pout dix Ecus. C’eft un prix raifonnable,
pourvil qu'elle foit veritable 1 car quel-

ques Marchands érablis & Nantes , felon

keur bonne & loiiable cofitume , n'ont
pas manqué de falfifier cetre marchandife,

& d'apporter une gertaing terre mélée do
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¢raye , qu'ils faifoient pafler pour terrz de

Roiien, 11 eft difficile de connolrtre cette

tromperie que dans lufage ; mais comme
la necefliré eft la mere de l'invention
voici les moyens que je trouvai pour ar-
river 3 cette connoiffance , {ans attendre
que cetre terre ele travaillé , & que par
confequent il ne fic plus cems de la ren-
drean Marchand. Je pris un morceau de
terre de Nantes, & un de rerre de Roiien,
que je pefai exactement ; je les mis trem-
per dans P'eau dans deux differens vail-
{eaurx , apres qu'ils furent bien dilayez &
repofez , je verfai l'eau par inclination
avec toure la précaution poflible. Je les
laiffai fecher , & je rematquai deux cho-
fes dans la terre de Nantes , que je ne
trouvai point dans celle de Rotien : la
premiere , quelle n’étoit plus fi blanche,
parce que la craye qui y étoir mélée,
s'¢roie diffoute & diffipée dans l'eau, & la
terre éroit retournée A fa couleur naturel-
le. La feconde , qu’elle éroir beaucoup
plus legere que quand je I'avois mis trem-
er, C'eft ce que je ne trouvai pointdans
Fa terre de Rotien , qui avoit conlervéen-
tierement fa couleur , & fon poids prefque

tout entier.
On ne laiffe pas cependant de fe fervir
de cetre terre de Nanges , & d’une autre

P iij
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Yégs, @ peu prés femblable quion apporte de
Bourdeaux , quoiqu’elles ne foient pas fi
bonnes que celle de Roiien , & qu'elles
durent beaucoup moins. Au refte toute la
21 quoi DONTE de laterre de Rotlen , & des au-
eonfifte - tres, dont on peut {e fervir pour couvrit
1207 e Sucte, confifte en trois chofes. La pres
niere, de ne pas teindre Peau quelles rens
" Ve sueee, fmrrusnt y da feconde , de la laiffer filerer
&’vne manisre douce & infenl(ible; & Ia
rraifiéme , de ne pas s'imbiber de la graiffe
du Sucre , qui ne manque jamais de s’y
‘arracher , mais de la haifler diffiper a lair,
ot l'on a foin de lexpofer aprés qu'on I'a

levée de deffus le Sucre.

On voir alfez que les terres colorées &
qui colorent les liqueurs , dans lefquelles
on les détrempe , ne font pas propres 3
cet ufage , parce que ean quiven fortiroir,
paflant au teavers des pores du Sucre, lui
imprimerofent la couleur , dont elle feroit
chargée, ‘

On voit auffi que les terres graffes &
‘fortes qui e rendent point Peau , ou qui
la repouflent vers leor {uperficie, ot lair
#z1a chaleur la diffipent & la font éva-
porer , n'y font pas plus propres , non plus
que celles qui érane fablonneules laiffent

“toiwber en un moment toute lean dont
onies a imbibées qui pafle au traversds
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leurs pores , comme dans un crible , {ans
s§ arréter : & enfin que les terres mai-

gres qui simbibent facilement de graifle

& qui Pincorporent dans leurs pores , ne
font pas les meilleures , dont on puifle fe
fervir , parla raifon qu'elles durent peu,
& que c'eft une dépenfe qu'il faut recom-
mencer trop fouvent , quand d’ailleurs
elles auroient les deux premieres qualitez
que jay remarquées dans la terre de
‘Roiien,

Nous avons dans notre Habitation de
la Guadeloupe une terre grife , quine
colore point l'eau, qui la laiffe filtrer &
loifir, & qui par confequent eft trés-bon-
‘ne pour le Sucre , & nous épargne la dé-
penfe d’en acheter de celle de Roiien 3 mais
elle s'engraifle ficilement , & il eft diffi-
cile de s’en fervir plus de trois fois. Nous
nous en confolons facilement , parce que
nous cn pouvons prendrs tant que nous
voulons , fans qu'il nous en coute avtre
chofe que la peine de la faire foiiller,
Nous nous en fervons avec fuccés, &
en laiffons prendre d tous ceux qui en ont
befoin.

La terre dont on doit couvrir le Sucre,
doit avoir trempé huit ou dix jours avant
que d’y éure employée. Il faut choifir
pout cela de I'cau douce, la plus claire &

P iiij
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la plus nette. On fe fert d'un bac, ou
'une cuve de magonnerie , de neuf a dix

pieds de long fur trois pieds ou environ

de large. Quand on n’a pas cette commo-

dité , ou quon ne veur pas faire cetee dé-

penfe , on fe fert d'un canoctde bois. De

‘quelque vaiflean qu’on fe ferve, de bois,

eu de magonnerie, il doit étred couvert
fous un toit , parce que fi le Soleil donne
fur la terre pendant qu'elle eft 4 eremper,
il échauffe leau, fair fermenter la terre &
la faie aigrir , cequi la rend inutilealu-
fage auquel on la doit employer.

La terre érant darsle canot , & n'en
rewmpliffane au plus que la moitic , on
acheve de Pemplir d’cau. Au bout de
vingt-quatre heureson en tire , & on jette
Peau qui furnage, & on met en pieces les
morceaux de terre pour les aider i fe dif-
foudre , zprés quor on remplit le bac de
nouvelle cau , quel’on change toutes les
vingt-quatre heures , remuant & dilayant
bien la terre chaque fois, jufqu’ c2 qu'on
voye que I'cau qui eft furla tcrre,demieure
nette & claire, & ne [oit plus verditre ,
comme elle éroitau commencement qu'on
« mis décremper la terre.

Lorfque les fonds des formes font ca
€tat de recevoir la terre , on bte avec un
soliy , quiefl un morcean de calebafle, k
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plus grande parcie de l'ean qui furnage,
n’y en laiffane deflus que trois ou quatre
doigrs. On remué bien tout ce quirefte
dans le bac avec la pagalle, & on le pafle
dans un petit canot qu'on met anpres du
bac , au travers d'une pafloire , ceft-3-di-
re , d’une grande chaudiere de cuivre
percée de trous d’une ligne ou environ de
diametre. La raifon qui oblige de paffer
ainfi la terre trempée , eft pour en feparer
les parties qui ne fe trouveroient pas bien
diffoutes ; & pour en Ster les pierres & les
ordures qui pourroient s’y rencontrer , &
mclure qu’on la paffe , onla porte dans
des bailles 4 la Purgerie. Le Rafineur
tient 4 la main une petite cueillier de cui-
vre , contenant environ une pinte d; Pa-
ris, qui efl entourée d'un perit cercle de
fer plat, qui e termine en douille , pour

foltenir un manche de bois de trois &
quatre picds de long. Il puifcavecfa cueil-
Lier dans les bailles , 8 remplit les formes
jifquau bord. La cenfiftence que doit
avoir la terre, cft telle, que faifant une
trace deffus de la profondear d’un demi
doigt , cette trace ne doit fe remplir que
peu I pea, & a peu prés comme la boiiil
lie qui eft prétea étre cuite. Sabonté in-
trinfeque , & f{a bonne préparation fe re-
eonnoiflent , lors qu'¢tant mife fur les
i
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fonds elle ne boat point , & ne fait atr-
cune bouteille , & qu’en y approchant le
nez on ne fe fent aucune odeur. Car lotl-
que l'un de ces cas arrive, c'eft une mar-
que certaine que la terre eft échauffée,
gu'elle eft aigrie, & il y a du danger
qu:el'le ne gate le Sucre , ou du moins

welle ne le travaille pas. Deés qué la ter-
te eft fur le Sucre, on ferme toutes les fe-
nétres de la Purgerie, afin que l'air,ou la
chaleur ne defleche pasla terre , & on
veille foigneufemnent pendant trois ou
quatre heures , pour remedier aux acci-
dents qui peuvent arriver au Sucre, lorf-
que laterre y vient d’étre mife. Carfi les
fonds font mal faits, c’eft-a-dire, silsne
{ont pas bien droits , ou s'ils ne font pas
¢galement fermes par tour , toute l'eau
qui eft dans la terre , trouvant de la pente,
coule de ce cOré-13 & penetre le Sucre, &
le crenferoit d’un bout a l'autre, {i on 0’y
gemedioit, Dés qu'on s'appergoit que la
terre travaille en un endroit plus que dans
Wn autre , ce qui fe connoit par une petite
concaviré qui (e forme fur la fuperficic de
Ja terre ;s on prend du fable fin & bien fec,
qu'on tient tour prér pour cer effee , &
on le répand dans ce creux & tour autour;
il imbibe aufli- t8t & abforbe I'eau qui
prenoit fon couts pas cet endroit, Quand
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Ia terre a travaillé trois ou quatre heures, 1696,
il n’y a plus aucun accident a craindre.
- On laiffe cette premiere couche de ter-
re {ur le Sucre , julqu'a ce qu'ayant ditil-
1& toute l'eau qu’elle contenoit , elle fe com-
foit rour-d-fait fechée , felon que le tems [ye' &°
eft fec ou humide , la terre en employe peroye
plus ou moins & fe {echer : il lui faut d’or- fa teures
dinaire neuf ou dix jours. Lorfqu’on voit
gu’elle elt feche, on laleve & on Tétend
alair ; le cdté qui a touché le Sucreen
haut , afin que lair diffipe la graiffe qui
s’y étoit attachée, mais on {e garde bien de
Pexpofer au Soleil ,ni de la remettre trem-
per avant qu'elle foit rour-a-faie feche ,
parce que le Soleil feroit imbiber la graifle
‘dans la terre , ou i on la mertoit dans
Peau , elle fermenteroit & fe pourriroir,
Lorfquon veut fe fervir de la terre des
Ifles plus de deux fois , il faut enlever
avec un couteau toute la graifie , & cou-
per toute épaifenr de la terre, qui en a
été penetrée , & faire fecher le refte pour
g'en fervir une ancre fois. '

A melure quion &te la terre de deflus
le Sucre. on en nettoye la fuperficie avec
des brofles  longs poils ; clles {ont rondes
de quarre pouces de diametre 5 les foyes en
ont autant de longueur , & la poignee qui
eft perpendiculaire au manche , acing 3

P vj
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pouces. On fe (erc de ces brofles pour dret
une efpece de poufliere brune & graffe
qui eft {ur la furface du Sucre ,a peu prés
comme quand la neige a demeuré quelque
rems fur la eerre , & que les ordures qui
fout en lair , ont un peu terni fa blan-
shenr , qu'on ne laifle pas de voir au tra-
vers de ceree poufliere {ubtile. :
ey Quandon anertoyé le deflus de la for-
@5 for. Me , on voit quelle {era la blancheur du
ﬁ“;gf& Sucre qu’elle contient. C’cft une errear
mere  €le croire qu'une feconde terre, ou une
#1¢. groifiéme augmentera le degre de fa
blancheur.. Ce que fait la feconde terre
qu'ony met, eft deblanchir Iz tére de la
forme , parce que la premiere n'ayant pas
poufl¢ le firep julqu’an bout , la feconds
acheve de le precipiter tout-a-fait ; mais
¢lle n’angmente jamais ke degié de fa blan-
cheus.
~ Lcs fonds éant bien nertoyez , on les
foisille ‘avec la petite tille environd un
pouce de profondenr , on les drefle de
nouveau , on les applanit, & on les affera
mit avec la truclle ; & au bout de deux ou
trois heares on'y met une feconde terre
psliee comme-la premicere , en méme quan-
titd, avec le méme foin & avec les mé-
soes précansions. On ferme eafuite les fe-
séues de la Purgedds , & on Laifle ta-

1696.
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vailler cette feconde terre , autant que la
premiere , {ans la lever que quand elle et
feche entierement,

Il'y a des Rafineurs qui rafraichiffent
cette feconde terre , aprés l'avoir un pen
paitrie , f{ans I'dter de deffus le Sucre,
en verfant deffus une ou deux cueillerées
de terre claire. s appellent cela plumo-
ter : ils prétendent par-la blanchir la tére
de la forme autant que le fond. C'eft une
mauvaife manceuvre , & une perte con
fiderable pour le Mufere. Car quand il
arriveroit que la téte de la forme devien-
droit aufli blanche que le fond 3 force de
plumoter , cela ne fe peut faire que par la
diminution de la hauteur de la forme s de
forte que fi cette téee qu'on prétend blana
chir A cinq ou fix pouces de haut, & qua=
tre ou cinq poucss de diametre dans (2
plus grande largeur , elle ne pourra ja=
mais pefer deuz livres, qui ne font pas a
comparer a fix cu {ept livees de Sucre,
dont la forme diminyera par lendroit
qu'clle a plus large , & cela uniquement
pout contenter la vanité d'un Rafineur,
qui veut dire par rout que le Sucre qu’il
fait n’a point de téee; pendant quil n’en
eft venu a bout qu'aux dépens de fix ou
fept livees de Sucre , qu'il a fait perdre 2
fon Maice fur chaque forme quil a plu-

1596,
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motée. C'eft pourquoi un Habitant un
peu entendu dans fes affaires , ne doit ja-
mais {ouffrir ces plumotages. Sile Sucke
eft bien fait , & {1 la matiere en eft bonne,
deux terres (uffifent pour blanchir la for-
tne d’un bout i l'aucre. Si au contraire le
Sucre n'eft pas bicn fait , ou sl peche

~ dans (2 matiere , tous les plumotages du

monde ne f-ront autre chofe que dimi-
puer {a quantité, & il arrive jufqu'an
point de fe blanchir, la téte ne le fera
jamais qu'aux dépens du fond.

Lorfque le Sucre n’eft pas de qualicé

b il

3 pouvoir blanchir d’un bout 2 lautre,

>

il vaut mieux couper cinq ou (X pouces

\de téte avant que de le merered éuve,
(\gue de s’expo’er i le vouloir blanchir en
perdant fept ou huit livies du fond. Ee
puilqu’on doit rompre les formes pour
Hes piler , & pour les mettre en barrique,
ﬁ(,}’lfnpo\rte-t-ll de les mettre entieres ou
ércrees 2 I'bruve 3 Draillears ces téres re
font pas perdués ; on les conferve pour
les rafiner avec les fonraines feches , ou
autres Sucres qui nont pas ét¢ bien blan-
chis.

La {econde terre érant feche , on la le-
ve , & on l'expofe a l'air comme la pre-
miere, avant que de la remettre dans I'cau
pour s'en fervir une autre fois. On nettoye
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avec {oin le deffus du Sucre avec la brof-
{e , on gratte avec un couteau le tour du
haur de la forme , pour en brer la terre Trivail
qui y eft demeurée attachée , & pourren- aprts 165
dre les bords en érat de ne point gcer la 4% -
forme , ou le pain de Sucre, quand on e
Pen tirera , & on ouvre alors les fenéeres
dela Purgerie, afin que l'air & la chaleur
y entrent , & aident au Sucre A fe fecher.

Oun lui donne pour l'ordinaire encore huit
ou dix jours pour cela: de forte que fi
neus eomptons qu’on 2 €t¢ trois {emaines
a faire fix cent formes de Sucre avant que
de les terrer , qulelles ont demeuré trente
jours dans la Purgerie, ou fousla cerre,
ou pour fecher avant que d’étre mifes 3
Iétuve , o elles auront encore refté neuf
ou dix jours , nous trouverons qu’une
étuvée -de cinq cent cinquante ou cing
eent (oixante formes aura couté deux mois
de travail avant que d’étre en érar d'éure
vendués, Comme le travail cft continuel,
Ics éruvées (e fuccedent les unes aux au-
tres de trois {emaines en trois femaines,
quand on'a un nombre de formes {uffifane
pour le continuer : deux mille ou deux
mille quatre cent formes fuffilent.
Pendant que le Sucre acheve dégotiter
foneau , qu'il s'effuye, & qu'il fe feche
dans les formes , on prépare ['étuve pour

1664,
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1696, le recevoir, C,e batiment doir érre 24
Frave fos T2 €€ chauffée ou de niveau avec la
propar- Purgerie , au bout des appentis ou de la
fous & Durgerie ; afin qu'on y puifle aller a cou-
ge. vert. Unc étuve pour centenir fix a fept

cent formes , doir avoir douze pieds en
quarré dans ceuvre. On donne deux pieds
& demi d’épaiffeur avx murailles, Il fuffic
que la porte ait fix pieds de haut fur deux
pieds ou vinge-fix pouces de large entre les
tableaux. On y peut faire de doubles ven-
taux , P'un qui souvre en dedans, & l'au-
treen dehors , afinde renir la chaleur plus
refferrée. Vis a-vis de la porte on place
le coffres de fer, dans lequel on fait le feu.
Ces coffre {one de fer fondu , long de
vingt-fixd trente pouces , leur largeur eft
de vinge & vingt-deux pouces , leur hau-
teur de-vinge - quatre pouces , & I'épaif-
feur de deux pouces. Des fix cbrez , dont
ileft compofé, comme font tous les cubs,
quatre {out de fer , & deux font ouverts;
{cavoir,celui du bour, & celui de deflous:
le bout ouverr s’enchafle ou sencaftre trois
Eoffies ou quatre pouces dansepaiffeur dumur,
unc N z .

Ewve, O il eft {cellé avec des ruileaux & de bon
mortier. Les pieds droits , le feuil & le
delTus de la bouche ou enti¢e du fourneau
s’y doivent joindre , & le vuide de def-
fous eft appuyé fur les grilles oi fe met le
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bois ¢ au-deflous eft le cendtier, dont la 159&‘

bouche eft {ous celle du fournean & de
méme grandeur. Le rour dubasdu coffie
en dedans de Péruve eft encaftré dans un
tour de pierre de raille, ou enfermé avee
des tuileaux & de bon mortier , afin que
le fou quieft dedans , ou la fumée ne puif-

fent pas penetrer dans Péeuve, On [éleve

ordinairement de quarre ou cinq pouces
au-deflus de l'aire de Pécuve qui doir &cre
carrelé. La hauteur depuis le plancher
jufqu’au - deflus du chambranle de la
porte fe partage en trois par deux rangs
de foliveaux de trois a quatre pouces en
quareé , feellez dans le mur de chaque
c6:é de la porte & du coffre; ils laiffent
au milieu une efpace vuide de quatre pieds
de largc/-l. On cloite fur ces foliveaux des
Jattes d’un pouce d’épaifleur fur deux pou-
ces de large , qui doivent &tre efpacees
tant plein que vuide ; elles doivent ére
blanchies 3 la varloppe & d’un bon bois.
Ceft fur ces lattes qu'on met les pains de
Sucre.Depuis le deffus de la porte julqu’an
haut de 'étuve on fait trois autres érages,
a chacun defquels on donne deux pieds &
demi de hauteur ; ils font folitenus par
des foliveaux de trois 3 quatre pouces cr
quarse, feellez dans les murs | fur lefquels
on clotic des lattes, comme aux-deux au-
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tres demi étages. On Taifle un vuide dé
deux pieds & demi en quarré, qui répond
au milieu du bitiment, pour entrer d’un
étage ddns l'autre, afin d’y placer les for-
mes de Sucre; & comme il pourroit ar-
river que le Sucre qui feroit au-deflus du
coffte , venant i séclatter par la trop
grande chaleur , tomberoit fur le coffre
& pourroit prendre feu, & le communi-
quer au refte de I'étuve , comme il eft
arrivé plufieurs fois, on met des plan-
ches percées de ‘trous de tarriere , au lien
de lattes en cet endroit-13. Le deffus de
Iétuve A la hauteur des murs eft couvere
-d’'un plancher fait de bonnes planches, fur
lequel on fait une magonnerie de neuf
dix pouces d’épaiffeur. On laifle au mi-
liew du plancher une ouverture égale 3
celle qui perce Ies érages , quife ferme
avec une trape. Elle fere 4 donner de l'air
& a laiffer évaporer les premieres exhalai-
fons qui fortent du Sucre, quand il com-
‘mence a fecher , aprés cela on la ferme

" pour concentrer davantage la chaleur, Le

Prepara-
tion  de
PEwuve
& uianie-

bavt de I'éruve eft terminé par un com-
blede charpente, que 'on couvre d’ardoi-
fes ou d’effentes.

Quelques jours avant quon mette le
Sucre & Détuve , on la nerroye, & on la

cbauffe , afin de diffiper humidité qui
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pourroit s’y étre conccntrée_depuis' la g”fc}‘d
dermiere fois qu'on s’en eft fervi ; & pour
la diffiper plus facilement , on laiffe ou- &)1
vertes la trape & la porte. Lor[qu’elle sucres
eft bien feche, & que le Sucrequieftd
la Purgerie, eft en état d’y &tre mis, on
lockie les formes I'une aprés l'autre {ur le
bloc; on porte & I'étuve celles qui fone
blanches d’un bout a Pautre ; & on coupe
ce qui n'eft pas blane dans les dutres que
Ion deffime i €tre rafinées. On met un
Negre i chaque étage , & un i la porte
celui-ci regoit les pains de Sucre 3 mefure
‘qu'on les fui apporte , & les donne a ce-
fui qui cft au premier étage , celui-1a au
fecond , & le fecond au troifieme qui les
arrange daus le troifiéme étage , & enfuite
dans ceux qui font plus bas. Lorfque les
grands étages font pleins , on remplic les
petits 5 & en cas de befoin on en peur
mettre jufques fur les carreaus.

Jay déja dit qu'on vifite toutes les
formes , afin que i les téees font noires,,
on puifle les couper pour les mettrea part,
& pour les rafiner 5 ous’il y avoit quel-
ques formes qui fuffent encore moites ,
pout n'avoir pas égoiité toute leur eau,
on les met fur les demis étages , ou fur le
plancher , afin que venant 4 fe rompre
elles ne combent point dans le milieu de

l
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;5_;5? Pétuve , ou {qr d’aurres formes qu"ellas'
endommageroient , fur tout quand il ar-
rive qu’elles fe fondent & coulent en fi-
£op. ‘
On ne fait qu’un feu tyediocre les deux
premiers jours ; de peur que la chaleur
trop violente ne furprenne le Sucre dans
ces commencemens. Pendant ce méme-
tems on vifite fouvent I'étuve pour voir
Péar du Sucre, pour amafler celui qui
tombe , ou pour redrefler les pains qui
peachent , & qui pourroient tomber ;
aprés ces deux jours on ferme la trappe,
& on aagmente le feu , de forte que le
coffre devient tout rouge. Huit jours &
huit nuits d’on feu vif & continuel {ufh-
fent pour bien fecher une étuvée de Sucre.
Lor{qu’on le juge fec autant qu'il le doit
€rre, on ouvre la trappe , & on choifitua
jour chaud & fec pour le piler. On fe
fert pour cet effer de deux bacs , ou ca-
= nots. Les bacs font comme de grands cof-
piler,  fres de dix 4 douze pieds de long , deux
pieds & demi de large, & autant de pro-
fondeur , compofez de madriers de deux
pouces d’¢paiflfeur , bien affemblez, &
fouvent enfermez dans un chaffis quife
{erre avec des clefs de bois. Quand on fe
ferr de canots qui font tout d’une piece ,
en leur laiffe la méme épaiffeur par tout.
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On enfonce lesuns & les autres a moirié
en terre, afin qu'ils foient plus fermes , &
moins f{ujetsd souvrir par l'effort des pi-
fons. On doir avoir foin de laver les ca-
nots la veille, & de les bien fecher.

On commence par numeroter & tarer
les barriques ou I'on doit mettre le Sucre,
Ceft-a-dire , qu'on pele les fucailles vui-
des , au poids qui eft pour Yordinaire 3
€6té des canots {ous le méme appentis , &
onmarque {ur le fond de chacune ce qu’e]-
lea pefc - c’eft ce qu'on appelle fatare. On
‘marque aufli le numwero de la barrique,
afin d’en tenir plus aifement le compte,
& quand elles font remplies & foncées ,
on les pele de rechef, & on marque au-
deflous de la tace le poids net, Ceft-d-dire,
la quantité de Sucre contenn dans la bara
rique , la tare ou poids du bois étane
Oté. . '

Les pilons dont on fe fert doivent érre
de bois dur & pefant ; comme d’ Acomas,
de Balatas, de Savonertes, de bois Rouge,
ou de bois de Fer. On leur donne huira
neuf pouces de hauteur fur cinq de dia-
metre 5 ils four de figure cilindrique

Creeza dans leur centre pour YCCCVO“‘ un
manche rond de fix pieds de longs & dun
ouce de diamerre-

Les Negres & Negrefles qui doivent

1696~
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piler le Sucre, le rengent des deux cbrez
du canot. Ony jette les pains peu a pen

menc on afin deles piler mieux , & plus aifément,

pile le
Sucre.

& lorfque le canor eft plein , on le foiille
avec une hoiie de. fer , & on prend avec
des coiis le Sucre pilé pour le porter aux
barriques , fur chacune defquelles il y 2
un hebichet , c’eft-a-dire , une efpece de
erible fait de cotes de latanjer , ou de ro-
feaux refendus , ouon le met. 11y 2 une
perfonne a chaque hebicher qui remiic,
& qui fait paffer le Sucre 3 travers , &
lorfqu’il y ena, la hauteur de fepta huit
poucesdans la barrique, ceux qui avoieng
pilé dans le canot fe mettent trois A trois
a chaque barrique , & pilent de toutes
feurs forces le Sucre qui eft dedans, afin
d’y en faire entrer une plus grande quan-
tite, On recommence a paffer par I'he-
bichet , & a piler alternativement yufqu's
ce que la barrique foit pleine , un peu au-
deflus du jable, & que le Sucre foit bien
comprimé. On reconnoit qu'une barri-
queelt bien foulée, quen la frapant aveg
ie doigt , elle rend un fon clair comme fi
C'étoir une piece de beis toute pleine &
entiere, ,
Pour empécher que les fonds des bar-
#iques ne fautent par Peffore des pilons,
#n 2 foin avant d'y mettre du Sucre , 4
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clofier un cercle autour du jable , pour
zetenir les fonds , & les empécher de
tomber , §il arriyoit que les cercles fe 13-
chaffent par la quantité de Sucre, qu’on
fait entrer par force dans lesbarriques.
Car plus le Sucre eft fec , bien pile, &
bien prefl¢ , micux il fe conferve dans le
voyage , {ans prendre &’humidité qui le
feroit devenir gris. Une barrique bien
foulée doit contenir fix a fept cent livres
de Sucre net, .

- Les morceaux qui n'ong pli paffer par
Phebichet {ont rejectez dans un autre ca-
not , ou les Negres qui ont pilé dans les
barriques , les pilent pendant que les'au-
tres pallent par I'hebichet. Les Peres Je-
fuites de la Martinique avoient un petit
Moulin compofé de deux meules de pier-
re pour moudre les morceaux qu'on ap-
pelle des crotons. Cela avangoit beau-
coup le travajl 5 mais pour pen que les
meules s'égrenaflent , elles garoient lg
Sucre, & c’eft ce qui a empéché bien deg
gensde gen fervir,

- Ceft aini qu’on met en barriques toug
le Sucre qui (ort de étuve, obfervant de
me travailler jamais la nuir, a caufe que
Fair etant pour lors fort humide , comp-
munique fon humidité au Sucre , & l¢
gate. Car il eft certain que plus il eft fee,

s
e ]
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ﬂ'g'gz & bien pilé , plus'il doit paroite blane,
'y a pourtant des cas qui obligent d cher-
cher d'aurres moyens, pour lui donner
" cette qualité , quand clle lui manque,
dont jay écé obligé de me fervir plus d'ure
fois.

Je me trouvai un jour chargé dune
£tuvée de Sucre de prés de fix cent for-
mes, qui ne promettoir pas de donner dans
la vi:é des Marchands par fa. blancheur,
Un Capiraine a qui jele fis voir etant en-
core d I'étuve ne voulur jamais m’en don-
ner plusde dix-fept livres dix fols du cent,
pendant que le prix courant éroit virge-

_taven- deuy liviesdix fols Je fis piler un peu dece
;L}i‘:.[ii Sucre qui ne me contenta pas; je m'avifai
pour fai- un jour d’en rapper un morceau , & je
' %1 trouvai que la rappe lni donnoir tout un
suwee  autre eeil, parce que n’écrafant pas fes
plus . parties comme le pilon , il leur reftoit
quantité de petites fuperficies qui refle-
chifloient la lumiere , & qui par conle-

quent ‘augmentoient fa blancheur. Je fis
quelques épreuves qui acheverent de me
convaincre. Mais comme je craignois que

mes yeux ne me trompafient, & quils ne
fuflent pas de bons Juges , dans une caufe

ot ils avoient interét; jenvoyai deux pa-

quets de ce méme' Sucre, un pilé, & un
zappe, a un de nos voifins tres bon con-

' roiflens
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sioilleur en cette marchandile , & je le
priai de me marquer le prix de chacun.
I} les eftima, & jeus le plaific de voir
qu'il aveit cftimé moen Sucre rappé vinge-
trois francs , & celui qui gtoit pilé feule-
mentdix-fept. If nen fallut pas davantage
pour me faire reloudre, 3 faire rapper pres
de {ix cent formesde Sucre, & quoique
ce travail dac &ere long & ennuyant, je
crus que je ne devois pas negliger de
gagner cinq ou fix francs par cent,
J'achetai done une douzaine de grages ,
dong.je-fis un peu rabattre les pointes,
afin gu'elles fifflent le Sucre plus fin, &
j.occupai pendant quatre jours quinze cu
feize Negres 3 rapper tout ce Sucre. Le
méme Capitaine érant revenu quelques
jours apres , & w'ayant demandé par rail-

{erie ,.fi je voulois I'accommeder d'une.

partie de;Sucre gris 5 quui repondis que
-je-n’en wendois quede trés-blanc |, & que
jeen ayois une .partie qui contenteroit de
plus difhcile que lui.1l crut que je m'érois
défair de celui qu'il avoit vi ;3 & quand
je lvi montrai mon Sucre rappé , il ie

trouya trés-beau , & le pric fur fe pied de

vinge - deux livres quinze fols le cene,

Quand nos affaires furent rerminées , je |

lui dis que c’étoir le méme Sucre, gu'il
avoit vi1 , & je Juien fis apporter quels

Tome 1715 Q.
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x‘g;g.—' ques paiqs qui rﬂ%oienr. Ayec rout cela,
' il nauroir jamais cru cette metamorpho-
fe, i je n’en n’avois pas faic faire I'effe-
rienge en f{a prefence. D’autres gens ayang
appris ce [ecret s'en font fervi avec le mé-
sme {uceez. E

DV SUCRE PASSE,

Corieime  Ce Sucre doit fa naiffance a augmen-
decesu. tation des droits dentrée dont le Sucre’
#% blanc fut chargé en i698. Les Rafineurs.
de France achetoient le” Sucre terré: pour
le refondre, & le mettre en petits paing-
qu'ils vendoient comme Sucre Royal.
Mais cette augmentation emportoit pref=
que tout le profit qu'ils pouvoient faire.:
ils avoient éprouvé pendantla:Guerreque
les Sucres provenans des prifes qu'on fai<
foit fur les Apglois, réiiffifloient trés-bien
au rafinage , parce qu'étane bien-purgez,
il 0’y avoit plus qu'un beaw grain'fernie.
& bien préparé , qui dimifiuoir peu a la’
fonte, & qui éroit-aifé 3 clarifier. 1ls en<’
voyerent quelques Magchandsaux Ifles
qui propolerent aux Habitans de faire du
Sucre a la maniere des Anglois, & les y
encouragerent par le prix confiderable ou
ils le firent monter en peu de tems. Le
prefit broit grand pour les uns & pour:
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des aurres. Les Mabirans qui n’avoient
point d’¢tabliffement pour blanchir leus
Sucre , y trouvoient leur compte , patce
qu'ils n'avoient point l'embarras de le
terrer, de le fecher 4 étuve, & de le pi-
ler pour le mettre en barriques. Les Rafi-
neurs y gagnoient encore davantage,patce
que ce Sucre paffant pour Sucre brue, ils
ne payoient quun Ecu par cent de drois
d'entrée, quoiqu'il rendit 3 la fonte pref
que autant que le Sucre terré : car il ne

doit ¥ avoir aucune difference de l'un 3.

Taucre, finon qu'on met celui-ci dans des
barriques percées , & garnies de deux os
trois Cannes, afin qu’il puifie purger plus
facilement ; au lieu quon mer dans des
formes celui qu’on doit terrer.

J’ay fait faire quelques parties de cerre

forte de Sucre, qui étoit plus de moicié

blanc avant d’étre livré aux Marchands
mais je ne trouvois pas que ce fit un pro-
fit pour nous qui avions tout ce qui éeroig
neceflaire pour le blanchir , & le vendre
une fois autant 3 outre qu'on perdoit les
firops fins, ce qui neft pas i peu confim
derable , quionle doive negliger, 11 of
wvrai , qu'on peut profiter des firops qu'ils
rendenr , mais on ne peut jamais en fairg
daufli belle marchandife que de ceuz qui
font recls dans des pots , gui (ong tug-

QG4
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m jours bien plus propres , que les citernes,
quelque foin qu’on en prenne.

Il y avoit nombre d'Habicans qui fai-
{cient paffer dans ce Suere tous les firops

Abus ul qu’ils avoient tire de celui qu'ils avoient
rent dans Mis en forme pour eere cerré. Cleft une
ha fabri- fupercherie : car il eft cereain que les Su-
sure  cres de firop, quelque bens & bien tra-
pe yaille quils puiflent éere , ne rendent ja.
mais i la fonte , ce que rendent des Sucres
eous purs de Cannes. Ainfi les Marchands,
qui veulent éviter d’¢tre crompez,doivent
bien prendre garde de qui ils achetent, &
s’y connoitre un peu eux-mémes. lls fe
fouviendront que lodorar leur en en-
feignera plus quele goiit, les yeux & les
mains. Et les Habitans qui ont leur éta-
bliffement en écat de faire du Sucre Blanc,
doivent laiffer cette Manufaéture a ccux
qui ne font pas encore en état de blanchir,
de peur de fuccomber 3 la tentation de
faire paffer leurs Sucres de firop avec le

Sucre de Cannes,

11 fe gliffa encore un autre abus dans la
£abrique de ce Sucre, qui fut qu'au lieu
de le paffer dans un drap de laine , com-
ine ils y étoient obligez , & comme on
deit pafler les Sucres qu’on veur blanchir,
onfe contentoit de le paffer par une grofle
teille. 1l et yrai, quela teille emporte I
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ﬁué gros des ordures , mais la graiffe
¥ paffoit toute enciere, ce qui faifoit qu'il
n'etoit guéres mieux préparé que le Sucre
brut ordinaire.

Les Angloisd qui il n'eft pas perinis de
blanchir leurs Sucres dansl’ Amerique, ne
fe contentent pas de le paffer par un drap,
ils le mettent aprés qu'il eft cuit dans des
formes de bois qui font en piramides quas
drilateres, & quand il a bien purgé , ils
le conpent par morceaux , le font fecher
au SoFcil » & puis le mettent en barriques.
Ceft ainfi qu'on fabrique le Sucred la
Jamaique , & en quelques endroits de la
Barbade. Ce Sucre eft trés-beau , & trés-
aifé i rafiner. 1l auroit été micux de le

1696.

faire de certe maniere aux Ifles Frangoie

{es.

DES SUCRES DE SIROP,
¢~ 4’ Ecames.

Les écumes des trois premieres chaus
dicres font portées a la Vinaigrerie ou
Diftilatoire, & fervent a faire de I’Eau-
de-Vie, On met 4 part ¢elles du firop &
de la batrerie. On les conferve dans un
catiot deftiné i cela , & tous les matins
on les fait cuire dans une chaudiere mon-
tée dans la Sucrerie, & deftinée & cet ufa-

Qi

Dans
quel
temps on,
cuit les
écumes
& les i
50Ps.
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3635, 85 Tous les Lundis [matin on faic cuire
+ les gros firops , ceft-a-dire , ceux que les
formes ont rendus avant d’étre portéesi la
Purgerie , ou d'avoir éré couvertes ds
veree 3 & quand aux firops fins, Ceft-i-
dire, ceux qui proviennent du Sucre cou-
vert de terre, on les cuit toutes les fois
-qu'on met le Sucre i P'étave. :
Ily a trois fortes de firops qui s'écous

ent du Sucre. \

Celui qui coule des barriques de Sucte
brut , & qui eft regh dans les cirernes,
Ceft le plus gros de tous. On s'en fer-
e & voit feulement 2 ,faire de I’Eau - de- Vie,
gre dee Tais les Sucres érant devenus chers dans
s 6 les aneées que j'ai marquées,les Marchands
msde commencerent 3 lacheser poar [envoyer
- dans fe Nord o8 lon en ufe beaucoup ,
foit pour faire de I'Eau-de-Vie , ou autres
liqueurs , foir pour metere dans leur pain
d’E(Pices ou autres chofes de cette natute ,.
de forte quon levendit, julqu'a cent fols
le cent. Les Rafineurs Hollandois & Al-
Jemans qu’on fit venir aux Ifles , trouves
renta Pemployer encore plus avantageule-
ment pout leurs Maitres, en le reduifant
en Sucre. lls le clarifioient bien avec de
curre de Leau de chaux , & lorfqu'il éroit cuit , ils
gros 5 e mertoient dans des barrils avec une
M Canne au milieu, Apres quil avoit purgh
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-¢uinze ou vingt jours , ils le chargeoient v
de fix pouces de gro{Te terre gralle bien *
dérrempee , qui lui failoit jetter le refte
de fon firop , & le rendoit propred €tre
repaflé en Sucte brut , auquel il ne pou-
voit nuire , parce qu'il étoit bien fec, bien
conditionné, & parce quon trouve toli-
_jours dans le fond des citernes une quan-
- tite confiderable de Sucre en grain quis’y
forme , & qui s’y affemble & mefure que
le (irop y coule. Pour prefiter de ces gros
firops de citernes , il faut laver avec foin
les citernes a chaque fois quon en retire
les firops. Cette laveure méme n'eft pas
inutile; elle fe porte dans les canots de la
Vinaigrerie , ol elle aide d faire fermenter

Ia liquear dont on tire I'Eau-de-Vie.

Le fecond firop vient du Sucre terré, -
On appelle gros ou premier firop , celui-
:qui coule des formes dés qu’elles (gnt per-
cées, & avant qulelles ayentregl la terre.

‘On le cuit tous les Lundis matin aprés

que les formes {ont portées 3 la Purgerie,

Voici comme on le travaille. On en rem- sucre de
plit 3 moiti¢ la chaudiere qui eft deftinée §° Py
a le cuire, & on y jette neufa dix pots forme,
d’eaun de chaux. On chauffe avec un feu

clair & vif , & on écume diligemment 4
thefure qu'il s'éleve. Quelques Rafineurs

y jettent de la leflive , d’autresn’y en met-

Q iiij
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1646, temt point. J'ay remarqué que les pres
nriers rétiffifloient 3 werveilles, & que
Ia leffive nettoyoit parfaitement bien leut
Sucre ; il eft vrai qu'il donne un peu plus
de peine , patce que la leflive le faifant
monter , il faut &re fore diligent 3 écu-
mer , & i U'élever en Vair avec 'écumoire,
pour lui donner de air, & I'empécher de
fe repandre par- deflus les bords de la chau-
diere. Cette peine me paroft bien recom-
penfée par le beau Sucre quon fetire ,
qui peut &tre terré feul , ou du moins
qu'on peut rafiner avec les tétes des for-
mes , les fontaines feches , & auties pat-
tics du Sucre , qui ne peuvent pas Etre in-
corporés dans fe-Sucre terré, & quon ne
onirehic doit pas méler avec le Sucre brat, Ce Su-
able | cre de firop c{jc d’un profit i confiderable,,
3':;05‘3’; qv'il dsit fuffire dans une Habitation bier
suce,  teglée avee les Eaux-de-Vie pour. la dé-
penfe & Uentretien du Maitre , de fes Do«
meftiques, de fes Negres, & de toutle
refte de Pactirail d’une Sucrerie.
Le troifiéme firop eft celui qui tombe
du Sucre aprés qu'il eft couvert de terre.
On I'appelle firop fin , & il P'eft effecti-
sucre de vement , puilque c’eft le firop le plus [ub-
sop Bn- gl qui etoit relté engagé entre les graing
qui compofent le Sucre, dont l'ean con-
weaué dans la terre la déraché , & la pré-
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#ipict dans le pot avec elle. On le cuit,
& on I'écume comme le précedent.
Avant que ces firops foient euits , &
prées A tirer de la chaudiere, on prepare
plufieurs rafraichiffoirs pour les recevoir.
Plus on a de rafraichiffoirs, & plus on eft
fir de réiiffir , parce que ce Sugre veut
étre refroidi promtement , fans quoi (on
grain fe convertit en une moufle epaiffe
qui ne fait point corps. Par cette raifon
les canots de bois ne font pas propres i le
recevoir , parce qu'ils s'échauffent facile-
ment , & confervent trop long-tems leur
chaleur.
On couvre tout le fond des rafrai-
chiffoirs de I'épaiffeur d’un doigt de Sua

1696,

cre blanc, bicn pilé, & bien fec. Lor{que-.

le firop cft cuit , ce qu'on connoir an
boiiillon qu’il jetre, oud la preave ordi-
naire , fi la batrerie eft grande, on la par-
tage en deux rafraichifloirs, & dés quel-
leyeft, on remié bien avec la pagalle
pour incorporer le Sucre pile qui y eft,
avec le liquide qu'on vient de mertre,
afin que celui qui eft deja fait , aide A
celui qui ne Peft pas , afe former , & que
fe grain saffemble & fe groflife. On fau-

. Y
poudre enfuite de Sucre fec & bien pile
toute la fuperficie de ce qui cft dans le
safrai chiffoir de¢ Vepailleur d'une ou deux

Qv
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lignes, cela aide encorc a la formation du
grain., & empéche le Sucre d’écumer ow
plirdt de moufler, ou de jeter de petits
boiiillons.

On laifle aprés cela repofer ces deux

ratraichifloirs. Il fe forme une crotice fur

Ja fuperficie qui s'¢paiffic peu a peu.

La feconde batterie quon tirc et mile
dans deax autres rafraichiffoirs quand on
en a : finon il ne faue pas fe preffer de la

guire , afin de doaner le tems a la pre-

micre de fe refroidir. Lorlque le Sucre
des deox premiers rafraichiffoirs a fait fa
fr?ﬁre , & qu'une aucre batterie eft préce
a ctre tirée , on coupe avee un couteau un
perit quargier de la crofite de cing 2 fix
pouces de diamerre , & on cerne tout le
zour des rafraichifloirs , afin que la croiite
ecfle d’y Crre adherente,

A mcfure qu'on vuide la batterie avec
des becs de corbin , on la porte dans les

-rafraichiffoirs , verfant doucement par

Pouverture qu'on a faite 4 la crofite, &
comme clle n’cft plus adherente au bord,
elle s¢leve infenfiblement a mefure que le
firop coule deffous.

Lorfqu'on a achevé de cuire tout {e fi-
rop , on rompt les crofites , on mouve
bien avec la- pagalle roue ce qui eft dans
fes rafraichifloirs , & onle porte avec les
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“becs de corbin dans les formes deftinées
a le recevoir , oblervant de partager les
‘morceaux des crolites dans toutes les for-
‘mes 4 mefure quion les emplit: comme
j'ay remarqueé ci-devant en parlant du Su-
cre de Cannes. Quand celui qui eft dans
les formes a fait corps -, & qu'il eft re-
froidi, on leve les formes , on’ les debou~
che , & on les mer fur les pots. On les
-perce quand elles font en érat de I'érre,
on fait leurs fonds , & on les terre comme
le Sucre de Cannes, Ce Sucre eft aufli
beau que celui dont il vient, il eft meme
quelque fois plus blanc ; mais {a blancheur
cft plus matte , & n’a pas le luftre & le
britlanc du Sucre de Cannes.

1696.

J’ay vl des Rafineurs qui faifoient cui. -

re les firops qui fortoient de ces firops- 13,
& quien faifoient de gros Sucre, qui étant
mis en barrils avec une forte terre , com-
me au Sucre de firop de clrerne, le ren-
doit propre pour érre repaffé en Sucre
brut, mais il lui communique une odeut
de brulé fi forte, avec un golit amer , ca-
pables de faire pafler toutela partie ou il
eft mélé , pour Sucre de firop , de foree
qu’il vaut mieux employer les firops des
firops a fairede 'Eau-de-Vie. ‘
~ A I'égard des écumes qui fe tirent du
firop & de la batteric , on doit les caire

Q. vj

Les fie
rops des
firops ne
funt buns
u'd tai-
re de
I’Eau.de-
Vie,
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tous les matins, ou du moins tous les deus
jours, pourvii qu’il n’y ait point danger
qu'elles saigriffene. On les met dans la
chaudiere deftinée d cuire les firops , avec
un quart d'eau , afin de retarder leur cuil-
_fucre fon, & aveir le tems de les purger, Lorft
ig‘“ qu'elles commencent boiiillir , on y jette
de la letlive ordinaire,, & on ’écume avec
{oin. Quand cles approchent de leur cuif-
fon, on y jette de I'eau de chaux & d’a-
tan, & quand on eft prér de tirer la base
terie , on la faupoudre d'un peu d'alunen
poudre. Fay vii de ce Sucre mis en forme
~ & terré qui éoit trés-beau.
Lorfque les Rafineurs réuffilfent a blans
chir ces Sucres d’écumes en perfection .
¢'clt un chef-d’ccuvre pour eux , quiils:
s'imaginent les couvrir d’autant de gloi»
Precau. Y€ , qu'un General d’armee l'eft du gain
;:’““[P‘i‘jn’ d’une Bataille. Mais il fauc prendre garde
dre o Que fous pretexte de faire du Sucre d’é-
chant Ie cumes, ils n'enlevent avec les écumes une
partiedun Sucre qui eft dans la bacterie &
dans le firop.; parce que ce qui fatisferois
Jeur vanité tourneroit an defavantage du
Maiwre 5 & fur cela , & fut cent autres
ehofes , il faut avoir l'asil tolijours ouvere
“fur ces fortes de gens.
¢ eftvendudu Sucre de gros firop de
Sucre terré , pour Sucre brut, & méme’

3656,
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pour Sucre pafé. C’eft une tromperie :
car il eft cerrain que quand ces "Sucres
viennent 4 &tre fondus pour éere rafinez ,
ils ne rendent jamais rant 3 beaucoup preés
que les Sucres de Canres. La confcience

veut qu'on les vende , pour ce qu'ils fonr,
afin que celui qui les achete fcache leur
qualité¢ , & Pemploi qu'il en doit faire =
car la pllpare ‘des gens ne fone pas aflex:

habiles pour diftinguer ces Sucres,d’avec
eeux qui {ont rout purs de Cannes , fur
tout quand ils fonc bien travaillez.

Il m’arriva un jour une affaire affez
parriculiere & ee fujet avec un Capiraine
de Nantes nommé ** * il m’avoit livré
quelques marchandifes pour le payement
delquelles je devois lui denner du Sucre
brut a huit Francs le cent. L’ayant averti
d’envoyer chercher fon payement, il me
dit quil y viendroit lui-méme fans {e fier
3 fon Commis , parce que fgachant que je
failois du Sucre blanc, il avoit lieu de
craindre que je né fiffe comme les autres,
& que e ne lui donnaffe du Sucre de fi-
vop. Je lui demandai s'i} écoit aflez ha-
bile pour en connoftre la difference, &
comment il s’y prendroie , il me répen-
dit, qu'il en fcavoir aflez pour n’étre pas
trompé , & qual me le pardonnoit fi- j'en
venois 4 bout ; & que le grain & la pe-

4

1696

Hiftoire
d'un Cas
siaine
Mar-
chand d#
Naniess



16

96

374 Nowveanwe Voyages anx Ifles
{anteur éroient deux moyens infaillibles
pour diftinguer le Sucre de Cannes d’avee
celui de firop. Je me mis a rire, & jene
doutsi point qu'il ne fe tromple lui-mé-
me. Mais je ne crus pas lui devoir décou-
vrit alors le fecret qu'il ignoroit.

11 vint le jour que je luiavois marqué,
& me dit que {uivant ndtre marche je de-
vois le laiffer choifir. J’y confentis fany
peine, je lui fis ouvrir le Magazin, on il
¥ avoit environ quatre-vingt barriques de
Sucre , parmi lefquelles il y avoit une par-
zie de Sucrede firop , que j'avois promis
2 un Marchand comme Sucre de firop a
raifon de (ix livres dix fols le cent, Comme
ge Sucre éroit bon, & beau, mon Nantois
ne manqua pasde le metered pare. Je lui
dis qu'il fe rrompoit , & que ce n’éeoit
que du Sucre de firop 5 mais il vouluts’y
tenir , en difant que {1 Cen éroit veritable-
ment , je nauross pas la charie de l'en
avertir, qu'au refte il n’avoir pas befoin
de confeil. 11 prit donc dix-huir barri-
ques de Sucre de firop , reburant celles
qui étoient de pur Sucre de Cannes , sen
tenant toljours A fon fyftéme du poidy
& du grain pour diftingeer ces deux for-
tes de Sucre. 1l eft vrai, que ces Gix-huie
barriques étoient d’un parfairement beau
Sucre, grené comme du fable , luiiamt,
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ferme , & tran(parent, & i pefant, qu’el-
fesallerenta plus de onze mille livres ner,
€'elt-a-dire, la rare de¢talquée. Quard now .
eompres forent finis & fignez', je com=
meoncai a me mocquer de fa prétendud
habileté 3 connoltre les Sucres , & je
Yaffurai qu’il n’avoit pas une feule barri=
que de Sucre de Cannes', & que tout ce
qu’il avoit choifi n’étoir que de firop. 11
foirint le contraire , & de paroles en pa-
roles, il me défia de gager dix - Luit au-
‘tres barriques de Sucte , contre les dix=
huit qu'il avoir reciics,& qu'on tranfpor=~
toit au lieu de l'embarquement. Je fus-
contraint  d’accepter la gageure , nous
bécrivimes & la fignimes , & nous nems
‘mames cliacun un Rafincur pour Arbi-
102, quit pourroient choifir entr’eux un
Aurabitre pour juger ledifferent, fuppofé
qu’ils ne saccordaffent pas tous deux.
Comme il sen trouva-ld de prefens , ie
proceés fut bien tbt jugé, & il le perdic
‘tour dune voix , & apprit 2 fes dépens
qu'il n’avoit choifi que du Sucre de fi-
rop, Iorfqu’il pouvoit prendre du Sucre
de Cannes. Il étoit trés-mortifi¢ , & il
avoir raifon 7 car c’éroit une perte confi-
derable pour un Capitaine Mantois , qui
faifoit fon premier voyage en certe qua-
lité, érant venu encore lannée derniere

I @9&;
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en qualité de Tonnelier. Jen eus pitié ,
je lui rendis {on Sucre , dont une partie
avoit déja été remile dans le Magazin;
mais ce fur i trofs conditions ; la pre-
micre , qu'il donneroit a- déjetner aux
trois Juges , qui conduiroient ¢hacun un
ami ; la feconde , qu'il donneroit une
piftolle 3 mes Cabrotiettiers, peur la pei-
‘ne qu'ils avoient de lui porter le Sucre,
dont je lui faifois prefent 5 & la troifiéme,
-qu'il ne parleroit a perfonne de la gageu-
re qu'il avoit perdu€. 1l accepra avee joye

- ges conditions , & s’acquitta au rnoins des

deux premiercs en galant homme ; mais
pour la toifiéme , il n’en fut pas tout-3- faic
le mattre : car foit quil le dir d quelque
perfonne , foit que cela fe fir divulgué
par une autre voye , toute I'Ifle le fciie
‘bien-t6t , ccla paffa jufqu'en France, &
par toutou il y avoit quelque different

‘pour le Sucre , on ne manquoit jamais

»fanmiere
de con-
noiftr: le
Sucre d¢

Srop.

de prendre le Capitaine ¥ * * pour Arbi-
tre 5 parce que, difoit-on, il ae pouvoit
manquer d'écre rrés-habile en cetre ma-
sicre, aprds avoir fait un {1 bon apprens
tiffage. Aprés tour cela jeus encore la
charite de lai apprendre que la viE & le
-toucher n’éroient pas les feuls fens quon
devoit employer , pour connoitre le Su-
cre ;, & quil falloit encore fe fervir de I'e-
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d6rat 5 parce que le Sucre de firop peut oo
bien avoir les mémes qualitez que le Su-
cre tout pur de Cdnnes , & méme paroi-
tre plus beau ; wnais il fent & fentira tofi-
“jours le briilé, Toute ’habileté des Rafis
neurs ne peut aller, qu'd le faire fentic
un peu moins. Jelui en fis faire Pexpe=
“rience en lui faifant fentir' differens Sit-
cres. )

Voila les quatre efpeces de Sucre qu'on
tire des firops & des écumes. Celui de
firop fin cft le plus beau, celui d’écumes
tient le deuxiéme lieu, eclui de citerne eff
le plus mauvais, : '

DU SUCRE RAFINE,

Le Sucre brut , le Sucre paflé, fes
Fontaines feches , & les téres dé forme
qui h'ont pas bien blanchi font la maticre
" de ce Sucres - T : ‘
~ Dans les Rafineries d’Europe , comme
dans celles des Ifles , il n’y a que deux
" chaudieres montées. Eles ont ordinaire- Chaudiex
ment ‘quatre pieds de diametre , & deux [Sp 4%
pieds & demi de profondent. fans eom-
- ptet un euvage volant de fepra huit pou-
ces, qu'on met, & qu'on ote felon le be-
foin.%eur fond eft plac & uni. Les four-
neaux qui font deflous ont leurs enuées
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m en dc;.daﬁs du bitiment , od ‘elles fone
montées , & leurs foupiraux en dehors,
ou dans quclque duyau - de cheminée.
L’ouvertare de leur entiée fe ferme avec
. une porte de fer , afin que le feu n'incom-
- mode pas ceux qui travaillent. '
‘De ces deux chaudierés , Pune fere 3
clarifier , & l'autre 4 cuire le firop clari-
fié. Quelquefois on clarifie dans toutes
Ies deux , & on €uit enfuite. Peu de gens
font la dépenfe de ces fortes de chaudie-
res. Je w'en ai guéres vis que chez ceux
-qui avoient des Rafineries exprés: tous les
autres fe fervent de la grande pour clari-
fier , & de la propre pour cuire. Voici
¢omme.on s’y prend.

On pefe la quantité de Sucre que Ton
veut rafiner , & on le mer dans la chau-
dierea clarifier , avee la méme quanticé
d'eau, geft-ddire , le méme poids d'eau
de chaux. On écume avec foin tour ce

Maniere QU la chaleur poufle’en haue, & quand
:i_uﬁn: o Vécume ceffe de venir , on pafle le firop
Sucs ang PAT le drap, Aprés cela on le clarific , ce
Mo, qui fe faic en écrafant dans une bafline
une ou deux douzaines d’ceufs |, blancs,

jaunes & coques ; que 'on méle avec de

Neaw de chauy , & que Voo bat avec des
verges , pour la faire mouffer. On jerte

~une partie de ce mélange dans la chaudie-



Frangoifes de P Amevigne. 379
fe, & on rem(E aufli- tdt avee la cueillier
-pour le bien incorporer avec le firop. La
proprieté des ceufs bartus ave¢ l'eau de
chiaux, eft de raflembler la graifle & les
autres impuretez du Sucre, & de les pouf=
“fer a la {urface de la chaudiere , d’olt on
Ies enleve avec I'écumoire , avec tout le
{oin & route la diligence poffible. Quand-
on voit que 'écume cefle de monter , on
“jetteencore de ce mélange d'ceufs & d'eaw
de chiux , & on le recommence aurant de
fois que 'on voit que le Sucre en a befoin
pour (e purger , & fe clarifier 5 ce qu'on’
“reconnolt aifément & la clarté, & i Ix
tran‘parence du firop 5 peur Jors on le
pafle par le drap une feconde fois ; &
commne on clarifie todijours urie’'plus gran-
de quantité de Sucre qu'on n’en peur fai-
re cuirc , on la partage en deux ou troif
batteries afin qu'il cuife plus promtements
car il faut que le Sucre demeure fur le feu
le moins qu'il eft poflible , fans quoi il eft
difficile d’'empécher qu'ikne s'engraifle. Je
ne fcai fi les Rafineurs d’Europe paffent
deux fois leur firop par le drap , mais ceft
notre ufage aux Ifles , qui ne me paroit -
pas mauvais. , ,

Ce qui eft dansla batterie étant cuit,
& la preuve prife 3 Tordimaire , on le
goree dans les rafraichifloirs , dont en @

1836,
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beau Sucre blane, fec, & bien pilé. On
parfage une batterie en deux rafraichil-
foirs , o les rhouve aufli. tot avec une
pagalle, & on faupoudre leur fuperficie
avec du Sucre en poudre afin d'aider le
graind fe former, & a faire une crofite
fur la furface. Quand une feconde batte-
tie cft préee & tirer ; on cerne avec un
couteau la crofite tout aurour des bords
afin de I’en déracher ; & on en enleve nne
picce de einq a fix pouces par oul'on verfe
doucement avee le bec de corbin le Sucre,
i mefure qu'on le tire de la batterte,, par-
tageant rotijours les batteries dans tous les
fafraichifoirs, qu’on a preparez, felon la
quantité qu’on juge devoir cuire.

Avant de finir la cuiffon de la derniere
barterie | on fair laver avec bien du foin,
& de I'eau bien nette les formes dans lef-
quelles on le doir mettre , que l'on doit
avolr mis tremper vingt-quatre heures au-

aravant. On les tappe ; & on les plante
a 'ordinaire, & quand la derniere batte-
zie a €é partagée dans rous les rafraichif-
foirs, o rompt fa erofite ; & on la mouve
bien avec l¢ grain qui seft formé au fond,
& on partage le tout également dans rou-
tes les formes , c’eft-3-dire, quion partage
¢e qui cft dansun rafraichifloir en toutes
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ls formes , & on continug de vuider ainfi (4q4,
sous les autres, julqu'a ce que les formes *-
foient pleines. '

 Lorfquelles fone refroidies , on leg
perce , & on les mer fur les pots. Apres
gqu’elles ont purgé huit on dix jours , on

les perce de nouveau , on fait leurs fonds,

on leur donne deux terres & les autres fa-
gons que jay marques au Sucre terré , fe
fouvenant tofijours d’apporter d’autant
plus de diligence , & de circonfpeétion a
tout ce qui regarde ce Sucre , que f{a ma-
giere eft plus chere , & que les negligences
qu’on y peut comimerzte , poreent ua plus
grand préjudice. ' :

" Ceeft une erceur de croire qu'il faille
mefurer la cuiffon du Sucre 3 la grandenr

des formes dang lefquelles on le doit met-

wwe. Je lat cru comme les aucres avane
que experience & le raifonnement m’en(~

fent enfeigné le contraire. Jay vl d la

fin que ce n*éroit qu'une fubtilicé des Ra-
fineurs , qui pour rendre leur mérier plus
confiderable , faifoient des mifteres de
toutes chofes,afin de fe faire valeir,8cavoir

de plus gros gages. Surquoi je dois dire o
gque de tousles Rafineurs dont on {e puifle quﬂﬂ?f
{ervir, les meilleurs fone les Allemans oy des Rafie
les Hollandois. Ils fone naturellement gyzn,
propics, a&ifs, vigilans , attachez 2 loys 8o
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;—692 ;;'rlmil , & s Iintcréts c}c feur Maicre |
& comme -ils {ontaccoutum.z a meitre
tout & profic julqu’d I'ean dont on fave
les chaudieres , & ot I'on met tremper les
formes , ils tirent des Canoes, & de cg
qui en provicat , foutce qu'on en peut
tirer.
Il eft vrai, que quand ils acrivent aux
Ifles, ils ne connoiflent rien a la premiere
cuiffon du Sucre qui provient directe-
mene des Cannes ; mais ils s’y font en pey
de jours, & s'appliquent par une lotiable
émulation , a fe furpafler les uns fes ag-
tres , tant pour la beauté , que pour la
quantite gu'ils tirent de la2 maticre qu'on
leur met encre leurs mains. :
J'en avois arrée¢ un en 1704, forlque
j'etois deftiné pour €tre Superiear de nd-
comeille tre Maifon de la Guadcloupe , nommé
de e Corneille de Jerufalem , il éeote d'Ham-
pafe  bourg. Mais nos Peres ayant {otihaicé que
wer e fufle Superieur de Ta Martinique pout
pluficurs raifons , & entr’autres pout faire
acheyer Notre Datiment du Moiiillage,
que mon voyage & la Guadeloupe &
Saint” Domingue avoit interrompu , le
Religicuz qui fur nommé Sypericur i la
Guadeloupe m’écrivie qu'il auroir de la
P“f}ef\" (r* {ervir c'le ce Rgﬁneur , parce
quil éroir Lutherien. Ce {ctppule me fig
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plaifir : car j'avois envie defe metere (ur
& je ne {cavois comment m’y .prendre., Je
répondis auffi- tor quil n'avoit qu'a me
Tenvoyer , parce qulil m’éroir indifferene
que le Sucre qu'il feroir fiit Lutherien cu
Catholique , pourva qu’il fiic bien blanc,
Jécrivis en méme-tems au Rafineur de ve-
nir, cequ’il executa avec joye , & tout de
smonde fut content 3 & moi {ur tout parce
quil nous fir le plus beau Sucre que I'on
pouvoit voir.

" Les Rafineurs Frangois n’approchent
pas de lexactitude, & de Patrachement
que ‘les - écrangers ont 3 leur ouvrage.
Comme leur nacurel ne change pas, pour
changer de climat , ils font inconftans,

N . . \ . .
negligeans , & trop adonncz 2 leurs plai-

fifs pour {e captiver aurant qu’il eft ne--

ceflaire , pour-fuivre pied a pied & infas

mnocere Habiration du Fond S. Jacques,

16g6-

Mauvaie
Hes quali,
tez des
Rafi-
neurs
Frangis,
& fur‘
tout des
Creolley,

rigablement nuit & jourle eravail dune’

Sucrerie. ,

Mais les plus mauvais de tous font les
Cotélles , ceft-a-dire , les Francois nez
alix Ifles. s font d'une vanité infupor-
table , faincans au dernier point, adon-
nez au yin, 8 dux femmes , aujeu, & &
d'augres débauches ; fi préfomprueux , i
‘menteurs , & fi glorieux que j'ai v des

Habicans préts & quirger des erabliffemens:
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lﬁaﬁ-a qu’ils avoient ffm' pour blar}chxr leurs Se-
: cres , parce qu'ils ne pouvoient plus fonf-
frir les inégalitez , les bizarreries , & los
impertinences de ces forres degens, A les
entendre parler ils font impecables 5 ce
eft jamais leur faute quand ils ont gate
une éruvée de Sucre. Cleft la faure des
Cannes , du bois , des blanchers , de la
terre, dg étuve ; de foree qu'on eft quel-
quefois obligé de les prier de ne fe poine
?ﬁcher , pour avoir la paix dans la mai-
{on. )
J’en erouvai un de cetee efpece quand
je pris le foin de nos biens en 1657. il avoit
travaille fous mon prédecelleur , quin’a-
voit pas lieu d’en Etre content : mais qui
n'avoit of¢ le renvoyer, parce que c'éroit
fe Supericur qui I'avoir placé chez nous.
Je ne fis pas rant de ceremonies, dés que
jeus pris pofieilion ; je comptai avec fui,
je le payat , & luidepnai fon congé §.&.
jecrivis au Supericur que cet homme ne
m'accemmodolf pag. ; ,
Moven 1 ne manqua.pas de s%en prefencer un
:1:‘“1:2):; grand sombic , qui sen rerournerent
sendreles cOmMme ils Croient venus , quand ils en.
ﬂ*:uﬁr‘s .ten_direm les propofitions que je leurs fis,
plur dili- 8 entr'autres que leurs gages leurs fe-
8% yeient payez en Swcre , £ noa en argent

gomptant , & quils prendroiens pour

lenr
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leur compte tout le Sucre quils géte.
roienr, au méme prix que le plus beau au-
roit été vendu. Je n'en trouvai qu’un feul
qui fue affez hardi pour accepter ce parti.
Je lui promis trois.cent écus de gages,
ma table quand je ferois feul , fon blan-
chiffage , un cheval lotfqu'il fortiroie
pour les affaires de la maifon , & quel-
qucs autres 'bavga’cclles. Je fus aflez con-
tent des deux premieres éruvées qu’il firs
mais comme je remarquai qul fe negli-
geoit beaucoup , & que la (uite ne répon-
doit pas au commencement, je P'avertis
d'y penfer ferienlement , parce” que com-
me jentcndois de bien execurer de ma
part le marché que j'avois fait avee lui,
je préendois aufli qu'il lexecutie de la
fienne. Il vit bien a la cinquiéme éruvée
qu'il couroit rifque d’écre renvoyé & payé
avec le plus mauvais Sucre , parce qu’il
ayoit remarqueé que je avois fait merere
4 part & contre-marquer , quand javois
liveé le refte- Il voulue joiier au fin avee

15606,

moi , en me faifant prelenter par des gens

apoftez , des billets qu'il tiroir fur moi &
compte de fes gages, Je les endoffai 3 payer
gux rermes de mon marché que j'expli
quai rout auiong. Cette maniere d'agie
aic Ini laiflane plus fieu de douter , quc jg
seuile refolu de le mevere dehors, i cru

Tome 111, . ‘

W
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= qu'il ¢coit de fa gloire de me prévenir,
1696+ 1] me demanda fon congé qu'il eut fur le

champ avec {on compte en double , ot il

grouva les parties de mauvais Sucre con-

tre-marquées & paflées au méme prix
que le plus beau avoit ¢té vendu. La feule
grace que je lui fis , fut de lui faire pre-
fent des futailles. Ce fut ainfi que je com-
mengal & rangera la raifon ces petits Mef-
fieurs. Plufieurs Habicans {uivirent mon
iz:xemplc ,& furent mieux fervis qu'ilene

Pavoient ¢té auparavant.

Comme la bonté & la beauté du Sucre
brut confifte dans la groffeur de fon grain,
dans fa clarté , dans a fermeté, qu'il foie
bien purgé & bien fec , la beauré du Sue
cre blang, tel quil paifle €tre, terré , ra-
finé , ou royal, confifte dans la blancheur,
& la petitefic de fon grain qui doit com-~
poler un pain uni , pefant, dur , & un
peu tranfparane. Mais plus le Sucre 2 ae-
quis ces qualitez par les differentes fontes
ot il apafle, moins il a de douceur.

Le Sucre terre fimplement a beaucoup
plus de douceur que le rafiné , & celui-
ci que le Sucre royal 5 & quoiqu’ils puil-
fent avoir tous trois le méme degré de
blancheur , il eft aif¢ de diftinguer I'un
de lautre en les éckauffintun peu dans les
mains; & les portant au nez, Carplus le
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Zucre approcke dela Canne qui l'a pro-
duit, & plus il 2 une odeur douce appro~
chante de celle dumiel ou de la violerte;
& plus il sen ¢loigne , moins il en 2.
Cette odeur eft renfermée dans le firop,
& il eft certain que le firop a beaucoup
plus de douceur , que le Sucre quien eft
extraic : or comme il ya plus de firop
dans le Suere brue que dans le cerré | Is
premier a bien plus de douceur quele fe-
cond. Le Sucre terré a plus de {irop , que
le rafiné, & par confequent plus de dou=
ceui. Car toutes les fontes , les leflives,
& les purgations par lelquelles on le faie
alfer , n'ont d’autre but cue d'expuller
e ﬁmp , & de le feparer du grain; dong
par confequent on diminue {3 douceur,
autant de fois qu'on le fond , & qu'on le
gravaille , & on pourroit par plufieurs
fontes arriver au point de faire du Sucrs
plus blanc que la neige , & d’une durecé
approchante de celle du marbre , mais qui

nauroit prefque plus aucune dougeur, & .

qui éranc fur la langue , ne feroit qu'y ex-
citer un leger picottement , ou un cha-
toifillement 3 peu prés femblable 4 ecluf
dune grés-pedite quantieé de fel. Le Su-
cre en effer n'eft qu'un fel doux extrait dy
fuc de la Capne.
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Du Sucre
royal.
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DU STUCRE ROY AL
On abufe le public dans le Sucre

qu'on lui vend fous le nom de Sucte royal,
car s'il étoie veritablement royal , il feroie
impoflible aux Rafineurs & aux Mar.
chands de le donner au prix qu’ils le don-
nent. Ils font pafler pour Sucre royal, le
Sucre rafiné mis en petits pains , depuis
grois jufqu’a cinq livres.

La mariere du Sucre royal doit écre le
plus beau Sucre rafiné quon puifle trou-
ver.- On le fond avec de P'ean de chaux
foible , Cleflt-3-dire , dans laquelle on 3
greint trés-peu de chaux , & pour le ren-
dre encore plus blanc , & empécher quela
chaux ne le rougifle ;on fe fere d’eau d’a-
lun. On le clarifie trois fois , & on le

afle trois fois dans le meilleur drap , &
Fe plus ferré, & onle couvrede la meil-
leure terre & la mieux préparée , ou bien
on fe fert de la maniere que je dirai ci-
aprés. Quand il eft eravaillé avee ces pré.
cauticns, il eft plus blanc que la neige,
& recllement tranfparant qu’on voiz I'oms
bre des doigrs qui le touchent au plus
&pais du pain,

= Jen ai fait faire quelquefois pour faire
‘des prefens ; & une fois entr'autres pour
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defabufer certaines perfonnes qui préten-
doient que ce Sucre n'éroit tranparent
qu’a caule du peu de matiere qui compole
les perits pains ol on le reduir ordinaire-
ment , & que la bonté de la terre contri-
buoit beaucoup a fa blancheur. Je fis met-
tre une partie de celui-¢i dans desdemies-
bitardes, qui me donnerent des pains de
quarante-cinq & quarante fept livres,
quand ils furent fecs.

Je n’y mis aucune terre , mais je fis
¢ouper en rend felon le diametre des for-
mes, des morceaux de grofle éroffe blan-
¢he , que je fis laver bien foigneufement,
& les ayant fait imbiber d’eau bien claire
& bien nette, je les fis mettre fur le Su-
¢cre , aprés que les fonds furent faits &
dreflez A 'ordinaire, comme lorfqu’on y
met de la terre, Ces pieces de draps les
unes (ur les autres faifoient environ un

169%.

pouce & demi de hauteur. On les chan- :

geoit tous les jours pendant buit jours ;
elles produifirent fur ce Sucre le méme
effer que la terre y produit , Ceft-a-dire ,
que I'eau qui en fortit , en e filcrant dou-
cement , penetra toute la hauteur dela
forme, & précipita avec elle, le peu de
firop qui étoit demeuré entre les grains,
Je fis fecher ce Sucte au Soleil de peur
que la chaleur de I'étuve ne rouflit la fu-
R iij
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perficie de la forme , & je fis voir ce quef
javois promis , & ce que C'éroit que du
Sucre veritablement royal. 1l éroit d’unc
blancheur éclacante, dur, preffé & pefant
¢omme du marbre , fi tranfparant qu'on
diftinguoit les doigts au plus épais du bas
des groffes formes , & qu'on pouvoir lire
les caraééres ordinaires au travers du haut
de la forme, »
1secrer Je donnai 3 ce Sucre Podeur de diffes
z:;“i‘;”' rentes fleurs. Envoici le ('ec'r_et. On met
suerel’c. les fleurs fous le drap moiiillé dont on
iit;&d“‘ couvre le Sucre , & on les renouvelle,
autant de fois qu’on change de drap. L’caw
qui filrre du drap , s'empraint des corpuf-
cules qui font dans les feurs , fur lefquel-
fes (lle pafle , & lesporte avec elle dans
les pores du Sucre , onilsreftent, Quand:
2u licu de drap , on fe fere de terre , on
met les feurs fur la terre , & on les re-
nouvelle autant de fois , qu’on voit qu'el-
les font fannées , & que la terre a aflez
d’humidice pour attirer l'odeur , & la
précipiter avec elle dans les pores du Su-
cre.

Douze cent livres de Sucre rafiné ne
produifirent que einq cent quarante fix li-
vres de Sucreroyal , que je fis mettre en
des formes de differens poids depuis quinze
jufqu’a feptlivres , outre les deux demie-

31695
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bitardes , je donnai & toutes ces formes 66,
diEFerentfs odeurs de fleurs , qui réiiffi- 7%
rent parfaitement bien.

En comprant le prix du Sucre rafiné
quon employa a faire ce Sucre royal | les
eeufs & alun, il revenoit environ i vingt-
un fols la livre, fans compter le travail,
On peut juger par ce compte combien les
Rafiseurs d’Europe & les Marchands le
devroient vendre , pour y gagner quelque
chole. ’
DUSUCRE TAPPE,

C’eft une invention dont les Sucriers
dui font voifins des Ports , ou des lieux
ou les Vaifleaux moiiillene , {e fervent
pour (¢ défaire de leurs Sueres ordinais
res , quils vendent fous le nom de Sucre
royal aux Pallagers , Marelots, & autres
gens qui repaifent en France , & qui
veulent emiporcer avec eux de quoi faire
des prefens 3 leurs amis, On donne d’au-
tant plus aifément dans Perrear de croite
que ceft du Sucre royal ; qu'on le voiten
petits pains depuis trois julqu’a fept livres,
qi'il eft blanc, uni, pefant, & aflez luftré,
enveloppé proprement dans du papier bleu,
& déguilé de maniere 3 pafler pour Sucre
royal , quoique dans la verite cg n'étoit
que du Sucre terré. R iijj
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e La_maniere de le faire eft de raper Ic?
Naniere plus fin qu 1.1 eft poflible du Sucre terré
dc faire avant qu'il foit em érar d’étre misd Péru-
ke Suere ye, On en remplit peua peu une forme,

Y% aprés qu'elle a éeé bien lavée , & fans lui
donner le tems de fe fecher. A mefure
quon y met le Sucre, on le bat avec un
pilon , & quand elle eft pleine & bien
gilée , ou foulée, on la renverfe fur une
planche , pour en faire fortir le pain quon

y a formé, On moiiille la forme 2 cha-

que fois quon la remplit, & quand la

planche fur laquelle on arrange ces pains
en eft remplie , on laporte d I'éruve pout
les faire fecher. On voit affez que ce Su-
cre ne peut manquer d’étte uni , blanc &
pefant , & que quand il eft fec & revétu
de papier bleu , il doit paroitre davana
rage. Cleft aufli ce qui le fair vendre fur
evaige 1€ pied de Sucre royal , Ceft- 3 - dire, le
qualic  double , ou le triple de fa valeur, Mais
st comme les parties de ce Sucre nont en-
tr'elles aucune liaifon paturelle , on les
voit fe feparer & fe reduire en mclafle

a la premiere humidité qu’elles fentent,

& ceux qui l'avoient acheté trouvent

navoir que de la caffonade blanche , au
Joyens lien du Sucre royal qu'ils croyoient avoir,
nifirelc Le moyen de connoitre cette tromperie ,

5]1;".';-. et de regarder , fi la tére de la forme eft
;P M
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percée : car (i elle ne Peft pas, C’eft une
marque aflurée , que Ceft du Sucre tappé.

1696,

On peut encore [e fervir de I'odorat, il eft

diflicile quece fens y (oit trompé, comme
je l'ay fait voir ci-devant,

DU SUCRE CANDY.

Ce Sucte fe faic pliitét avec du Sucre
terré qu'avec du rafiné , parce qu'il doit
avoir plus de douceur. On fait diffoudre
le Sucre qu'on y veutr employer dans de
Peau de chaux foible , & aprés qu'on
la clarifié, écumé, & paflé au drap, &
‘reduit en un firop épais , & d’une bonne
cuiflon,on le tire du feu. Mais auparavant
on-4 foin de préparer les formesou lon le
doit mettre. On prend pour cet effec de
mauvaifes formes. On les traverfe avec de
petits batons , aulquels on fait prendre
telles figures que 'on veur, comme de
caeurs , d’étoilles , de couronnes & au-
tres. On fulpend ces formes dans I'étuve
toute chaude , avec des vaifleaux deflous

Manlere
de faire
le Sucre

Candy.

pour recevoir le firop qui coule par I'ou- -

verture du bas qui doit étre bouchée d’une

maniere 3 laiffer filerer le firop peu a peu.

Le Sucre étant donc au degre de cuiffon

qu'on lui doit donner , on le porte avec

toute la duligence poflible dans I'étuve bien
R v



B mm———a

1696,

104  Nouveaux Voyagesanx Ifles *
couvert , afin que lair ne le refroidifle
point, & on le verfe dans les formes qui
font préparées , pour le recevoir ; apres
quoi on continué a chauffer vivement I'¢-
tuve. Le Sucre s'atrache alors par gru-
meaux aux petits bitons dont la forme
eft wraverfée , & fi amoncelle comme de
petits éclats de eriftal. Lorfqu'il eft routs
a-fait fec, on caffe les formes pour tirer

ce quelles contiennent.

Ziimolo-
ge du

nom de

C2Tgna-
de,

Nous ne faifons de ce Sucre aux Ifles
que pour I'ufage des mailons , ou pour
faire des prefens. Lorfqu’on lui veur don-
ner la couleur rouge , on jette dans la
bafline un pew de jus de pommes de ra-
quettes , & fi on veut lui donner quelque’
edeur , on la répand en eflence , en met-
tant le Sucre dans la forme.

“Tout le Sucre qui n'eft pas en pains’ap=
pelle caffonade. On appelle caflonade gri-
fe , le beau Sucre brut , bien fec & bien:
feché ; & caffonade blanche le Sucreterté,.
pile ; & mis en barriques. Le nom de
caffonade vient du mot Efpagnol ¢iffz,
qui veur dire caiffe , ou coffre , parce
gu'avant qulon fir du Sucre aux Ifles,
tout celui qui venoit en France du Bre-
fil, ou de la Nouvelle Efpagne, étoit dans
des caiffes , d’od le nom de Sucre encaiffz
ou de callonade lui eft venu , qui eff de-
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meuré au Sucre que l'on fabrique aux Ifles ;'g;g?
quoiquon ne fe ferve pas de caiffes , mais-
de barriques pour le mettre & 'envoyer
en Europe. '

PRODUIT DUNE SUCRERIE.

Pour ce qui eft de la quanticé de Sucre
qu’on peut faire par femaine dans une Su-
cretic , il faut avoir égard 3 la qualité du
terrain’, des Cannes , de la faifon, & de
Pattirail de la Sucrerie ot 'on le travail-
le. Il eft certain qu'un Moulind cau ex-
pedie beaucoup plus quun Moulin &
Chevaux , & qu'une Sucrerie quia cing |
ou fix chaudieres , fait bien plus de Sucre, oo™
qu’une qui n'ena que quatre. Heft encore quil faue
certain que le terrain qui a fervi, & fur ;Z{f,”f\f_
tout aux bafles terres on il eft tojours ger du
plus fec & plus ufé, qu'aux cabefterres » Rroduie
produit des Cannes plus fucrées , plus ai- Sucsesie.
{ées 3 cuire , & qui rendent bien davanta=
ge qu'aux cabefterres , ol les Cannes , ge-
neralement parlant, font tofjours plus
aqueafes , plus dures , moins fucrées.

La faifon y contribu€ encore beaucoup:
Plus elle eft feche , & plus les Cannes ont’
de fubftance épurée, & préce & fe conver-
tir en Sucre ; & quand elles fe rrouvent
en leur maturicé , elles rendent beaucoup

R vj '
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1696. plus , que quand elles n’y font pas encots
arrivées, Toutes ces circonftances font des
differences fi confiderables , que jay veu
quelquefois tirer cing formes d’une bat-
terie , & fix femaines aprés, avoir peine.
a en tirer deux ; tant il eft vrai , que les
circonftances ci-delfus mentionnées appot-
tent un grand changement dans la fabri-
que , & dans la réiiflice des Sucres , &
n’'on ne peut pas juger par ce quon voit
gx'rivcr ug jou[; s in% (cl:nainc,q& méme
un mois dans une Sucrerie, de ce qui s’y
dhir faire dans le cours d’une année.

On peut cependant,en faifant une jufte
compenfation des tems & des Cannes,
approclrer d’une quantité de Sucre, fux
laquelle on peut compter avec quelque
forte d’affurance, Ainfi dans la {uppofi-
tion que je ferai d’'un Moulin dcau, &
d’une Sucrerie montée de ix chaudieres,
Pun & Tlautre fournis d’'un nombre de
Negres {ufifant pour les faire travailler
pendant huit mois , c'eft - 3 - dire , depuis
le mois de Decembre julqua la fin de
Juillee 5 je dis qu'on peut compter fur
deux cent formes par {emaine , I'une por-
tant lautre , fans compter les Sucresde
firop & d’écumes qu'en fait dans le méme
tems [ans arréeer le travail courant dela
Sucrerie, lorfquon a une ou deux chau-
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dieres monuées pour cet effer dans la Su- 169€.
crerie , oudans la Pargerie. Si au lieu de
Sucre blanc , on travaille en Sucre brur,, Suppofis
on en peut faire vingt-trois 3 Vingtsqua- ¢ avail
tre-barriques par femaine , qui étang eva- d'unesus
luges & cinq cent cinquante livres pefant crene
l'une portant lautre , fone la quantité de
treize mille deux cent livres , fans com-
pter le Sucre de firop.

Or fi on fuppofe trente femaines de
travail 3 deux cent formes par femaine ,
ce font fix mille formes , qui étant éva-
luces i vingt-cing livres pefant Pune por-
rant ['autre, qui eft le moins qu'elles puil-
fent pefer , elles produiront cent cinquan.
te mille livres de Sucre , qui étant vendu
2 22. liv. 10. f. le cent, font trente trois
mille {ept cent cinquante francs. I faut
enfuite compter le Sucre de firop fin pro-
venant de fix mille formes, qui doit ére
de fiz cenc formes , a raifon de dix formes
par cent j muais comme ce Sucre eft beau-
coup plus leger , que celui de Cannes , &
qu'il diminug davantage fous la terre, je
ne compterai les formes qu'a raifon de
dix huic livres pelant chacune, qui font
encore huit mille quatre cent livres de
Sucre , qui érant vendn au méme prix ,
feront la fomme de dix-huit cent quarre-
yingt-dix francs. A quoi fi on ajofite mil-
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le formes de gros firop, & quatre cent

formes de Sucre d’écumes , qui peferont

au moins trente-cing livres piece aprés

qu'elles auront éré purgées,on aura pres de

cinquante mille livres de Sucre de cette
efpece, qu’on pourra repafler avec du Su-

cre de Cannes en trois ou quatre femai-

nes, & faire de cette fagon plusde quatre-

vingt milleliv. de Sucrebrur,qui a raifon

de fept livres dixfols le cent, font encore
fix mille francs. Certe fomme jointe aux

deux autres ci.dellus fait celle de quaran-

te-un mille fix cent quarante francs , fans
compter plus de trois mille francs qu'on”
pent tirer de la vente des Eaux.de- Vie,

de forte que voila prés de quarante cing
livres rournois.

Je n’ay mis ici le prix de ces Sucres,
& la quantiré qu'on en peat faite , que
dans un érar trés-mediocre , & comme
jay déjaremarqué,l'augmentation du priz
du Sucre dans un tems de Paix furpafle
de beaucoup ce qu’on y perd dans un tems
de Guerre, puifque dans les années 1699.
1700. 1701. & 1702. le Sucre blanc s'eftr
vendy depuis trente-fix julqu’a quarante-
quatre livresle cene, le Sucre brut douze,
& le Sucre paf¢ dix-huir. Dol il eftaiff
d’inferer le revenu rodigieux qu’une Su-
ererie produileit ngans ce tems-la. M.
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Houel de Varennes 3 tiré de {on Habira- 656,
tion de la Guadeloupe , ot il 0’y avoit -
qu'un Moulin d eau , & fept chaudieres
montées plus de rrente mille Ecus cha-
cune de'ces trois dernieres années. Cette’
Hoabitation ne pouvoit valoir que trois
cent cinquante 3 quatre cent mille francs.
Céroirdenc prés de vingt-cing pour cent”
qu’elle produiloit. Qu'on examine toutes
Ies terres qui font en Europe , pour voir
{1 on en trouvera qui en approchent, O
fe trouve heureux lorfqu’une terre rend:
cing ou {ix pour cenr ; au liew que eelles
des Ifles rendent au moins quinze pout’
cent, & peuvent aller a vingt-cing', com~
me l'exemple ci-defus le fait voir.

Il eft bon de fcavoira prefent la quan~
tité de formes , ou de barriques de Sucre:
qu’on peut tirer d’'unc picce de Cannes de’
cent pas en quarré. Plufieurs experiences-
que j'ay faites,& réi'terées aux baffes-rerres:
de la Martinique & de Ia Guadeloupe ,.
mw’ont afliiré que quand les Cannes font
prifes daos la belle faifon, qulelles fone
dans route lenr maturité, & qu'elles ont:
écé bien entretenués , cent pas en quarr.é produie
rendent cent cinquante formes ou €nvi- dunepie.
ron , ceft-a-dire , quelquefois- plus, & ¢ de
quelquefois moins , & que [a méme de cene

: . : . as en
quantité de Cannes mifes en Sucrebrat, A
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rend depuis douze julqu’a feize barriques
de Sucre brur. Mais aux Cabefterres ce
n'eft pas la méme chole, n’y dans les ter-
res rouges & grafles : car quoique les Can-
nes y foient plus grandes, plus groffes ,
& mieux nourries , elles font roujours
plus aqueufes , plus crués , & moins {u-
crées ¢ de forte qu'il faut une moitié da-
vantage de terrain planté aux Cannes,
pour rendre la méme quantité de Sucre.
~ Jay remarqué que le pas d’arpentage
de la Martinique étoit de trois pieds &
demi , & par confequent plus grand que
eclui de la Guadeloupe qui n'eft que de
trois pieds. Cette augmentation ne doit
rien changer au Gftexe que jai érabli,
parce que le terrain de la Martinique eft
communement parlant d’un plus grand
rapport pour le Sucre que celui de la Gua.
deloupe. :
On pourroit encore demander sil ya
plus de profit 4 faire du Sucre blanc, que.
du Sucre brut. Dans la fuppofition que
jai faite, que la méme Sucrerie fera deux
cent formes de Sucre blanc , ou vingt-
quatre barriques de Sucre brut par femnai-
ne , {1 pous mertons les deux cent formes
a vingt-cinq livres piece, elles produi-
ront cinq mille livres de Sucre qui a railon
de 21. livies 10, fols le cent font mille
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cent vingt-cing francs: & les vingt-qua-
tre barriques de Sucre brut A cing cene
cinquante livres piece font treize mille

“{ept cent livres de Sucre, qui étant vendu
a 7.liv. 10. [ le cent , font mille vinge=
fepe livres dix fols. 11 s'agit de {cavoir ,,
il y a plus de profit 3 faire du Sucre
blanc que du brut. J'avoiie qu'il parofe
d’abord plus de facilit¢ 2 faire du Sucre
brut. On eft exempt de faire les dépenfes
neceflaires pour les formes , les étuves |,
les purgeries , & tout ce qui en dépend
qui eft confiderable. On n'eft point obli-
gt de payer degros gages 3 des Rafineurs,
de fouffrir lenrs impereinences , & les per-
tes que leur negligence, ouleur ignoran.
ce cauflent fouvent, tout cela eft appre-
ciable , & cependant je foitiens qu'il eft
plus avantageux de blanchir fon Sucre,
que de le laiffer blanchir a d'autres, qui
affiirement ne le blanchiroient pas, s’ils o’y
trouvoient un gros profic. Pour ce qui
regarde les pertes que lignorance ou la
parefle des Rafineurs peuvent caufer , il
n'y a qu'a fe fouvenir , & mettre en pra-
tique lavis que j'ai denné ci-devant. Les
dépenfes pour fe mettre en état de blan.
chir ne fe font qu'une fois , elles durent
tolijours , ou on ¢n peut continuer Ien-
tretien 3 peu de frais , & le profit quelles

1696+
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;’;’;‘6'— produifent eft coptingel 5 & augmente
tous les jours. D’aillewrs on fe deéfait plus
facilement da Suére blanc que du brue,
fur rour dans un tems de Guerre on il
vient pea de Vaifleaux. On ne confomme
pas plus de bois pour fuire l'un que lan-
tre. On le tranfpor e plus facilement, puil-
qu’tl eft en moindre quantité. Et enfin on
Voit pdr le compre que je viensde feire
qu'il y a cent franes de profit par femai-
ne quieft un pur avanrage: car je prétends
que les vingt formes de firop fin quon
faic toutes les (emaines (uffilent pour payer
toutes les dépenfes quon eft obligé de
faire pour blanchir : fans compter que 'on
a encore les Sucres de gros firop & de-
cumes , qui vont a plus de cinquante

rancs, ce qui eft un profit de nlus de cing

LIa0ls,

mille francs par an. Je laiffe prefenc an
jugement de tout le monde , fi je n'ay pas
eu raifon de dire , qu'il eft plus avantas
geux de faire du Sucre blanc que du brue:
a quoi j¢ dois ajofiter que quand l'occa-
fion fe prefente de faire avee avantage
une groffe partie de Sucre brut , on la
peut faire , au lieu qu’on ne peut pas faire
du Sucre blane , lorfquon n'a pas Iéta-
blilfement neceffaire pour cela. D ailleurs
Fe prix du Sucre blanc eft fouvent bien
plus haut que celui du Sucre brue, toute
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propotion gardée ; ce qui fait une diffe- ==
rence confiderable , dont le profit w'eft 2
point du tour & negliger.

On pefe les barriques de Sucre avec la Maviere
Romaine , ou avec des balances ordinai. | Eu&xc,v
res, La Romaine eft plus expeditive ,
nais ells eft fujecee 3 de grandes erreats ;

il faut €tre habile pour connoitre fi elle
eft bonne , & pour n'étre pas furpris par
ceux qui la conduifent en pefant : caril -
eft certain que fi on fait courir le poids
du bout vers le centre, le poids emporte
davantage , que fi on l¢ fait avancer du
centre vers le bour.

Le plus itreft de fe fervir des balances ves bas
ordinaires , & de poids de plowb bien l{j‘f[‘]f‘f;m
¢ealonncz, Les poids de fer font {ujets 3 fires que
Salterer par la roille , & 4 devenir trop 2, Ko
legers,& [ouvent on ne penfe pasa les faire
&talonner ou on n'en a pas fa commodité.

Les baffins des balances doivent eftre des
Madriers de bon bois , garnis de bandes
de fer, avec des crochets , pour attacher
Ies boucles des chalnes , ou des cordes:
qui les joignent aux extrémitez du fleau.

Lorfqu'on livre unepartie de Sucre, le
Marchand qui la reoit ; & celui qui la
livre doivent écrire chacun en particalier
Ie numero & le poids de chaque barrigue,

3 mefure qu'elle fort du baflin de la ba~
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lance ; & ficeft du Sucre blanc, il faue
encore éerire la tare ou le poids de la bar-
rique qui doit y é&cre marqué deflus.
Lorfquor a achevé de pefer routes les
barriques , ils confrontent leurs poids
pour voir 8ils saccordent , & puis ils font
Paddition de toutes les tares ; & de tous
les poids. On fouftrait le total des tares
du rotal des poids , & on a le poids net
du Sucre , qui etant multiplié par le prix
dont on eft convenu pour le cent de livres
de Sucre, donne la valeur torale de la
marchandife. Un exemple fuffira pour
éclaircir ce que je viens de dire, fuppofd
donc qu'on ait livré fix barriques de Su--
cre blane i raifon de 22. liv. 10, [, le ceng
on les écrit en cette maniere,
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et

Numerodes Barriques, Tares.  Poids. 1696

4 49. 693.
[ § L. F12..
6. 47. 685,
7. 53 TO4s
8. 132 717
9 57 8930
6. 312, 4209,
Poids du Sucte net. 31z,
3897. 3897.
Prix. 22, 1o, file &
779 4 8 2.1, 10, fols.
7794 20.
1948, & folsigyse

876.182.

deniers 6 [ o @,
Somme totale du prix du Sucre.
876. L 16. 1. 6 den.

Les barriques ou I'on met le Sucre brug
ne font point rarées, On fe contenre d'6~
ter dix pour cent du poids entier du Su-
cre enfutailié , pour le poids de la barri-
que. Ainfi {i on (uppofe que les fix barri-
ques dont le poidscft cideffus , foient
de Sucre biut , & clu’elles aynet ks?fé
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4209. liv, pour en avoir la tare , on écrie
le méme nombre en I'avangane d'une fige-
£€ €N cette Maniere.

16565,

)

4 209. liv.
420,
5785
& lafouftraftion étant faice , on trouve
3789. liv. de Sucre ner, que 'on multi-
plie par le prix du Sucre , comrie ona v
ci-devant pour le prix du Sucre blanc.
Les Marchands rendent ordinairement
les fucailles quon leur livre , @ moing
,qu’on ne convienne autrenzent. Le Sucre
blanc , & méme le Sucre paflé (e doivent
roijours mettre dans des futailles neuves,
on dumoins dans des futailles reblanchies.
Lorfque le Sucrier les fournit, il les pafle
an Marchand {ur le pied de quatre livies
dix fols , ou cent {ols piece. Le bois dont
g Suerier onles fait plus communement eft un bois
ragne ar. 1€g€r, Un peu rougeitre qui fe fend mieus,
bre done qu'il né {e {cie. Les Negres Iappellent bois
Jes barri. & bartiques , parce quion ne P'employe
fuet gu'a cet ufage. Son veritable nom eft Su-
crier de montagne. Son écorce eft brune
8 aflez épaifle, lorfquelle eft entamée,
glle diftille une huile quon appelle Baul-
me a Cochon , dont je parlerai dans la

fuite. L'anbier de cet arbre ne {e diftingue
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Foint du coeur. Sa feiiille eft tendre,
onguette , douce , & aflez délite. Ce
bois eft fujet aux vers & aux poux de bois,
comme tous ceux qui font doux & ten-
dres , c’eft pourquoi il faut les abbattre
non - feulement en décours , tais encore
dans le tems qu'il ne font point en feve,
Lorfqu’ils fonta terre , on les tronce avec
le harpon dela longueur 3 pen prés que
doivent avoir les barriques , on les fend
avec descoins, & on les dole A I'ordinai-
re, & ona foin de les emporter hors du
bois le pliitdt que I'on peut , & de les
mettre 4 couvert. , parce quautrement
Phumidité y feroit naitre des vers, & les
poux de bois les attaqueroient.

Les Sucreries ott P'on travailleen Sucre
blanc, doivent tolljours avoir un ou deux
Tonneliers., C'eft un meuble dont on ne
peut fe paffer. Car de s'attendre aux futail-
les des Marchands, ou de loiier des Ton-
neliers , ceft un mangue d’¢conomic &
de prudence qui cotite bien cher , il vaue
bien mieux en avoir chez foi & 2 foi,
Ceft-i-dire , quil fauc faire apprendre
fe mérier 3 quelque jeune Negre dans le-
quel-on ait remarqué de l'inclination pour
le métier, aprés quoi on n’en mangque plug,
patce qu'on lyien donne d’autres 3 inftrui-
se. Comme ils font tous fore glorieux &

1696,
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. . A
W (uperbe-s , ils [e piquent de n'étre pas au
rang de ceux qui travaillent a la rerre, &
d'avoir d’autres’ Negres fous eux. Cela
Jes oblige 4 apprendre le mérier , &3 le
bien exercer ; ousre les profits qu’ils ont
a faire des cuvettes ou bailles , des barils
i eau & autres ouvrages qu'ils font 4
leurs heures de loifir , & ce que les Mar-
chands leur donnent en recevant urne pare
tie du Sucre quandils trouvent les furail-
les bien foncées , & en bon état.

Les fonds des barriques fe font d'un
bois plus fore que les douves. Toute forte
de bois y eft bon. J’ay trouve qu'il valoie
micux les faire {cier, que de les fendre, &
qu’on avance bien davantage; parce que
quand on les fend , il faut encore les do-
fer , ce qui ne peut pas {e faire (ans con-
fommer du tems , qui eft comme l'on
fcait la chofe la plus chere qu'il y ait,
& fur tour aux Iffes, oti unebonne partie
de Vapplication d’un Habitant doic étre,
de mettrea profit tous les momens , & de
prevoir , & danticiper , s'il peut , tout ce
qu’il doir faire.

Les cercles dont on fe fert font des

Liannes liannes appellées croces de chien, Elles
?a"i?f 1o ont pout Fordinaire un bon poucede dia-
cereles, Mmetre. L'écorce eft brune , mince, adhe-

gente & unie. La feiiille eff une efpece dg
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ceeur , clle eft roide & épaile. Ceree 7o~
plante jette d’elpace en elpace de petites
branches de fix a {ept pouces de longueur ,  croce
dela grofleur d’un tuyau de plume § écri- 4 b
re , toutes atmées d’épines crochués , affcz
fongues , roides, fortes & aigués, & com-
. me ces branches fortent de tous les corez ,
& que la plante méme eft fort longue, &.
fort fiexible , on a routes les peines du
monde 4 s'en débarafler , quand on eft
une fois pris dans ces épines, On coupe
ces liannes de la longueur neceflaite pour
faire les cercles , on les fend par le milieu,
8¢ on les palle fous le pied , pour leur faire
prendre la courbure du cercle , & on en
fait des paquets. Le meilleur cepend inteft
de Pemployer verte, & d’acrocher les cer-
cles, pldeoe que de les lier avec de lafi-
celle, ou des aiguillettes de mahot , parce
que le crocq tient davantage , & ferre
beaucoup mieux.
Il'y a encore une autre lianne dont on
fe fert pour faire des cercles , clle eft plus
{pongicufe que le crocq de chien. Lede-
dans cft rougedure , & l'écorce noire , &
affez épaifie. Elle eft plus flexible, & plus iy hurre
aifte 3 rravailler que Pautre; ceft pour- parrs
quoi les Quvriers lemployent plus volon- ques:
tiers , mais elle dure moins ; elle eff (u-
iccre & fe vermouler , & quand elle
Tom: 111, T8
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vient 2 fccher , elle cafle twrés - aifé-
ment.

Hy a une remarque A faire f(ur les fu-
tailles , qui eft de ne merere jamais de Su-
ere blanc dans celles onil y a eu duvin
rouge 5 parce que quelque foin qu’on pren-
se de les laver, apres les avoir laiflé crem-

er , de les démonter pour racler toures
Precau- Jeg douves, & leurs joints , & tous les en-
o e droits ot il poutroit y avoir encore quel-
e bovr que refle de teinture du vin , cela ne {ufhg
les du jamais. La moindre humidicé fait (uenter
poere e bois qui a éué imbibé du vin quiil a
" renfermé, qui ne manque jamais de tein-

dre de la méme couleur le Sucre qu'on y
renferme,d’autant plus aifément,quil o’y a

sien au moade plus fulcepzible de I'humi-

© diré que le Sucre. La raifon eneft finatus

relle qulelle fauze aux yeus,

DE L EATUV-DE-VIE
de Cannes.

15945,

L’Eau-de-Vie qu’or: tire des Canneseft
appellce Guildive. Les Sauvages & les Ne-
zres Vappellent Taffia ,elleeft trés-foree ,
£z aunc odeur deéfagreable | & de lacre-
¢ 3 peu préds comme I'Eau- de - Vie de
zrain, qu'on a de la peine & lui beer. Le

2z odon la fic & nomme lp Vineigrs-
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tie, je ne (Gai par quelle raifon , on lui 1696,
& donné ce nom qui ne lui convient en Diftite.
aucune maniere, J'ay déja remarqué qu'il wire o
feroit plus-a. propos de le nommer un ;’r”‘f;
Diftilatoire ; maisil n'eft pas aifé de chans Liea ok
ger ces fortes de noms , quand ils fone pon fai
ane fois en ufage. Ce licu doit gtre joint, Vie ds
ou du moins trés-proche de la Sucrerie , <055
afin que les écumes 8¢ les gros ficops y
puiflent &ere portez commodement, oy
‘avec des bailles & baquets , ou par le
moyen d'une goutier~ Dans les Habita-
tions ot il y aun Moulin 3 eau , il faye
placer la Vinaigrerie de manjere quon y
puifle conduire , avec des goutieres , Pean
qui ¢chappe de la roiie , tant pour rem-
plir Tes canots , que pour rafraichir coni
“nuellement les couleures. A .
Les uftencilles d’une Vinaigrerie con- ugenci.
fifkent en quelques canots de bois , une ou léfnﬁi;f“
deax chiudieres avec leurs chapiteaux 8¢ geesi,
Jeurs couleuvres , une écumoire | quelques
jarres , des pots & des bailles on cuvet~
£es.
Les canots font de differentes grandeus,
{clon la capacité du bitimenc & du tra-
vail quion y peur fiire. On & fere pliithe Mivere -
de canors de bois tout d’une picce , que I,
de bacs de magonnerie , pivce qug les ca-
g01s e bois, simbibent du Suc qui s
5 ij
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1696. gt (\iedans , ce qui aide conhdﬂr?blc»‘
ment a faire aigrir & fermenter celui que
I'on y met.

Miere O emplit les canots d'eau julqu’aux

de L £au- deux tiers, & quelquefois julqu’aux trois

" quarts, & on acheve de les remplir avec

de gros firop & des écumes. On les cou-
vre avee des feiiilles de balifier & des plan-
ches par-deflus , & au bout de deux ou
trois jours, fuivant la bonté des écumes
ou du firop , cette liqueur fe fermente,
bout , & jette au-deflus une écume aflez
epaille, a laquelle s’atrachent toutes les
immondices qui ¢roient dans le firop , ou
dans les écumes. Lor(quelle a acquis le
degre de force & d'aigreur qui lui eit ne-
ceflaire , ce qu’on connolt a (a couleur
fui devient jaune , & [on gott qui cft trés-
aigre, & a fon odeur qui eft forre & pe-
netrante , on la mer dans les chaudieres
aprés avoir enlevé avec une écumoire tou-
te I'écume & toutes les ordures qui éroient
deflus,

%"t&lEdic,- Les chaudieres font de cuivre rouge

Loy d’environ deux pieds & demi de diame-
tre , fur quatre pied de hauteur. Leur
fond eft plat , il eft percé i cbté d'une
ouverture dans laquelle on foude un tuyau
avec un robinet ou champlure qui fert a
vuider la liqueur qui refte aprés que les
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efprits en ont été extrairs, Le haut de la
chaudiere eft en dome avec une ouvertu-
re ronde d'un- pied de diametre , & un
rebord d’environ deux pouces de hauteur,
Ceft par cette ouverture quon charge la
chaudiere, ceft-a-dire, qu'on la remplie
dela liqueur qui a fermenté dans les caa
nots. Eile eft montée fur un fourneau de
magconnerie , dont la bouche cft en dedans
du batiment, & I'évent qui donne paffas
ged la faméeeft endehors. Lamagonne-
rie enferme la chaudiere, jufquiaux deux
tiers-de fa hauteur.

Lot{que la chaudiete eft pleine,on fer-
me {on ouverture avec un chapiteau de
cuivre rouge , qui doit semboiter bien
jutte dans %e reberd du haut de la chau.
diere, & on le Intte encore avec de la ter~
ve grafle: ileft bon qu'il foit éramé , afin
de n'étre pas fujet au verd de gris. Il a
un bec de dix-huit 4 vingt pouces de long
qu'on faic entrer dans Pextrémité d’une
couleuvre de cuivre ou d'étain , qui eft
pofée dans un tonneau fait exprés , bien
cerclé de fer , placé proche de la chau-
diere. Plus lacouleuvre a de circonvolu-
tions , & plus I'Eau-de-Vic eft bonne,
Le ronneau ot eft la couleuvre doit tofi=
jours Erre remipli d’eau , pour la rafrai-
chir , parce que les efprits que la chaleur

S iij
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1636, 4 fait elever de la chaudiere dans le chis
piteau , circulant dans la couleuvre oli ils
“ont été conduits par le bec du chapiteau
qui y eft joint & bien lutté, I'échauffent
extraordinairement ; & fe diffiperoient 2
travers les pores du méeal , s'ils n’éroient
referrez par la froideur de leau. Cleft
pourquoi il eft bon , quilen tombe rod-
jo’urs de nouvelle dans le tonneau,qui doit
s'écouler par un trou , qu'ony laiffe au
fond , tellement proportionné & la quan-
tité qui y tombe , qu’'il demeure roljours
picin. On met un pot de rafinerie, ou une
grofie cruchea lextrémitéde Ja couleuvre,
pour receveir la liqueur qui en fort.
Lorfqu’on s'appergoit que le fiu ne fait
plus ¢lever defprits, & qu’il ne coule
plus rien dans la eruche , on vuidela
chaudiere par le robinet qui eft au fond 4

& on laremplit de nouvelle liqueur.

La premiere liqueur qui vient d'une
chaudiere, s’appelle la petite eau ; en effer,
elle n’a pas beaucoup de force. On con-
ferve tout ce qu’on tire de petite eaw pen=
dant les cing premiers joursde la femai-
ne , & on en remplit une ou deux chau.
dieres pour Ia repaffer le Samedy. Lleiprie
quien fort alors eft veritablement I'Eau-
¢z-Vie, Tafha ou Guildive qui eft tésa
forte , 8 trés-violente,
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Dans les Sucreries ot il y a deux chau- 144,

dieresd Eau de-Vie , onen doit faire par
ferhaine cent f{oixarte pots ou environ

melure de Paris. On la vend ordinajrg- de Vie
U

ment dix fols le pot, & quelquefois da-

vantage, {ur tout dans les tems ot I'on ne e fon

fair pas de Sucre ; & quand I'Eau-de-Vie
de France, & les Vins font rares & chiers;
Certe Manufaétare rend un profic confi-
derable 2 un Habirant : car quand on n'y
travailleroit que quarante-cing femaines
pir an, ce feroit tolijours foixante barti-
ques d’Eaui-de-Vie qu'on feroit , dont on
eri pourroir vendre au moins cinquante»‘
quatre , le refte f{e confommant dans la
maifon : or einquante - quatre barriques
a cent vingt pots chacune doivent pro-
duire plus de mille écus qui fuffifent pour
entretenir d’habits , de viande , d’outils
8 autres neceffitez , une troupe de cent
vingt Negres , comme je le ferai voir ci-
“dprés. Quand on veut rendre cette Edu-
de-Vie meilléure,, 8¢ lui6ter I'odeur trop
forre , & lacreté quiellea , il faur avoir
foin de bien laver les chaudieres & les
couleuvres , & de fufpendre dans le chaa
pitcau un bouquet d’anis ou de fenoiiil ,
& le renouveller 3 chaque fois qu'on char-
ge la chaudiere. '

S iiij
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ET AT DES N EGRES
qui font meceffaires dans une Ha-
bitation.

1696,

11 eft bon d’éere éclairei de la quanti-
té d'Efclaves qui font neceffaires pour fai-
re rouler , comme il faur, une Habitation
capable de produire la quantité de Sucre
dont jai parlé ci-devane. Ainfi dans la
fuppofition d’une Sucreric montée de fix
chaudieres , avec deux chaudieres a rafi-
ner ou 3 cuire les firops, il faut ,

Nepres A la Sucrerie s 6.
el pnx fourncaux 3¢
tabina- - Au moulin, §e
noi o Pour laver Jes blanchets, I

A la Vinaigrerie, 1.
Pour conduire quatte cabroiiets , 8.
Tonneliers , 2.
A la forge, ’ 2,
A la Purgerie, 30
Scieurs de long Charpentiers, 3
Magons , - 2.
Menuifier , 1.
Charron , 1.
Pour garder les beftiaux, I
Pour avoir {oin des malades, I
Pour couper les Cannes , 2§

Lour eouper du bois 3 braler 6.
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Pour faire la farine, 2.
Commandeur , 1.
Domeftiques pour la maifon , 4.
Malades qu'on peut avoir, 7o
Enfans , 25-
Invalides ou fur-agez, ' 10,

TOTAL. 120,

EMPLOY DES NEGRES
& Negreffes cy-deffus.

Jay dit qu'on devoit mettre 3 une Sy-
crerie autant de Negres qu’il y a de chau-
dieres montéss : cela fe doit entendre des
Sucreries ot 'on travaille en Sucre blanc.
Celles o1l 'on ne fair que du Sucre brue,
n’ont pas befoin d’un fi grand nombre de
Negres ; un homme f{uffic pour ‘deux
chaudieres. Mais les premieres pour étre
bicn fervies doivent en avoir autant qu'il
y a de chaudieres, fans compter le Rafi-
neur , & ce nombre n'eft pas trop grand a
caufe qu'il faur étre occupé fans cefle A

N s

1696

écumer , a pafler dans le drap, a laver &

a porter les formes, a les planter , 4 les

remplir , 4 paffer le vezou d'une chaudie-

rea l'autre ,& dés quele vezou eft échauf-

£, & qu'il commence a jetter fon écu-

me , il ne faur pas fonger a le laiffer un

moment fans écumer. J'ay vii trés-fouvent
S v

Six Ne=
gresa la
Sucrericy
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1696. quelesfix Negres & le Rafineur n'avoien?
pas un moment libre pour.manger,
rrois- On met trois Negres aux fourncaux
hommes quand il y 2 fix chaudicres. Ce travail eft
et rude , fur tout aux chaudieres que 'on
chauffe avec des pailles , des bagaces &
du menu bois, Lorfqu’on ne fait travail-
fer que cing chaudieres , on fe contente
de metrre deux Negres aux fourneaux.
el trop peu , & j'ay roGjours remarqueé
que le travail éroit trop grand pour deux
hommes. Car enfin, quelqueforce qu'ait
un homme , le travail le furmonte bien-
1ot , quand i} ¢t rude & continuel , &
que les forces ne font pas reparées par le
formmeil & les alimens , & cefi-la jufte-
ment ce qui fe trouve dans le faic dont je
patle.
wreils L Purgeriea befoin de trois hommes.
tusgeric. 1 eft vrai , qu'ils y font inutiles dans de
certains tems ; mais d&s qu'on a travaillé
erois femainesa la Sucrerie , ils ont de
Pouvrage de refte; foit a faire les fonds,
accommoder Ja terre , la porter fur les
formes , en retirer , la nectoyer , la faire
fecher , mettre le Sucre 3 Péruve , y en-
tretenir le feu , cuire les fireps , accom-
moder les formes & autres chofes , qui
dépendent de la Purgerie. Lorfquil n'y 2
pointde travail pour cnx dans tout ce que
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je viens de dire , on peut les employer 4
couper du bois & briler avec ceux qui

font deftinez pour cela, qui viennent les’

aider a leur tour quand il faur piler le
~ Sucre, avec les Ouvriers qui peuvent quit-
cer le travail , fans que le travail de ta Su-
crerie fouffre aucune interruption , c'eft A
quoi il faut bien prendre garde.

11 faut cinq Negreflesau Moulin, 1l eft
vrai , que dans beaucoup de Sucreries on
n’en met que quatre;mais il eft certain que
le travail cft trop grand pour quatre per-
{onnes 3 fur tout lorfque les Cannes cui-
fent promtement , & qu'pn a peine &
rrouver le moment de laver le Moulin,
ou bien lorfque les cales 3 bagaces font un
pau éloignées. Car il arrive que pourn'a-
voir pas letems de les tirer , & de mercre
en paquets celles que Pon doit referver
pour érre {echées & briilées , elles jertent
tout aux beftiaux péle méle. Don il eft
aifé de conclure , que pour fervir un Mou-
lin 4 eau, d’une maniere que le travail foit
bien fait, & qu'il ne foit pas an-deffus des
forces des femmes quon y employe, il faut
y en mettre cing.

On employe une Negrefle pour laver
les blanchets, balayer la Sucrerie, & au-
rres {emblables ouvrages. Le Rafineur
doit bien prendre garde que lesblanchets

‘ S vj
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1696, {oient bien lavez, échangées, fechez &
Pair , ou au Soleil , & jamais dans les ap.
pentis des fourneaux , parce que le fea
mange leur laine , & dés que la corde pa-
rolr, ils deviennent inaciles. On ne doit
jamais les employer que quand ils font
fecs , autrement le vezou ne pafle pas.
Cette Negrelle aide encore a celle qui eft
ala Vinaigrerie, a porrer les (irops & les
écumes , a charger fes chaudicres , & 3
remplir les canots.
Vucfer-  On met plicde une femme , qu'on
e homme A faire I'Eau-de-Vie , parce gu'on
VEauwde- fuppole qu'une femme eft moins {ujerce 3
Vie beire quun homme. Comme cetee regle
o'eft pas infaillible , Ceft au Mairre 4
choific une des plus fidelles, & a veiller
avec {oin fur fa fidelit¢ , afin qu'elle ne (e
démente pasa force d’érre mife a I'epreu-
ve. Pour les encourager a bien faire, & ne
les pas expofer A la rentation de voler, je
donnois un pot d’Eau-de- Vie 2 celle qui
la faifoit , quand elle failoit apporter au
Magafin celle qu'elle avoit fait pendantla
{emaine dans {a quantité , & la qualité
requife. Une chote qu'il fautoblerver , eft
de o’en pas refuier aux Negres , quand ils
en ont befoin , & de ne permettre a aucun
d’eux d’entrer dans la Vinaigrerie fous
queique pretexte gue ce {oig
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Une Sucrerie,comme celle dont je par-
le, pepeut fe pafler de quatre cabrouets ,
c'eft ainfi quion appelle les charertes aux
Iles , fi on veut faire un travail qui foit
continuel , fans étre ourré, & [ans ruiner
les beftiaux : trois cabrouets fuffifent pour
fournir un Moulin 3 cau. Le quatriéme
eft neceflaire pour aider aux autres dang
un befoin preffanr, & ordinairement pour
porter du bois aux fourneaux , & tranf.
porter les Sucres enfutaillez au Magafin ,
qui doit étre tofijours proche du lieu de
Pembarquement, Il faut huit perfonnes
pour conduire quatre cabrouets ; fcavoir,,
quatre hommes & quatre enfans de donze
a treize ans pour marcher devant les
besufs. 11 faut huit beeufs -pour chaque
cabrouets , parce quon ne fait travailler
cbaque atrelage qu'une fois par jour. Ce
font trente- deux beeufs, outie lefquels il
elt bon d’en aveir encore fix autreés pour
remplacer ceux qui tombent malades , ou
pour quelque travail extraordinaires.

Il y a quatre ou cing chofes & obferver o

touchant les cabrouetticrs. La premiere,
d’empécher qu’ils ne fe donnent la libereé
de mal traiter les jeunes enfans qu'on leur
donne pout les aider. La feconde , qu'ils
ayent {oin de penfer tous les jours leurs
beafs , les lavera la mer, leur oter les

1696.
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l-a— tiques, & avertir ]e\Malt'rc oule Com.-
=77 mandeur,quand il eft eceflaire de leur faire
Ster les barbes, qui font certaines excref-
fences de chair , qui leuts viennent fous s
fﬁlﬁffs langue , qui les empéchent de paitre. Car
res des les baeufs ne coupent pas I'hecbe avec les
bewats.  dents comime les chevaux , ils ne font que
" Tenrortiller avec la langue & larracher;
rhais quand ils ont ces excreflences , qui
leurs caufent de la douleur , ils ne peu-
vent appliquer leur langue aurour de I'her-
be, & deviennent maigres & fans force.
©On doit encore obliger les cabrouerttiers
d’apporter des tétes de Cannes fur leurs
cabrousts , pour les donner 3 Jeurs beeufs
aprés qu'ils ont dérelé, & den apporter
le foir une quantité fufbifante pour tous
les beftiaux qu'on enferme dans le Parc.
Cefl auffi 2 eux d’aider le Gardien a en-
tretenir les lizieres, & A nerroyer le Parc,
rien nétant plus contraire aux b:ffiaux
que Pordure , & rien ne contribue da-
vantage a leur 3nté & 4 leur embonpoint
que la propreté du lieu od on les reflerre
pendarne la nuit.
'ron]?ilfx H o't pas pofible de fe paffer de deux
lier.  Tonneliers dans uie Hubitation, Quard
on ne fair pas de Sucre , & que rous les
Nc:grcs {out occupez i coupet du bois i
briler, ils doivent y étre avec les autres
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pour profiter des atbres qu'on abbat ; qui
fe trouvent propres & faire des douves. Il
faur qu'ils les fendent , & qu'ils les dos
lent fur le lieu , & qu'ils les faffent appor-
ter 2 la maifon a mefure quelles font
achevées , fans les laiffer dans le bois le
moins qu'il eft poflible, parce queles vers
& les poux de bois 8’y atrachent aifément
& les poursiffent, Cleft-1a le tems pour
faire provifion de douves pour tout le
refte de 'année. On doit les mertre &
couvert , les ranger [es unes fur les autres,
en les croifant par leurs extrémitez , & les
charger de quelques'groffes pierres dont la
pefantesr les tiennent en fujettion , de
crainte quelles ne fe cambrent, & ne fo
dejertent en fechant, :

' Quant aux cercles , les tonneliers doi~
vent avertir le Commandeur quand ils en
ent beloin , afin gu’il envoye des Negres
feur en couper , fans qu'ils {oient obligez
de quirter leur travail,

Deux tonneliers qui one leurs dauves
dolées , & lears fonds {ciez , doivent faire
trois barriques par jour ; ce qui neft un
petit profit pour le Maitre , qui vend cha~
que barrique fur le pied de cent fols = or
quand on coterort pour le priz da
bois & la fagon le tiers de cetre fomme,
il eft rolyours cenftant que chaque tonne~

16964 |
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1696, liet apporteroit cent lols par jour de pro-
fira fon Malwre 5 & qu'ainfi déduction
faite des jours de Fétes qu'ils ne travail-
lent pas, & du tems qu'ils employent i
quepmlf; ptéparer leurs douves , ou a foncer les
deuxcon- bartiques lorfque P'on pile le Sucre , cha-
oty que ronnelier rendra deux cent barriques
leur Mai- par an , qui font deux mille francs.
fires Voiliun échantillon du profit que peut
faire un Habitant qui a des Ouvriers 2
foy. Pour lors il faur qu'il vende tour fon
Sucre enfutaillé , cela fait fouvent plaifir
aux Capitaines , qui ont de la peined rrous
ver des futailles blanches , & il fe défaie
avantageufement des fiennes. Mais pour
eela, il faut veiller {ur leur conduite, &
avoir toflijours Peeil fur ceux qui les com-
mandent , fans {e fer jamais 3 eux que de
bonne forte. Si un Habitant veur voir
commodement le train de fes affaires , il
doit faire faire des cafes comme de grands
hangars a la vixé de la Sucrerie , & ¥ lo-
ger tous fes Ouvriers , afin que lui érant
ala Sucrerie, ou le Rafineur qui nendoit
jamais fortic , il puille voir [ans peine fi
fes Ouvriers travaillent,
On ne (ganroir croire 'incommodité
* e &’la dépenfe qu'il faur {upperter lorls
Forge.  quonn’a pas une forge & deux forgerons,
tons.  Caril faur avoir recours tous les jours au
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forgeron que 'on appelle Machoquet aux
Hles , foir pour les hoiies , les ferpes , les
haches , les ferrures des roiies de ca~
broucts , les ceufs , les platines , & autres
ouvrages neceflairesd un Moulin, Un Ha-
bitant habile ne doit rien negliger pour
avoir un Negre forgeron , on lui donne
un jeune Negre pour &tre fon apprentif,
& pour les encourager l'an & l'autre , on
leur laiffe le profic de quelques petits ou-
vrages qu'ils font pour le dehors. Le pro=
fit qu'on peut tiver d’une forge vad plus
de quatre cent écus paran, lorfqu'on a un
bon Ouvrier , & qu’on a foin de le faire
travailler pour la mailon , & pour les
voilins. Le charbon de terre eft le meil-
leur 5 mais il manque fouvent , fur rout
dans les tems de Guerre., Onen faitavec
du bois d'oranger , de paletuvier , bois
rouge , chataignier , on autres bois dur,
Onenufed la verité davantage, mais il
ne colite rien que la peine de le faire , & il
chauffe prelque auffi-bien que celui de
terre. ,

Le charron eft ablolument nece(faire &
caufe de la quantité de roties que Pon ufe
fur rout dans les lieux ot les chemins font
pierreux & difficiles. Cer Ouvrier doit
faire fes provifions de rais, de jantes & de
moytux , quand on fait le bois pour bri-

P,
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ler, afin de profiter des carcaffes de boig
épineux & autres 5 & aprés. les avoir dé-
groffis, il doit les faire porrer & la mai-
fon, & les merere @ couverr fous les ap.
pentis. Quand 'Habitation eft Fonrpie,on
le peur laiffer travailler pour les voifins
4 tdnt par jour, ou pat mois, & jamais
d tant par paire de rofies ; parce qU’il
pourteit atriver qu'au lieu d’une paire , il
en feroit deux, fans qu'il en revine pour
cela davantage a fon Mattre. En 1698. on
payoit fix Ecus de fagon pour une paire
de roiizs , fans compter le bois & la nout-
ticure de l'ouvrier , & quand on nefours
niffoir ni bois , ni nourriture , on en payoit
dix Ecus , fans la ferrure. Lorfque les
jantes ; & les rais font dégroffis,, un ou-
vrier doit faire une paire de roties par fe-
maine. ‘ .

A Pégard des fcieurs de long , & d'un
Charpentier , on en voit affez la neceflité.
On a fans ceffe befoin de planches , de
bois de carrelage ; de dents de Moulin,
& autres femblables dont on doit tofijours
avoir une bonne provifion,poar les befoins
impréviiss Comtie le métier des premiers
cft facile il eft bon de le faire apprendre &
tous les Negres qui en font capables, afin
le p\oevoit: faire marcher plufieurs (cies
%out 4 la fois quand on eft prefl¢ | & avoir
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toujours deces Ouvriers de rechange pour 02"
les empécher de devenir infolens , comme =~
ils ne manquent guére de le devenir lor{=
qu'ils {e eroyent neceflairess J'avois fait
apprendre & fcier & a équarir. & prefque
tous les Negres de nos Habications de la
Martinique & de la Guadeloupe , & au
lieu qu’au commencement que je fus chars
gt du foin de nos biens, je n'en rrouvai
que deux eu trois qui me tenoient pour
ainfi dire le pied far la gorge , je me fai-

{ois enfuite prier a mon tour , pour les
metere a la {cie,

Deax (cieurs qui ont leur bois équara
ti, deivene rendre quarante planches de-
huic pieds de long , fur douze 3 quinze
pouces de larges par [emaine. Comme cet
equariflage éroit un prétexte pour ne pas
rendre la quantité de planches que je de-
vois avoir , lorfque le Negre charpentier
gtoit occupé a quelqu’autre ouvrage, je
pcnfai a un moyen qui me tira de cet em-
barras , ce fur de faire metere les pieces Invens
de bois fur le hourr comme on les avoit 150 ¢
trouvées {ans les équarrir , & pour empé- pour fcies
cher que leur rondeur ne les fir tourner, e
je s creufer l'endroir des queiies, ot elles
écoient appuyées. On jetroit la ligne des
deux cotez , & on enlevoir avee lafcie nng
dotle , ou comme on parle aux Iles ; une
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croute de chaque ¢6té , aprés quoi on les
renverfoit {ur le plat, on les alignoira
Pordinatre, & on les mettoit en planches.
Je remarquai qu’on avoit pliror levé les
deux dofles avec la fcie , qu'on nauroit
pd équarrit 3 la hache la moiti¢ d'un
coté. Nos Negres avoient de la peine &
s’y faire au commencement , mais j'apla-
nis dang un moment toutes leurs difficul-
tez, en leur abandonnant les quatre dof-
fes qu'ils levoient fur chaque piece. Ce
ferir gain , A quoi ils font fort fenfibles ,
eur perfuada que je ne leur faifois chan-
ger leur ancienne methode , que pour leur
mnterée particulier , & ils m'en earent
obligation. Ils vendent fort bien ces dof-
fes 5 jeus la quanticé de planches que je
voulois avoir ; & tout le monde fuc cona
tent,

Comme il y a tolijours a faire aux Mou-
linsi eau , on ne {cauroit s’imaginer coma
bien on s'épargne de chagrin & de dépen-
fe , lor[qu'on a un Negre qui {cait affez
Pare de charpenterie , pour remedier aux
accidens ordinaires qui arrivent aux dents,
aux bras, & autres parties d’un Moulin.
Car les Queriers blancs de certte efpece ,
font affez rares , & leur petit nombre , &
la neceflicé quion a deux , les rend chers
& intolens au dernier point , de forte que
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cen’elt pasune petite fatisfaction ; ny une
petite épargne de pouvoir fe paffer de tel-
les gens,

Apres que les Anglois eurent briilé nos
Sucreries de la Guadeloupe en 1703, je fis
faire un Moulin tout entier , une Sucre-
ric, une Purgerie , & une Etuve , & au-
tres Bitimens qui nous étoient neceflaires
fans y employer que trois ou quatre de
nos Negres, dont le plus habile ne {cavoit
tout au plus que faire une mortoife. 11 eft
vrai , que je fus oblige de tracer & pi-
quer tout ouvrage , & d’étre fans ceife

~avec eux, mais enfin j’en vins a bout , &
je furpris beaucoup les Ouvriers qui
avoient accolitumé de travailler pour nous,
quand ils virent que je n’avois plus befoin
de leurs fervices,

Quoiqu’un Menuifier ne f{oit pas fi ne-
ceflaire, il ne laifle pas d’étre d’une gran-
de utilité , & quand il fcait tourner , &
qu’il eft bon ouvrier ,il rend mille fervi-
ces dans une maifon. Lor{qu'on n’a pas ta on
d’ouvrage 4 lui dooner , il n'en manque deuxMes
jamais chez les autres Habitans done la—
pliiparraiment mieux fe fervir d'un Negre
que d’un blanc , quand ils (ont également
habiles. Le moins qu'un tel ouyrier puifle
gagner eft un Ecu par jour, outre fa nout-
siture, & lorfqu’ila un apprentifou coms

léﬁgn
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* 7, pagron avec lui , cela va fouvent julqu'a
698+ Cene fols, )

" Quand ona une fois des ouvriers dang
une maifon, c’eft un trefor qu'on ne fguu-
roiterop eftimer , & pour qu'il ne [ perde
pas, il faut ayoir foin de lcurs donner des
apprentifs , & leur faire de tems en tems
quelque gratification a proportion du tra-
vail quils font, ou de 'avancement quion
remiarque dans ceux qu'ils inftruifent,

11 ne faue pasun Jong difcours, pout
petfuader un gros Habirant,qu'il a beloin
de Magons chez luj : il arrive . tons les

Deex jours tant d’accidens aux fourncanx , aux,
Magons. chaudieres , & a d’autres endroits que

Pon s’épargne de dépenfes coniiderables
lorfqu’on a des magons chez {oi, & quand
on p’en a point d faire , on trouve tofl-
jours 3 les lofier. Le moins qu’ils puiflent
gagner.c'eft cinquante [ols par jour cha-
cun avec leur nourricurce.

Il eft bon de diftinguer rotjours les
Wezres ouvriers des sutres , foit en leug
donnant plus de viande, {oir en leur fai-
fant quelque gratification. Rien ne les
anime davanrage 3 chercher I'occafion
d'apprer dre un métier, Tel quil puille
éure , il eft tolijours d'une grande urilitg
pour une maifon. Les profies que font les
swvrizes ; les attachent a lewrs mafrecs,



Frangoifes de I Amerique. 431
& leur donneat le moyen d'entretenir
leurs familles avec quelque foree d'éclar, 6
& le plaifir d'étre au~deflus des aurres 5,/ "0
contente exrrémement la vaniré dont ilg cres,
1;011F tres - bien pourvis. Jen ai vi qui
ctoient fi fiers d'écre Magons ou Menui-
fiers,, quilsaffetoient d’alles 3 I'Eglife
avecleur regle & leur tablier. I

On doit merrre 3 la garde des beftiaux
un Negre fidelle , & qui aime ce métier,

Les Negres du Cap Veard, de Sénégal, Vya G-
& de Gambie, y font les plus propresy‘,’bfp‘r}ai;f
patce qu’ils- ont chez-ecux guantité de
bei:tia,ux quils rﬁgardenr comme lear prin-

cipale richefle, Le Commandeur blanc oy

Negre doit les compter tous les matins

avant qu’ils aillent paitre, & le foirquand

on les fait rentrer dans le Parg, Pour les
moutons , les chevres ou cabritres , ce

font les petits enfans qui fonr chargez du

foin deles garder fous la direGtion du Gar-

dien du gros bérail, .

On donoe le foin des malades 3 quel~ voe In-
que Negre(le [age & intelligente, qui leg firmerie.
ferve diligemment , qui aille chercherd la
cuifine ce dont ils ong befoin , gai tienne
les lits , & Pinfirmerie propre , & qui n’y
laiffeentrer autre chofe que ce que-le Chix
rurgien a ordonné. C'eft une neceflicé d’a=
veir yne infrmeric dans yne Habiations
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e=—— outre que les malades y font micux oi-

1696.

Vingt.

gnez , & plus facilement que dans leurs
cafes ; c’eft un moyen far de diftingucr
ceux quile fone veritablement , de ceux
qui le contre-fonr,ou par pareﬂ% , ou pour
faire quelque ouvrage dans leurs cales.
Vingt-cinq perfonnes fuffilent pour cou-

cingper- per des Cannes , & entretenir un Moulin

fonues

pourcou
per les
Jannes,

des

gres pa
refleux.

a eau, & fix chaudieres , fur tout quand
on a un pea d’avance du jour precedent,
& que les Cannes font belles, nettes , &
bien entretenuts, Quand on n'a pas cette
avance, 3 caule d’unc Fére pendant laquel-
le les Cannes coupées aureient pli fe ga-
ter , on envoye couper des Cannes depuis
le matin julqud I'beare du déjefing , A
tous ceux qui devoient travaillera la Su-
crerie, 4 la Purgerie , aux Fourneaux , ay
Bois, & au Meulin , de forte qu'en moins
de deux heures on ait alfez d’avance pour
mettre au Moulin, & avancer le travail
fans le difcontinuer. Comme ceft le plus
aifé de rous les travaux , les femmes y font
autant d’ouvrage quc les hommes, Ceft-13
principalement gu’on les employe , auffi-
bien qu'au fervice du Moutin , qui dés-
honoreroir les hommes,s'ils y Ctoient cm-

Punition ployez. Je me fuis quelquefois fervi de

. Ce moyen pour punir des Negres qui
ro s A A
ctojent laches & parefleux. Je fes faifois

metis
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mettre 3 repafler les bagaces, qui eft l'em.- 1656,
ploi quon donne a la p'us foible des Ne-
grefles qu'on employe au Moulin. 11 n'y
avoit point de chagrin pateil au leur , ni
de prieres & de promefles qu'ils ne me
fiflent, pour étre btez de ce travail qui lcs
gouvroit de honte. _ C

Afin de ne pas manquer de bois a brii- 'Sifﬂ“f;
ler , & pour mettre 4 profir les branches bois,
des arbres que les charpentiers ne mer.
tent point en ceuvre , il eft bon d’avoir
totjours cing ou fix Negres dans le bois.
s en doivent faire chacun une eabrouer--
tée par jour. Lor(quils font fix , on en
met quatre 3 hacher, & deux a fendre,
Autant qu'il fe peut faire , il faur quils
travaillent au voifinage des fcicurs de
long , afin que le maitre, ou le charpen-
tier voye plus facilement ce qu’ils font.
Quand on a ce foin, on peut €ontinuer &
faire du Sucre pendant fept 4 huit mois ,
fans craindre de manquer de bois,pourv&
qu'on ajt feulement une avance de fix few
maines avant de commencer a faire du
Sucre ; parce que ¢es fix hommes rems
placeat continvellement celui qui ¢ con-
fomme. Depuis Pinvention des pouveaux
fourneanx on confomme beaucoup moins
de bois , & ainfi on pourra cmplcyer cos
fiz horames 2 d’autrcg ouvrages. Ces iags

Tome 111, '
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;6_;’- mes coupeurs fervent encore 3 abatre &
déblayer les atbres que le charpentier leut
marque , afin de ne pas dérourner le tra»
vail de la{cie.

Deux - Quoiqu’on deive avoir une bonne pro-
?Zscgrpcg:” vifion de farine de manioc faite & ferree,
faire la avanr de commencer a faire du Sucre, il
,f;;‘,;g;* ®eft bon de remplacer celle que T'on con-

- {omme tous les jours pour nen pas de-
~meurer dépourvi.. Il faur pour cela que le
Comtnandeur fafle arracher rous les foirs

une quantité de manioc fuffifante pour

faire une barrique de farine, Les Negres

& les Negrefles qui ne font pas de‘garde
pendant la nuit, ceft-2-dite , qui ne dois

went pas enerer au fervice du Moulin , de

fa Sucrerie, ou des fourneaux , doiverit

grater & grager le manioc qui doir étre

guit lejour fuivant. Une Wegrefle affiftée
d’un enfane , ou de quelqueinfirme, pour
pafler le manioc par I'hebichet doivent
gendre une barrique de farine par jour
ceft-3. dire, environ deux barrils & demi.
Et afin quil ne puiffe y avoir de fraude
fur cerarticle qui oft important & tres-
tentadif |, il faue que les bogtes 3 prefler
foieat totjours pleines | jufqu’a la marque
Gu'sn aura faite , apees avoir remarque la
guantite d¢ manioc gragé qu’eiles d’oi\{enzii
ganteniy pour faire unc barrique de farinc.
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Il y a bien des Habitans qui fe fervent (Cog.
plitée d'un Commandeur Negrequed'un-
blanc, Sans entrer dans les rzifons d'éco. ¥ 5™
nomie , je croi qu'ils fonr fort bien , &-Negre
je m’en fuis tedjours bien trouve. Il faue
choifir pour cet emploi, un Negre fide-
le, fage, quientende bien le travail , qui-
{foir affedtionné, qui fache fe faire obéir ,
& ‘bien executer les ordres qu’il regoir;
ce dernier point eft aife 3 crouver : car il -
n'y a point de gens au monde qui com-
- mandent avec plus d’empire , & qui fe
faflent mieux obéir que les Negres, Ce2
au Maicre 2 veiller {ur fos aucres quali-
tez. : = : ,

Le Commandeur doir écre tofijours
avec les Negres , fans les abandonner ja-
mais , {on devoir V'oblige a preffer le era-
vail , & le faire faire comme il faur; il
doit empécher le defordre , & appailer les
querelles qui furviennent entre les Negres,
& fur tout entreles femmes, qui de quel-
que couleyr ?ufellcs'foient font totjours
promtes , coleres , criardes , prétes 3 fe
dire des injures, & a {e prendre aux ches
veuy, Il-doic vifiter:ceux qui rrevaillene
dans le bois , pour pouvoir dire au Mal~
tre I'btac de leur rravail. Ceft a lui 4 éveil.
ler les Negres , 8 les faire affifter 2 la Prie~
g (ol & matin, & falre, ou faire faire {s

T ij
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Catechifine a la fin de la Priere, les cong
duire a la Mefle les Fétes & Dimanches,
voir (1 leurs maifans font propres, & leurs
jardins bien eneretenus ; appaifer les diffe-
rens qui naiflent dans les menages |, faire
conduire les malades a Pinfirmerie , em-
pecher les Negres écrangers de fe retirer
de jour ou de nuit dans les cafes de I'Ha-
bitation , donner avis au Maitre de tout
ce qui {e pafle, recevoir & bien entendre
fes ordres, & les faire executer & la lertre,
I faut avoir cette confideration pour un
Commandeur , de ne le jamais reprimen-
der, & encore moins le frapper devant les
autres Efclaves , parce que cela le rend
méprifable, & lui fait perdre tout fon cré-
dit. Quand ila fait quelque faute fi con-
fiderable, qu'elle merite abfolument quil
en foit chirié, il faur avant toutes chofes
Ie caffer de {on empley. On donne tofi-
jours au Commandeur plus de vivres &
d’habillemens quaux autres , & de tems
en tems quelque gratification. Oun doit
chidier feverement ceux qui lui délobéil-
fent , ou qui fe revoltent contrelui , &
fans mifericorde ceux qui auroient la har-
diefle de le frapper, .

Je me (uis toljours mieux trouvé des

Commandeurs Negres , que des blancs,

Copendant quand on eft contraing d'en
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avoir pour f{ollager le Rafincar dans le 1_6"9"6""
quart de la nuit, il faut choifir un hom- ‘
me agé , afin qu'il foit moins capable de .
caufer du defordre avee les Negrefles , &
ne pas laiffer pour cela d’avoir un Com-
mandeur Negre , fans oublier d’avoir

quelques. e(pigns fidelles qui rapportent
tout ce qui (¢ pafle, fauf  prendre les

- voyes neceffaires pour s'affurer de la ve-
tite de leur rapport. Dés qu'on §apper-
¢oic que les blancsque P'on a & fon fervicé
ont quelque commerce “avec les Negrels
fes , le plus courr eft de les chaffer auffi« -
tot. ' ' .

A Tegard des Domeftiques qui fervent p mefiic
dans la maifon , ils ne font point du tout 34
fous la juri(dicion du Commandeur ; a
moins que le Malcre ne le fafle venir;
pour les chitier quand ils ont fair quel-
que faute. Quoiqu’ils {oient bien mieux
que les autres Negres potr les babits , &
pout la-nourriture , la pldpare aiment
mieux travailler au jardin , ceft ainfi
qu'on appelle les travaux ordinaires de
P'Habitation , que d’€tre bien nourris &
bien véeus , 8¢ étre refferrez dans la mai-
fon comme leur devoir les y retient.

On prend de jeunes Negres de douze &
rreize ans les mieux faits, & les plus {pis
ritaels pour fervir de laquais. On s’en fere

T iij
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ainfi ju(?u’:fl ce que le Maltre juge & pro=
pos de les metcre au travail , ou de leur
faire apprendre un mériér , quieft la meil-
leure chofe, qu'en puiffe faire pour eux.

DEPENSE NECESSAIRE

. powr lz nourriture , ¢ [entretion
de cent vings Eftlaves.

11 faur fuppofer d'abord Qtic Pon aura

foin d'avoir du manioc en abondanee , de

Vivres
qu'on
dontre
aux’ Ne-

gres.

forre qu'il foit plitde en danger de pourit
en terre o que d'étre obligé de retrancher
Yordinaire que I'on doit donner aux Ne.
gics  ou dacheter de la farine de manioc,
qui cft fouvent forr chere, fort rare, fort
éifficile & trouver, & qu'il faut tobjours
payer et argent comptant. Oh en donne’
trois pots mefure de Paris chaque femaine
par téte A tous les Negres grands ou pe-
tits , excepté aux enfans qui font 4 la ma-
metle , anx mieres defquels on donne un

emoi ordinaire pour leurs enfans, J'avois
eotitume de donner pour ces enfans-a deux
livres de farine de froment par femaine
avec du lait pour leur faire de la boiiillie,
& comme Iz farine de froment peut étre
évaluée avec celle de manioc , il faut
comptet trois pots par femaine pour cha-
que tére, qui font 360. pots ou lept bas-



Frangoifes de I Ameriqué, 439
fils & demi par femaine. Le baril cen-
tient cinquante pots ,” qui mulrtiplisz pat
les cinquante deux femaines qui compo-
fent Pannée ; font trois cent quatse-vingt-
dix bagrils par an. Ce feroit une grande
dépenfe, fion étoit obligé d’acheter cette
quantité de farine. Il eft vrai , qu'elle eff
quelquefois 4 bon marché, & qu'on la
peut-avoir  cing & fix francs le basril:

—n

1696-

Mais je Pai vag, & 'ai éré obligedel'aller -

chercher a dix - huiv francsargent com.

Prix

de

prant. Ce qui.,outre Pincommodite du 1a fasine

tranfport feroit une dépenfe de prés de
fept mille livres parian , qui iroit tofijouts
a plus de deux cent piftoles, quand més
me on la reduiroit au tiers. ¥ faur done
avoir foin de faire planter une fi grande
quaptité de manioc , qu'on en ait trois
ou quatre fois au-del de ce qu’on s'ima-

de

nioc,

gine en devoir avoir befoin ; & qu’on foit .

plitdt en érat d’en vendre que dans la
neceflicé d'en acherer.

A Pegard de la viande jay déja remar=
qué que le Roi a ordonné quon donnit
a chaque Efclave deux livres & demie de
viande falée par fermaine. Certe Ordon-
napce n'elt pas mieux oblervée que beau-
coup d'autres , -ou par la negligence des
Ofhciers qui devroienty. tenir la main,
ou par | avarice des Maicres , qui veu-

| T i
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“lent tirer de leurs Efclaves tour le cravail

qu’ils peuvent fans rien -dépenfer: pout
leur nourriture 5 ou fouvent par I'impof="
fibilité d’avoir des viandes falées dans an
tems de Guerre , ol le peu quon en aps
porte eft toljours & un prix exceffif. Les
gens raifonnables fuppléent 3 ce défaut
en faifane planter des patates & des igna-
tes , & les leurs diftribuant an - lieu de
viande , ou par quelquautre moyen dont
on 'ne manque guéres quand on en veut
chercher. De eés gens raifonnables le
nombre eft petit. '
1l faut oberver de ne leur donner ja-
mais leur viande le Dimanche ,ou les
jouts de Fétes, parce qu'ils {e vificent les
uns les autres ces jours-13 , & que pour
rezaler ceux qui les viennent voir, ils
confomment .gans un repas ce qui les
doit entretenir toute une femaine, Il faut
donc que le premier jour de travail de la
femaine , le Maflire ou le Commandeur
falle pelet en fa prefence , & partage en.
portions égales la viande qu’on leur doit
donner. On arrange {ur des planches tous
les lots ou portions , & lor{que les Ne-
gres viennent pour diner, les femmes vont
au Magazin de la farine ol on la leur
diftribue, & les hommes prennent la vian.
v 3 mefure qu'on les appelle, tont de
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fuite , & fans leur permettre de choifir. ¢
Un barril de beeuf falé doit pefer cent 18
foixante livres : pour ne fe point trom-
per , il ne le faut compter qu’a cent cin-
quante. Or a deux livres par téte ce font
z40. livees , ceft-a-dire , deux barrils
moins ‘foixante livres, qui fervent pout
augmenter la portion des ouvriers , & de
ceux qui travaillent & la Sucrerie , aux
Fourneaux , & les Malades. Ces deux bar-
tils par femaine font cent quatre barrils

‘pat-an , dont le prix cft different fclon
les tems de Paix & de Guerre , d’abon=
dance ou de difette. Onle vend quelque-
fois cinquante francs , & quelquefois dix-
huit ou vingt, Je prendsun prix moyen ,
& je mets le barril 4 vingt-cinq francs,
Ce fera 2600. livres pour cet article.

Pour la boiffon on ne leur donne que

de I'eau , & comme elle n'eft guéres cas

* pable de les folitenir dans un auffi grand
travail qu'eft le lear , outre loiiicon & la
grappe qu'ils font pour leur ordinaire , les

"Habirans qui ont foin de leurs Negres
leur font domner foir & matin wn coup
d’Eau de-Vie de Cannes, fur ront quard
ils ont fait quelque travail plus rude qu'a
Vordinaire , ou qu'ils ont fouffert de la
pluye.L’Eau-de-Vie (e faifant dans la mai-
fon, je ne compte rien pour certe dépenfes

F v
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Voicy quelques abus touchant la nour-
riture & entrerien des Negres que les
Gouverneurs & les Tatendans devroient
ablolument rerrancher. Le premier eft,
que guelques Habitans donnent a leurs
E'clives une cerraine quantité d’Eau-de-
Vie par femaine , qui leur tient lieu de
favine & de viarde. 11 arrive de-1a que
les Negres font obligez de courir tour
J= Dimanche , pour trouver A trafiquer
fear Eau-de-Vie , & a Péchanger pour
de la farine & autres vivres , & que fous

“gc preteste, Ils ne viennent fouvent que

fe Lundy fort ravd , & forc fariguez.
D aillears coux qui font yvrognes boivent
loar Eau-de-Vie, & font enfuite obligez
de voler feur Maitreou les voifins pour
vivre, aux rifques d’¢tre tuez , ou mis en
juftice pour leurs vols,que leur Maiwre eft
obligé de payer. '

L'autre abus eft paffé des Efpagnols
8 des Portugais , chez les Anglois &
Hollandois , & de ceux.ci en quelques
Habitasions de nos Ifles , quoique en pe-
tit nombre : c'et de donner le Samedy
aux Megres pour travailler pour eux , &
sentretenir de vétemens & de nourritu-
res eux & leurs familles par le travail & le
gain qu'ils font pendant ce jour-13.

Les Habitans qui {uivent cette maxime
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wentendent pas leurs veritables interées :
car fi leurs Elclaves peuvent sentretenir
pat le gain qu’ils fone ce jour-li, il eft
certain. qu'ils ‘pourroient les " entretenir
eux-mémes , en- les faifant travailler pour
eux. Mais {1 ces Efclaves-font malades ce
jour-13, ou qu'il fafle un mauvais tems
qui les empéche de travailler , ou fi érant
faineans & libertins , ils paffent le Sames
dy fans travailler , de quoi fubfifteront-ils
la femaine [uivante ? Nleft-il pas clair
quils déperiront tous les jours , & que
leur perte retombera fur lear Maitre. Si
cette raifon d'interées ne les rouche pas,
en voici une autre, qui fera peut- étre

lus d'impreffion fur leurs efprits, puife
qu’elle eft fondée {ur I'obligation qu’ils
ont comme Chrétiens , de fournir a leurs
Efclaves, qu'ils doivent regarder. comme
leurs enfans , rout ce qui eft neceflaire &
lear fubfiftance , fans les mettre par lear
dureté , dans la neceflité prochaine de pé-
rir de mifere , ou d’offenfer Dieu en dé-
robant pour vivre & pour s'entrerenir,

~~ Les habits des Negres ne confiftent
qu'en un calgon & une calaque pour les
hommes : une cafaque & une jupe pour
les femmes, Ces cafaques ne vont qu’d
cinq ou fix pouces au-deffous de la cein-
ture. On n'y employe que de la grofie

v}
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toile de Bretagne appellée du gros Vitté,
qui a un peu plus d’une aulne de largeur ,
qui coute en France quinze ou dix huit
fols laulne , & que les Marchands ven-
dent communement trente fols aux lles,
& quelquefois julqu’a un écu.

Iy a des Mattres raifonnables, qui

donnent 3 chaque Negre deux habits pat

an , ceft-3-dire , deux cafaques , & deux
ealgons aux hommes , & deux. cafaques
& deux juppes aux femmes. Par ce moyen
iis peuvent laver leurs hardes , & nefe
pas laiffer manger 3 la vermine qui satta-
che aux Negres pendant qu’elle fuit les
Blancs depuis qu’ils ont paflé.le Tropi-
que- .

D’autres Maftres moins raifonnables
ne leurs donnent que deux calcons & une
cafaque , ou deux juppes:& une caflaque,

D’nutres qui le font encore moins, ne

feur donnent qulune cafaque , 8 un cal-

son, ou tine juppe. ~ :

Et d’aurres qui ne le font point du tour,
ne leur donnent gue de la roile pout
fiire une cafaque & un calgon , ou une
yuppe , avec quelques aiguillé:s* de fil,
fans f{e mettre en peine par qvui- ni com-
ment ils feront faire leurs hardes , ni ol
ils prendront pour en payer la fagon. Dot
il arrive qu'ils vendens leur toile & leuz
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ﬁl »-& vont prelque nuds pendant toute (656,
Fannée. o , o

Quatre aulnes de toile fuffifent anx
hommes, & cinq aux femmes , pour leus
donner i chacun deux habits. On donne
eocore trois aulnes de toile aux femmes
nouvellement accouchiées , tant pour cow-
vrir_ leurs enfans, qu’e pour fc faire une
pagae , Ceft-a-dire , une efpece d’écharpe
d’une demie aulne ou trois quartiers de
large , & d’une aulne & demie de long;
dontelles fe fervent pour lier lears enfans
fur leur dos , quand ils font affez formez,,
pour n'avoir plus befoin'd'Cure portez dans
un pannier , comme elles font, quand ils
font nouveaux nez. '

Comme dans la fuppofirion que jay
faitede 120. Negres , il y avingt- cing
enfans qui n'ont pas beloin de tant de toi-
I que les aurres , & que ceux qui fervent
3 la maifon fone habillez d’unc toille plus
belle, on peut tous les metere fur le pied
de quatre aulaes par téte, qui feront 48e.
aulnes ou tout au plus soo. aulnes , qui
ne cofiterojent que feize a dix huit [ols
Yaulne , fi les Habirans la faifoient ache-
ter en France'pour leur compre 3 mais
:comme tout’ le . monde n’a pas , ou ne veut
pas avoir cette commodite, & qu’or} aime:
micux acheter plus cher , que de rilques
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fes effets fur mer, je la compterai A trens
te fols 'aulne,, qui font fept cent cinquan.
te livres , 3'quoi fi-oh veut ajoliter cin-
quante francs pour quelques chapeaux,
bonnets ou coéfes , que I'on diftribue 2
ceux qui s'acquirtent bien de leur devoir,
ce fera huit cent francs pour cet article.
Mais ee n'elt pas aflez d’aveir foin des
Negres quand ils font en érac de rravail-
ler , il faur que ce {oin & cette attention
fe renouvellent , lorfqu'ils font malades.
Einterét & la conlcience y engagent éga«
kement. . - .
La premiere chofe 3 quei il faut pen-
fer eft d’avoirun bon Chirurgien. Quand
on eft affez prés d’un Bourg, ou de la de-
meare d’un Chirurgien, pour qu’il puifle
venir commodement. 3 telle heure quon
en a beloin, on doit {e difpenfer d'en
avoir un dansla maifon. Car autant qu'on
Ie peut faire |, il ne faur avoir des Do

- meftiques blancs que le moins quil ¢ft

poflible , puifque outre la dépenfe debou-
che qui eft confiderable , & la fujettion
ot l'oneft de les avoir A fa table, il arris
ve {ouvent quils lient des intrigues avec
les Negrefles , qui caufent de grands de-
fordres , & quelquefoisla mort des uns
& des autres. 11 vaur donc bien micux
quand onle peut fe fervir d'un Chirus-
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gien de dehors, & l'obliger de venir a
FHabitation foir & martin , foit qu'il y
ait des malades ou non, & toutes les au-
tres fois que le befoin le demande, Les'
plus habiles n’ont jamais exigé que qua-
tre cent francs par an aux Ifles du Venr.
A Saint Domingue ifs {ont fur un pied
bien plus haut. C’eft une erreur de s'en’
rapporter & eux pouf les remedes ; quand
méme ils s’y engageroient ,. on ne doit
pas {1 ficr, 11 faut avoir un bon ceffre de
remedes dans la maifon oft le Chirurgien
en prenne ce qu'il jugera & propos pour le
befoin des malades , & rofijours en pre=
fence du Malrre , ou de quelque perfonne’
de confiance, afin de lui rer loccafion de’
s'en fervir pour fes autres prariques. Un
coffre fourni de tous les remedes neceflai-
res peut. collter quatre cent francs , &
durer plufieurs années 3 il faut feulement
renouvclier chaque année ceux dont le
rems affoiblit la vertu , ou que on a cons
fommez. Nos Chirurgiens pour la pliipare
r’ont que du Theriaque & de la Gomme
gitée , avec quelque préparation danti
moine ; ce font, a ce qu'on dit, de bons
remedes , mais qui ne font pas propres 3
tous les maux , anfquelsils les employent,
fouvent pour n’en avoir pas d'autres, &
peut - &tre encore plus fouvent par igno-

1596
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rance. On peut donc mettre pour la dé~
pen'e du Chirurgien & des remedes cing
cent francs pat an. Er voir par le compee
qui fuit toute la dépenfe de I'Habirtation,
dans laquelle je ne comprens pas la fa--
rine de manioc , 'huilea briiler & I'Eays
de-Vie que Pon fait chez f{oi.

COMPTE DE LA DEPENSE
d'une Habitation fournie de 110,
- Negres. )

Pour la viande falée. 2600. liv.
Pour la toile. g00.
Pour le Chirurgicn & remedes.  5oe.
Pour les ferremens, 300.

Pour les gages du Rafineur. 12000
Pour fa nourriture quand il

n’a pasla table. 350.
A un Commandeur blanc. Goo.
Au méme pour viande falée. 6o.
Pour les blanchers, alun,
antimoine , &c. 200,
TOTAL. T 6610, liv,
__be10o. V.

Revenu tant en Szere
blanc,brut, ¢ Eanx- )
de - Vie, __44640 liv

&011:-_ fouftrayant la dépenle ci geflus que
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i'ay mife ot clle peut aller dans plufieurs
années , les unes porrant les auttes , on fe
trouvera avoir ‘de refte la fonime dew. |
38030. liv. {ur lefquels le Maitre prenant
Pentretien de fa famille & de fa table , il
faue quil fafle de grandes dépenfes pour
navoir pas de refte tous Jes ans dix mille
écus 5 fur tour il a, comime jcle fuppofe
un peu d’économic ; qa’on ait foin d*éle~
ver des: volailles de toute efpece , des
moutons , des cabrittes ; des cochons , &
que la viande de boucherie fe paye au
Boucher , par les bétes qu'en Iui donne.

. Une terre de trois mille pas de hauteur,
fur mille:pas de large , eft {ufbilante pour

166F..

faire uneHabiration de laquelle on puifle -

tirer pendant plus d'un fiecle le revenu
que-je viems de diré. Voici'comme je la
voudrois partager. Suppofé que je fufle
maltre de choifir le terraim; je cherche-
rois d’avoir une riviere a ma liziere, qui
ime fepardc de ‘mon woifin'; & méme, i
cela-étoit poflible, une de chaque cbre.
Je lifferois en favanne toute la largeur
dn terrain depuis le bord de la mer , jul-
qu’d la haureur de trois cent pas. 51 le tere
fain éroit 4 une cabefterre , ouf les vents
d’Eft qui regnent fans ceffe, brillent les
{avannes , je laifferois une forte liziere da
giands arbres au bord de la mer de quas

Difpefis
ton &
partage
d’un ter-
rain pout
faire une
Habiras,
ten,
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rante d cinquante pas de large pour cou-
vrit la f{avanne | & la défendre du venr,
& merttre leg beftiaux 4 couvert pendant
la plus grande ehaleur 3y & lorlque ces
ciom‘modgirez ne {e trouvent pas , parce
que le tgrrain auroit déja eté défriché, j'y
planterois des poiriers. Ce font les feuls
atbres qui - eroiffens , & qui refiftent au
vent. Outre la commodité qu'ils appor-
tent en.convramt la favanne , &:en fer-
vant dé recraire an bérail , ils fonr excel-
lens pour une infinité d’oyvrages , & vien-
pent fort vite. On les doit planter avec
{imetric ; & en faire des allées 3 puifqu’il
f1z colite pas plus de les planter de certe
maniere ; que fans ordre ; & en confus
fion. ‘ : ‘ 4
Si le terrain 4 quelque &levation vers le
milieu de fa largeur , & un peu au-deflus
des trois cent pas qu'ona laiffez pour la
favanne , i faur le choifir preferablément
i tout autre pour y birir la maifon du
Maicre. Elle doit érre tourriée de maniere
que la face regarde a mer y ou du moins
fe principal abord , & que les vents or-
dinaires '’y enarent que de biais , pour n’y
€tre pas infupporrables , comme ils font
quand ils battent 3 plomb dans les fené-
tres , qu'ils obligent de tenir fotjours
formées. Il eft vrai qu’on y remedic en fo
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fervant de challis de roile claire : car 'u-
fage des vitres , n'éroit pas encore intro-
doit aux Ifles en 1707, ‘mais il eft tonjours
incommode d'€rre enfermé dans une mii-
{on , fans pouvoir jeiiir de la fraicheur
‘que [air y apporte quand fon entrée e
bien ménagee. -

Lorfque les bois étotent communs dang
tes Ifles , toutes les mailons ércient de
bois. On prétendoit alors qu’elles Eroient
plus faines , que fi elles euffent éve de ma-
gonnerie : on a changé de fentiment de-
puis que les bois font devenus rares, &
trés.chers 7 on a- commencé a bikir d¢
magonnerie , & on préfend qu'on sen Les mats
trouve mieax pour plufieurs railons. En Si‘;oif
effet , ces maifdns font plus fiires , elles nericdoi-
durent bien plus long- tems , il y a beau- preferées
coup moins de reparations d y faire , elles 3 celles.
font moins fujettes au feu , fes ouragans pente.

n’y peuvent pas caufer tant de dommage,

& épaiffeur des murs eft plus eh érat de
scfifter a la violence de la chaleur qu’on
reffent pendant Iejour, & au commee~
ceraenit de la nuit , & au froid piquant
qui fe fait fentir vers le point du jour,
qui caufe fouvent des maladies dangerea~
fes 11 eft vrai , que les tremblemens de
terre y font plus 3 craindre que dans des
maifons de charpente ; mais ils {e font fenw

16964
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rir {1 rarement aux lles , que c'eft uni¢
pure terreur panique que de les appre:
hender; , :

Ld miaifon doit étre accompagnée d'ui
jardin autant qu'il eft poffible , & avoit
3 c6té ; ou derriere elle les Offices , les
Magazins, la Purgerie, 'Etuve, & dang

__ une diftance raifonnable la Sucreric & le
N Moulin | afin que le Maicre puifle voit
mvfn . gommodement ce qui sy pafle, fans Eure
fre; | incommodé du bruit qui 'y fait, Les ca-

fes des Negres daivent tofijours écre lous
le vent de a maifon ; & de tous les autres
bitimsiis , & caufe des accidens du fea qui
s'y peut allumer, 8 dont les flimes pour-
roient étre portées vers les autres biti-
mens, Quoique ces cafes foient trés- peu
de chofe', on ne doit pas negliger de les
Leveate batir avec otdre; un peu éloignées fes unes
gres & le des autres ; {epares par ne ou deux rués,
puc 9e dans un lien fec & découvert , & avoir
foin que les Negres les tiennent fotijours
propres. Ondoit pratiquer le parc ot on
renferme les beftiaux pendant laouit, 2
€6:¢ des cafes des Nagres. Par ce moyen
ils en font tous refponfables ; & ont intes
ret d’empécher quion nen dérobe aucun
pendant la nait. Car ceft une chofe pref-
que certaine, que les Negres érrangers
ne viennent jamnais faire un vol dans une

e———
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Habitation fans l'aveu & le confentement ——=
de quelques - uns de cenx de lamaifon 3 199¢"
qui ils ne minquent pas de faire pary de
feur burin. ' o

Les meilleures de toutes les lizieres oy
hayes , pour enfermer les Cannes , les jar-
dins , les parcs, & autres lieux que l'on
veur conferver , font les Orangers com- Bois pro-
muns , oy cenx dela Chine, &4 leur dé- £ poue
faut le bois immorrel, ainfi que je lay lizictes.
expliqué dans ma premiere Partie.

J’ay dit ci-devant qu'il écoit ‘plus com-
mode d’avoir une riviere i cbté de fon
terrain que dans le milieu , 3 caufe des
dégars que les rivieres font lorfqu'elles
font debordees. De quelque maniere qu’el-
‘le {oit placée , il faur tirer un canal pout
faire un Moulin i eau dans le lieu fe plus
commode, par rapport a fa ficuation & 3
la maifon du Mafcre. 1l faut encore mé-
nager l'can de maniere qu'aprés qulelle
a fervi au Moulin , ou avant &'y arriver,,
elle paffe 3 coté des bavimens & des cales  Viige
des Negres , ottelle eft d’un ufage infini. 34.°% .
Car rien n'eft plusa fouhaiter dans unre @'~
éeabliflement que la commodité de I'ean, "V
foit pour arrérer les incendies , foic pour
les befoinsdela Sucrerie , de la Purgerie,
de la Vinaigretie, de la Cuifing, du Jar«
din, descafes des Negres, & des Negres
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mémes , qui tous rant qu’i]s {ont aimeng
fore A fe laver,, & fi par accidentls T'ou-
blient, il faat les en avertir bien ferieu-
fement , n’y ayant rien qui contribue da-
vantage a leur fange.

Tous les batimens , jardins , pares &
Jeurs dépendances peuvent occuper un ef-
pace de trois cent pas en quarré, qui ctant
pris au milieu de tout le terrain, les Cans
nes [e trouveront des deux cOtez , & au-
deffus du Moulin, de maniere. que les plus
¢loignées n'en feront qu'd quatre cent pas
ou environ , ce qui {era une grande com-
modite pour le charrai , & pour le che-
min que les Negres auront 4 faire pour fe
gendre {ur {e lieu du travail. Le terrain
eccapé Par/les Cannes fera de erofs cent
cinquante pas de large , de chaquecoté de
Pécabliffement , & de trois cent pas de
haue, ce qu_i p‘roc{uira vingt-un quarrez de
cent pas, & {1 nous en metrons quatre cent
pas de haut au-deflus de l'érabliffement
{ur route la largeur du terrain qui eft mil--
fe pas, nous en aurons quarante autres
quarrez de cent pas, qui feront cinquan-
te - un quarrez de cent pas chacun, qui
{uffiront pour produire tous les ans plus
de fept mille formes de Sucre, en prenant
les Cannesles unesaprés les angres 2 ige
¢e quinge 2 {eize mois. '
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. Ceft une erreur de eroire quion fait 1655+
plus d’ouvrage en partageans fes forces, -
& faifant rouler deux Sucreries, que de
men avoir qu'une dans le méme terraia.
1l ne faut prendre ceparti, quelorfqu’on
y-eft abfelument contraing , ou par la fi-
tuation du terrain qui empéche qu'on ne
puifle conduire commodement les Cannes
au Moulin, oulorfqu’on a tant de Terres
& tant d’Efclaves qu'on peue zire valoic
tout a la fois deux grands érabliflemens ,
8¢ avoir 'eil égalemednt fur tous les deux,
Lorfque ces deux chofes ne nous obligent
poing 4 partager les forges,, il vaur mieux
les renir unies ,.& ayoir un plus grand
nombre de chaudieres -dans une méme
Sucrerie. $iun Moulina eau nefuffic pas
ipoulr les entretenir , ce qui ¢ft aflez difh,
cile 3 voir , il eft plusa propes d'avoit
nn Moulin a chevaux 4 cbté du premier,
{1 le peu d’eau de la riviere, ne permet pag
d’ayoir un fecond Moulina eau, afin que
tout lg Sucre fe faffe dans une méme Su-
grerie ;’qu’un méme Rafineur:pyiffe rour
conduire ;- & que le Majtre voye d'un
coup d’eeil tour cequi fepafle chez lui.

Outre le manidc & les parates qui {one
dans les allées'qui feparert les pieces de
Cannes , il faue detiner une quantice de
zerre au-deflzs des Cannes pous egs. deus
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chofes , & pour le mil ', " les ignames,
Pherbe de cofle’, & autres chofes dont on
a befoin. Et ménager autant qu'il eft pol-

fible les bois qui {ont debout , fe fouve-

‘pant que quelque quantité qu'en en ait,
A

onen voit totijours la fin trop cét.

A melure qu'on coupe du bois pour
britler , i le terrain fe trouve propre pour
faire une cacoyere , il ne faut pas manquer
d’en profiter. On verra par ce que je me
referve a dire du Cacao dans ma derniere
Partie, le profit qu’on peut tirct de cette
matchandife , & avec quelle facilité on
la peut faire. Ainfi un Habirant qui au-
roit une Hubitation comme celle ‘que je
fuppofe ici, peut en augmentant de quin«
ze ou vingt Efelaves’, le nombre de ceux
qu’il a deja , entretenir -cent mille atbres
de Cacao , & augmenter {on revenu de
quarante mille francs tons les ans, quand
méme nous fuppoferions que cent mille
pieds d’arbres ne produiroient qu'un peu
plus d’une livee deCacao par an T'un por-
tant Pautre , & que le Cacao ne feroit
vendu que fept on huit fols la livre. D’ail-
feurs ces vingt perfonnes peuvent encore
entretenic toute ['Habiration de faring
demanioc en cultivant la cacoyere.

Si on séronne que jay laiff¢ tant de

terrain en {avonne , on {¢ fouviendra que

pote
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pour faire valoir une Habitation telle
que je I'ai {uppofée , il faut au moins
quatre cabroiicts , qui demandent cha-
cun huit beufs', & qu'au lieu de fix
baeufs de rechange , dont f'ai parlé ci-
devant, il feroit plus 3 propos d'avoir
un atcelage pour chaque cabrotier , ce
qui feroit quarante-huit beeufs. Outre
cela on ne {e peut pas paffer d’une ving-
taine de vaches portantes avec leur fuite,
foit pour avoir.du lait , foit pour rem-
placer les beeufs qui meurent , ou qu'on
donre au Boucher : de forte quion fe

trouvera avoir cent bétes 4 corne qu'il

faur entretenir toute I'année du produit
journalier de cette f{avanne.. Sion aun
moulin 4 chevaux , et un nouvean
nombte de bouches A nourrir. 1l n’en
faut pas moins de vinge- quatre pour le
moulin , cing -ou fix de rechange , quel-
ques cavales & leur fuite , & on trous
vera encore cinquante chevanx qui man-
gent plus que cent bétes & corne , parce
que celles-ci ne mangent qu'une partie
~du jour , & Jes autres mangent jour &
nuir. Il faut encore fonger & entreteniz
un troupeau de. moutons & de chevres,
fans.quoi on dépen'e beaucoup d'argent,
& on eft fouvent mal fervi : fur quoi ce-
endant il faur obferver , que pour con~
Tome 111, R'A
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eog. lewver les favannes , il ne faut pas fouffrir
"7 que les moutons .y pailfent , parce que

coupant ['herbe comme ils font jufqu’a

la racine , ils empéchent de repoufler,

& leurs excremens la brilent ;' & la fone

mourir. Il faut les faire paitre fur les fa.

faifes au bord de la mer , ot I'herbe qui

y vient étant courte , feche, & falée,

lcur eft infiniment meilleure, les engrail-

fe mieux , & rend leur chair plus délica-
te, & plus favourcufe, que s'ils croieng
dans la meilleure (avanne, 1l faut encore
avoir foin de faire farcler les f{avannes,
fi on veut les conferver , parce que les
beftiaux fement par tout les graines.des
fruits qu’ils mangent, & ‘fur tout des
goyautes. Les coloquintes y font aufliun -
dommage trés-confiderables , auffi-bien
que beaucoup d’autres mauvaifes herbes,

& arbriffeaux qui couvrent, & qui font

mourir la bonne herbe , fi on n’a pas foin

de les nettoyer fouvent.
Un Habirantqui veut faire valoit fon
bien comme il faur, ne feauroit aflez fe
mettre dans la téte, qu'il doit rout voir
par lui-méme , fans s'en rapporter 4 fes
Avis aux Commandeurs ou Economes. Il ne doit
‘Habi‘ jamais entreprendre beaucoup de travaux
A differens 3 la fois ; mais il doit les faire

des ups aprés les autres , érre tofijours
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wu devant de fon travail ,.c’eft-3-dire,
Ie prévoir long- tems avant qu'il le dotve
faire executer ; ne labandenner point
pour courir i Un autre , parce que pen-
dant ce tems-la, le premier {e gite, &

.Ceft & recommencer. Ces pertes de tems
font irreparables, & d'une dangereufe

confequence. Il ne doit jamais forcer le:

ravail ; il waur bien mieux {e contenter
d’un travail mediocre & moderé , mais
qui foit continucl ; que de le pouffer.avec
wvehemence , & mettre fur les dents les
efclaves , & lesibeftiaux , & &ere obligé
e difcontinuer. Une conduite fage &
reguliere , fait trouver a la fin delannée
bien des travaux achevez , & les efcla-
wes 8. les beftiaux en érar de continuer,
11 doie fur toutes chofes le fouvenir qu’il
eft Maiwre de fes elclaves , & qu'il eft
Chrérien. Ces deux qualitez lui doivent
in{pirer des fentimens de juftice,d’equi=
¢, de douceur & de moderation pout

1696,

eux , de forte qu'il n’en exige jamais rien -

nar a force & la violence des chirimens,

quand il le peut faire faire par la dou-
ceur. 1l doit avoir un foin continuel &
tout particulvier , de leur inftrucion &
de leur falut , & enfuite de leur nourris
ture & entretien , foit quils foient vieux:
on jeunes , {zins ou malades , en érat
- de fervir owinvalides. Vi
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Il doit autant qu'il eft poflible faire
les provifions des chofes neceflaires a fon
Habitation dans les tems convenables, -
ceft-a-dire , lorfqu’il y a beaucoup de
Vaiffeaux , & que ces chofes fontd un.
prix raifennable. 1l doit faire venir de.
France pour fon compte celles qui ne fe
gitent point fur mer , comme. font les,
farines , les toiles , les ferremens , les
épiceries , les blanchets ,- les fefliers,
chapeaux , & autres chofes neceflaires
pour {2 Maifon & fon Habitation, méme-
le beurre, la chandelle, lacire, les mé-,
dicamens. Selon les tems de Paix ou de
Guerre , & que le fret eft cher ou 3 bon-
compte ; il doit faire venir les viandes
{alées, comme le beeuf, le lard , & au-
tres chofes femblables. Pour ce quieft
du vin , eau-de-vie , huile’, & autres
liqueurs , il vaut micux rilquer de les:
acheter plus cher aux Ifles , que d’en fai-.
re venir ‘pour fon compte , a moins d’a-
voir part daos un Vaifleau , parce qu'en.
ce cas , on feroit un peu plus fiir , que
ce quon y auroit embarqué, feroit mieux.
confervé. Ce n'eflt pas I'affaire des Ha-.
bitans de prendre interée dans les Vail-
feaux. J'en ai connu beaucoup , qui ont.
en cette démangeaifon , & rous s’en fong
repentis : car bien loin d'y gagner, ils
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¥ ont perdu, leur capital ; & fouvent
quelque chofe de plas. A

Il'y a trés-peu de caves dansles 1fles,
& le peu quil y én a nevalent rien. 1L
vaut mieux fe fervir de celliers, quiayene
de petites fenéeres du cbté du vent, pour
donner de la fraicheur , & qui ne foient
point expoflez au midi. Lorfqu’on n’a
pas cette commodité , il vaur mieux
mettre le vin en bouteilles. dans le haue
de la maifori , il s’y conferve en per-
fe&tion , pourvii que le foleil ne donné
point'deflus, & quil ait de l'air & du
vent. o o

Les vins de France veulent étre peu

“gardez dans les furailles, Ceux d’Efe
pagne ; de Madere , de Canaries s’y con-

fervent tant qulon veut , pourvii qu'or

ait foin de tenir les tonneaux colijours
pleins. Lesuns & les aucres ne courent
aucun rifque de fe giter , (i on les tire
dans des dames- jeannes ; qui foot de
grofles bouteilles de Provence , qui tien-
nent depuis fix julqu’a feize & dix-huit
pots mefure de Paris. On fait en Bre
tagne des bouteilles de moindre capa~
eite , d’'un verre beaucoup plus fort &
plus épais. On sen fert pour fotdrirer les
dames-jeannes , qu'il n'eft pas {ir d’en~
gamer , fans les vaider enticrement em
) V ijj

1696.
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des bouteilles plus perites , bien pleives
8 bien bouchées ; ou les liqueurs ne le
gatent jamais. C'eft ainfi quen ufent les
Anglois, que 'on doit regarder comme
d’excellens modeles en tour ce qui con-
cerne les boiffons , parce que s’érant fait
une ¢tude particuliere de ce qui regarde
une chofe qui les touche de i pres, ils
ont acquis li-deffus des connoiffances
merveilleules , & d'une étenduéinfinie,

Lorfqu’on a quantité de beeuf & de
fard en barils, il eft neceflaire . pour les
conferver , de les entretenit de bonne
faumure , dont il faut les remplir 3 me-
fure qu'on remarque que celle qui'y étoit
fe diffipe & fe perd,

Le dernier avis quej’ai & donner 3 un
Habitane , eft de vendre fes Sucres , &
fes autres denréesen argent comptant, ou
en Lettres de Change bien afflirées , &
de ne payer ce qu'il achete quen Sucre
ou autre chofe provenant du fond de
{fon Habiration. C'eft le feeret de s'en-
richir. Par ce moyen il aura le débit de
fes denrées 3 1l vaut mieux qu'il lache un
peu lamain en vendant argent comptant,
que de (e tenir trop roide , aux rifques
de Liiffer paffer le tems de la vente, dans
Tefperance de vendre plus cher. Il vaut
micux encore vendre comptant aux 1s,
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ou en Lettres de Change, que d’envoyer

PR
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fes effets en France ; parce que le fret,

fes entrées | les tares , les barriques, les
droits des Compagnies , le Magafinage,
les avances & les commiffions empor-
tent le plus clair du profit, & quelque-
fois méme une partie du principal , &
laiffeat le Proprietaire pendant ua long-
tems dans ['anxieté du forr de fes mar-
chandifes. Une autre raifon encore , qui
me ported confeiller 3 un Habirant de
vendre tolijours argent comiptant ou en
Lettres de Change , & de payer en mar-
chandifes , eft parce quil eft tolijours
Mairre de faire des marchandifes fur fon
Habitation autant qu'il veut , ou du
mioins. autant que fa terre le pewt per-
metrre ; mais il n’eft pas en fon pouvois
de faire de largent , qui eft la chofe du
plus grand ufage, puifqu’on le convertic
quand on'veut en Terres, en Charges,
en Rentes, en Maifons, & autves éta-
bliffemens , ce qu'on ne peut pas faire (i
commodement avec des Magalins pleins
de Sucre.

Voild i peu prés tout ce qu'on peut
dire {ur la Manufa¢ture du Sucre, ou
du moins ce que jen ai appris pendant
prés de dix années que jai eu I'adrmi-
nittration des biens de nos Miffions, qué

N iiij
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conliftent en Sucre, Cacao , Coton, &
autres denrées du pals ,-comme ceux deg
autres partics du monde confiftent en
ble, vin, huile & fruits; & comme ce
feroit une injuftice de vouloir nous frire
paller pour des Marchands , parce que
nous vendons ce que nous avons de trop
de blé, devin, d’huile, pour acheter ce
qui nous manque ; de méme je laiffe aux
jugement des perfonnes fages, i ce n’eft
as une tsés-grande injultice , d'acculer
fes Religieux des Ifles d’érre des Com-
mergans , parce quils vendent leurs Su-

cres pour acheter du pain, du vin, des

toiles , des étoffes , & autres chofes qu'ils
ne trouvent pas dans le fond deleurs tet-
Tes.

Quoique je n’aye rien negligé pour
swinftroire fur certe matiere , ceux qui
auront acquis plus de lumieres que moi',
obligeront le Public de me les commu-
niquer, afin que je fui en faffe pare dans
une feconde Edition de ces Memoires,s'il
y enaune, dans laquelle je ne manque-
rai pas de fuire connoftre 3 qui on fera
redevable de ce que je dirai de nouveau.

R
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Des Manufallures que Pon ponrroir €tas
blir aux Ifles | & des Marchandifes
que Lon y peut porter , & [urle[quel-
les il y a un profit confiderable a faire.

LES marchandifes que Ton tire des
Ies fe font reduites jufqu’a prefent
au Suere blanc & brut; a I'Indigo, au
Rocou , au Cacao, au Coton, au Fa-
bac, & la Canifice ou Cafle, au Genw
gembre , 3 l'écaille de Tortue , aux
Confitures , & & quelques Cuirs verds.
Jai parlé aflez amplement de toutes ces
marchandifes dans les trois premiers To-
mes , il n'ya que le Cacao 8 le Choco-~
Iat que j’ai remis au commencement du
fiziéme Volume, Jai écrit les. bonnes &
les mauvaifes fagons de ces denrees, leurs
défaurs , & la maniere de les connoltre,
pour 0’y &rre pas trompéa

J’avoté que voild aflez de marchan-
difes pour faire le fond d'un Commerce
1rés - confiderable ; mais quel inconve-
nient y auroit-il de 'augmenter encore 2
Les revenus du Rei , & le bien de fes
Sujets doivent - ils étre renfermez dans
des bornes aufli étroites , que sil y avoit
un danger &vident 3 les accroicre , em

¥ w
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eflayane la culeure du Thé , du Caffé,
du Senné, de la Rubarbe , du Poivre,
des Epiceries fines, ceft a dire , dela
Cavelle, du Gerofle, dela Mufeade-,
& lérabliffement de plufiears Manu-
factures , dont je parlerai dans la (uite,
& dont je montrerai lutilicé, & la fa-
cilité, '

1. The A Pégard da Thé, il crofe naturel-
vientna fopent aux Ifles. Toutes les terres luk

wurelle-

mentavx fONE propres, j'en ay vi en quantitéila

es,

Baffeterre ; & aux Cul-de: Sac de la
Martinique. On Pappelle Thé fauvage,
parce qu’tl vient fans culture , e qui peut
diminuer quelque chole de fa verru

 Cleft un arbriffean de quatre  cing
pieds de hautear , fofitenu par une mai-
treffe racine affez grofle , ‘pour I'arbrif-
fean quelle fottient accompagnée de
pluficurs racineaux , gui sétendent , &
de quantité de chevelure, Le tronc n’a
gucres plus d’'un peuce ou d’un pouce &
demi de diameere |, du moins n'en ai- je
point va de plus gros. 1 poufle quantité
de branches droites , délices , fouples, &
qui-ont auflr bien que le tronc un' pew
de moiielle. L’écorce des:branches eff
verte & mince; celle du tronc cft plus
épaifle & plus pale. Toutes les branches.
& les rameaux qui en forrent font ¢x-
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traordinairement  chargées de peites
feiiilles fermes , dentelées, environ denx
fois plus longues que larges, d’'un beau
verd , bien nourries , {ucculéntes, & qui
n'ont pre{que pas de queiie.

Sa feur cft un Calice compofé de dix
feiiilles , les cinq extericures font verces,
& pofées de maniere qu’elles {olitiennens
les intericures dans le poine de leur fe-
paration. Les cing interieures {on? blan-
ches, délicates , refenduds jufquau mi-
lieu de leur hauteur. Elles renferment

quatre étaminées , dont le chapiteau eft.

femé d'une poufliere jaune oa dotée , au
milicu defquelles eft un piftis, qui a fon
fommer charge de petites graines pref-
que impalpables comme de la pouffiere
blanche. Ceft de la bale de ce piftis que
le fruit fore ;s il eft oblorg , & compofé
de deux lobes, fur chacun defquelsilya
une raineure. Il s'ouvre de lui-méme ,
" quand il ¢ft meur , & fe trouve plein de
trés-petites femences ou graines rondes ,
grifes , & affez fermes , qui érant femécs
levent facilement , & produifent I'ar-
briffeau , dont les feiiilles & Jes fleurs
font ce qu'on recherche,& dont liafufion
dans l'eau chaude fait la boiffon ordi-
naire des Chinois , & des Peuples voi-
fins , dont les Européens (¢ ferventd ler

——
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imication , & a laquelle il a plth aux Me-
decins d’attacher de grandes vertus,b en
moins réelles pourtant que le profie qu'y
font les Marchands qui le debitent.

Ces feiiilles étant cuéillies, & expofées
au Soleil , fe fechent, & fe roulenc d’el-
les-mémes 5 ce qui peft pas. particulier
au Thé de la Chine , comme le vulgaite
fe le perfuade , puifqu’on le remarque
dans toutes fortes de feiiilles qui {ont
longues & délicates. Notre The Ame-
riquain a naturellement aufli- bien que
celui de la Chine Vodeur de violette. Ik
eft vrai quiil m’a femblé qu’il Pavoic
moins forte, Cela peut venir de pluficurs
caufes, comme d’avoir été cutilli avane
{a parfaite maturité , ou trop long-rems:
aprés que les fciiilles éroient meures; de-
navoir pas bien pris la (aifon & la tem-
perature de l'air qui éteit convenable,,
de les avoir expofécs au Soleil en les fe-
chant , qui a fait évaporer par fa chaleur
leur odear narurelle , comme on voit
qu'il arrive aux fleurs des Orangers, &
des Citronniers , aux Rofes , aux Jal-
mins , aux Tubereufes, qui ne renden:
prefque pas d'odeur, lorfqu'elles fone
expoltes au Soleil , au lieu qulelles ems
baument lair la nuic ,, le foir & le mas
o,
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Dans le fond il eft conftant, que né-
tre Thé a narurellement cetee odeur , &

qu'il ne fera pas difficile de lui en don..

ner autant qu'd celui de la- Chine , ew
recherchane avec un peu d’application le
tems proprea le cuéillir , & la manicre
de le faire fecher : car pour tout le refte,
c’elt aflirement la méme chofe.
- Un Chirurgien d'yn Vaiffeau de Nan-
tes , qui chargeoit au Cul-de-Sac de la
Trinité de la Martinique, avoit amaffé
une partie confiderable de Thé du pals,
w’il vendir trés bien en Franee , fur le
pied de Thé de Ia Chine. Tous ceux
qui en avoient acheté, s’en lotioient beau-
coup , & auroient totijours demeuré dans:
Ies mémes f{entimens , fi le Vendeur n'a-
voit pas eu 4 la fin I'imprudence de dire,,
que ce Thé venoit de la Martinique , &

qu'il ne lui avoit sodté que la peine de

le cutillic , & de le faire fecher fur un
linge au Soleil, en le remuant fouvent ,.
pour le faire fecher plus vire & plus éga-
lement. 1l n’en fallut pasdavantage pour
décrier {a marchandife , & pour y trou-
ver des-défauts qu'on n’y avoirt point re=
marqucz, & dont o ne fe feroit peut-
gtre jamais avil€; tanc il eft vrai que i~
magination préoccupée a plus de pars
que la raifon dans-la pliparc des ju-~

o
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gemens que nous portons des chofes.

J’ai ufé plufieurs fois de ce Thé, &
jen ai fait prendre a des gens qui pal-
foient pour de bons connoiffeurs , qui
cependant n'ont jamais pili diftinguer ce-
it de la Martinique d'avec celui de la
Chine , quoique je les eufle averti , que
des deux rafles quon leur prefentoit, il
y en avoit une de Thé des Ifles. Toute
la cromperie que j'y avois faite, éroit de
T'avoir confervé dans une boéte ot il ¥
avoit eu de I'lris de Florence, pour au-
gmenter P'odeur de violette quiil avoit
deja, & fe rendre plus femblable a celui
de la Chine. Qui f¢ric fi les Chinois, ou
ecux qui le débitent en Enrope, naident
point par guelque arcifice lear marchan-
di.e & rendre cerre odeur 3

Les Officiersd'un Vaiffeau Frangois,
qui venoit des Grandes Indes, firent pre-
fent 3 M. Robere Tntendant de Marine
a Bret, & alors Tatendant aux Iffes,
d’un peu de la graine qui produit 'arbrif-
feau du Thé. Ces graines Furent lemées
dans le jardin de I'Intendance, elles le-
verent facilement , & produifirent des
arbriffeaux bien chargez de fleurs, de
feitilles & de graines , dont il feroiraifé
de multiplier affez I'elpece pour fournir
toute l'Europe & I'Amerique de The,
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fans en aller chercher i loin' , & avec
tant de rifques & de dépenfes.

M. de la Guarigue Savigni , Cheva-
lier de S. Loiiis , & Lieutenant de Rof
de la Guadeloupe , qui joint & beaucoup
de probité & deé valeur une connoiflan-
ce f%rt étendug des fimples & de leur
“culrure |, ayant eu de la méme graine qui

venoit 4 droiture de la Chine, & que
Fon difoit &tre du Thé Fmperial , Ta fe-
ma dans fon jardin avec de grandes pré-
caations pour quelle ne fir point en-
portée par les fourmis , ou gdtée par
uelgue accident. Elle leva heureufement
& produific des arbriffeaux fort beaux &
fort chargez de fediilles. , qui fe trouve-
rent érre les mémes en toutes chofes,
gue nodrre Fhé précendu fauvage , qui
“vient par tout en abondance & fans cul-
ture ; de forte que les Efclaves de cer
Officier ne purent s'empécher de loi di-
re, qu'il les aveit fait beaucoup rravail-
-Ter pour cultiver un arbriffeau , dont ils
pouvoient dans une journée lui en ap-
porter de quot charger un Mavire.

On dira peut Erre que la graine venug
de la Chine seft abirardic aux Ifles,
‘comme il arrive au bled , aux pois , &
autres graines que l'on tranfporte d’El!-
rope en Amcrique , eomme Je P'ai moeis-

[,
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méme remarqué au commencement d&
¢es Memoires 5 maisla réponfe eft aifce.
11 eft vrai que toutes les graines venues
d’Europe produifent d’abord fort peu
de chofe aux Ifles 5 mais ce peu érant mis
én rterre produit a merveille , & multis
plic infiniment , tant pour la groflcur ,
que pour la bonté & laquantiré de co
qui en provient. Quand on pourreitdi-
1e la méme chofe des femences du Thé
venués de la Chine , il faudroit dire que
les creolles preduiroient & coup (dr du
Thé dans toute (a perfection » c’eft ce qui
eft aifé d’eprouver , & faire enfuite les
épreuves que j'ai marquées ci- devant fur
le temps dela cuéillerte des fediiles, 1z
maniere de les faire {echer & de les con-
ferver pout les rendre femblables en rou-

“tes chofes a celles de la Chine., On ira

peut-éure plus loin 3 elles (e trouverons
meilleures , & je n’en doute point, pout-
vii quon puifle {¢ défaire despréventions
que l'on a pour ce qui eft ¢eranger , qui
vient de loin, & quieft cher.

Nos Infulaires 3 qui il eft difficile de
sien reprocher fur le chapicre dela poli-
telle & de la magnificence , prennent le
Thé comme on le prend chez les Chinois:
de diftintion. Ils ne mertent point de:
Sucre dans la talle , mais prennent un.
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#iorceau de Sucre candi dans la bouche
qui fond lentement , & a mefure quon
avale le Thé. Les elclaves qui le fervent,
ont foin de remplir la tafle autant de fois
qu'on la laifle J’roite fur la foucoupe , il
faut la renverfer quand on ne veut plus
boire : c’eft la pratique de Ja Chine qui
femble devoir accomnpagner laboiffon qui
en vient. Nous I'apprimes aux Hles du
R. P. Tachard , lot{qu'il y pafla au re-
tour d’un de fes voyages en 69 ...

J’ai eu vingt fois la penfée étant aux Ules
de femer ou planter duCaffé,pour éprou-
ver s'il y viendroit. Ce quim’ena em-
péché, cft Uerreur ol j'¢tois encore alors,
aufli-bien qu’ume infinite de gens qui
eroyent qu'on fait paffer les féves de Caf-
£& par des leflives, ou par le four, pout
faire mourir leur germe, 3 peu prés com-
me on dit que les C ... font de toutes
les graines qu’ils donnent i ceux-qui leur
en demandent. J’aveis auffi entendu di-
se la méme chofe du Gerofle & de la
Mufcade., Mais depuis mon retour en
Europe j’ai efté pleinement defabufe, &
jai (gl par de fort honnétes gens qua
Pégard du Caffé,on n'y fait point d’autre
facon que celle que nous failons aux
Pois & aux Féves. On le laife feches

1596 -
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que qui le renferme , souvre d'elle-mé
me, & que le fruiten forre.

D’aucres perfonnes m’afant afftre qu'el-
les avoient vii germer & lever du Caffé
qu’elles avoient (eme a Paris , & me trou-
vant alors a Marfeille , j’en cherchii du
plus frais qu'il y elr, & fur rout de celui
qui étoit encore renfermé dans lacofle
& en ayant trouve environ trois livres ,
je les envoyai d nos Peres a la Marti-
nique, afin qu'ils le {emaffent en des
lieux differens & en des {aifons differen-
tes. 1l y a apparence qu'ils en firent un
autre ufage , & qu'ils auroient été bien

fachez qu'il eiit levé & produit un arbre

dans le lieu ot ils I'avoient planté. lls
ont bien fair d’en avoir ufé de la foree 5
car jai appris trés-certainement depuis
ce temps- 1d que le Caffé veut éeremis
en terre non-feulement aufli-tdt qn'on I'a
tiré de fa filique , mais m&me dans le
temps qu'on vient de ta détacher de Par-
bre. Cette condition rendroit la culture
du Caffé impoffible aux Ifles , fi les Hol-
landois n’avoient pas fait prefent au Roi
défunt quelque temps avant {zmore , d2
deux arbres de Caffé qui font actuelle-
ment au Jardin Royal , qui portent du
fruit , qui étane femé avec la précaution
que jeviensde dire , produiront des at-
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brifleanx de leur efpece. Il feroit rrés-
facile d’en envoyer quelques - ans dans
des caiffes aux Ikes, ot ils multiplieroient
immanquablement , & deviendroient le
fond d’un trés- grand commerce.

" Quelque temps avant de partir des Iflzs
javois feme du Poivre dans une caiffe
pleine de terre : il en éroit levé quelques
gtains aflez bien , doot les jets avoient
plus de quatre pouces de hauteur quand
je m’embarquai. Je recommandai la caif-
fe 3 un de nos Negres , {ans lui dire ce que
c’éroit , efperant de trouver mes plantes
e bon érat 4 mon retour: Mals comme
mon voyage a & plus long que je ne
penfois , & quil y a peu d’apparence
que je rerourne anx Ifles , jécris icice
que j’avois commence , afin que ceux
qui verront ces Memoires, puiffent cul-
tiver cet arbriffeau qui fereit d’un trés-
grand profit pour le Pais & pour le
Royaume. Car pourquoi negliger dere-
cuéillir cheznous , quand nous le pou-
vons , une chofe que pous allons cher-
cher avec beaucoup de rifques & dedé-
nfes chez les Etrangers »

A Végard des Epiceries fines , je fuis
perfuadé qu'il n'eft pas impoflible de les
coltiver dansnos Ifles dés qu’on voudra
faire les dépenfes necelfaires pour cela, &

169;&;
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«— ne {e rebuter pas , comme on fait ordinais
696 rement . lor{{;u’on trouve des difficultez

dans le commencement , & qu’on neréiif-

fic pas du premier coup.

Ceeft un bruit commmun 3 ka Guade-
loupe que quand les Hollandois chaffez
du Brefil, y furene reglis, un d’eux plus
curicux que les autres, y avoit apporté
un Mufcadier qu'il avoit mis en terre
dans fon Habitation , o cet arbre pro-
fitoir 3 merveille , & auroit infaillible-
ment apporté du fruir, qui auroit fervi i
multiplier fon efpece , i un aurre. Hol-
landois en ayant eu connoiffance,, & ja-
loux de ce que les Frangois alloient avoix
ce trefor pour lequel ceux de fa Nation
ont {odtenu tant de guerres , & fait tant
de dépenfes , ne l'avoir arraché pendant
la nuit & brilé. Quelque diligence que
Jayepli faire , je n’ai jamais pi fgavoir
fi cet Hollandois avoit apporté cet arbre
des Indes Orientales , ou s'il Pavoit fait
venir de femence au Brefil. Quoiqu'il en
foit , je ne croi pas qu'il fitr impoflible
de gagner quclqunn des Gardiens des
Iflss o le Gerofle & la mufcade naiffent,
pour en avoir quelques pieds , les culti-
ver pendant quelque temps 2 Mafcarei
gne , ou dans les endroits ot 11 Compa-

goic a des Erabliffemens & des Comp-+
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@oirs , en erudier la culture , & puis en ———
tranfporter I'efpece dans nos Ifles , o il 16 96,
feroic aifé de lui trouver un terrain pro-
pre, foit par {a nature , foit par fon ex-
pofition au Soleil.

- Quaar 3 la Canelle, on Peut voir ce L1 Cas
que j'en ai dit dans mafeconde Partie, wlle
en parlant de la- Canelle bitarde, ou
Bois &’Inde , car ceft la méme chofe,
Jean Ribeyro Portugais, dans 'Hiftoi-
re quila donnée de I'Ifle de Ceylan en
1685. ladécrit d’'une maniere , quil eft
impoflible de ne pas reconnoftre dans la -
peinture qu'il en fait , l'arbre 3 qui nos
premiers Francois ont donné le nom de
Bois d’'Inde. Ceft la méme feiiille | la
méme odeuar , le méme fruit, 1l et vrai
que les Bois d’Inde de nos Ifles font
beaucoup plas grands & plus gros que
les Cancliersde Ceylan, 1l ne faut pass'en
¢étonner ; ils ont bien des années , & peut-
&rre des fiecles. L’écorce dont on les dé-
poiiille, eft plus épaifle,, & a uue odeur &
un golit degerofle , ce qui fait que les I'ra-
liens, a-qui les Porrugais en envoyent une
quantité confiderable pour la reduire en
Poudrc,& en faire cequ’on appelle l'épice
douce , la nomment Canella garofanata ,
cet-a-dire, Canelle geroflée. Peur étre
gu'on ng trouveroit pas ce golt trop
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= fore de gerofle dans les ¢corces de nos

L~
.
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Lois d'Inde , fi on fe contentoit d'en
dépoiiiller feulement les plus perits & les
plus jeunes , 8 de ne fe fervir que de la
feconde écorce , ou écorce interieure, qui
it tofijours plus fine & plus délicate &
d’une odeur plus douce.

On fcait que les Portugais ont un
grand nombre de Caneliers au Brefil ,
foit qu'ils en ayent apporté I'efpece avec
cux quand ils furent obligez d’abandon-
ner Ulfle de Ceylan , foir qu'ils I'ayent
fzit venir depuis , foit qu'ils I'ayent ti-
rée de la cote de Malabar, qui en eft tou-
te remplie, ou de la Chine, dela Cochin-
chine , des Ifles de Timor & de Min-
denao , car cet arbre fe trouve dans une
infinité d’endroits. Il eft flir que les Ca-
neliers viennent parfaitement au Brefil, &
qu'encore ql’i’ils ne foient pas aufli parfaits
que ceux d'une contrée de 'lile de Cey-
lan , on ne laiffe pas de s%en fervir & de
s’co bien trouver. Car il eft bon de remar-
quer que toute la Canelle de Ceylan
n’eft pas également bonne ; 8¢ il v aune
difference tres - grande entre celle qui
croit depuis Ceyta Vaca jufqu’a Colom-
bo , & celle qui vient depuis Grudu=
malé julques a Tenevaré, Or comme
an homme pafleroit pour un ridicule,
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1l ne vouloit boire que duvin de Cham-
pagre, & encore de celui qui eft le plus
excellent 3 quelque prix quil fir, &
quelque peine qu’il fallic prendre pour
en avoir , & qua fon défaue il ai-
mit mieux ne boire que de l'eau , de
mwéme il me femble quiil eft ridicule
d’aller chercher 3 grands frais chez fes
voilins ce qu’en peut avoir chez {oi & bon
marché , d’une qualité un peu infericure
ala vericé , mais dent il 0’y auroit qu'a
diminuer la dofe pour lui faire produire
le méme effer.

D-ailleurs eft on bien flir que les Hol-
landois , qui fe font rendus maieres du
Commerce de Ceylan , n'appottent que
Ia Canelle excellente de Ceyta Vaca, &
de Colombo, & qu'ils 0’y mélent point
quelques parries de celle des autres en-
droits : La difference que lon remarque
entre les paquets , qui fonr une balle de
Canelle , eft quelquefois trop grande,
pour ne pas donner lieu decroire quelle
nevkntpwtmnedunﬁmeemhoh.Om
ne {¢ait que trop, que la bonne foi des
Marchands ne va pas julqu’au ferupule.

Ainfi quand nos Infulaires Frangois
culriveroient les bois d’Inde o les Ca-
nelles batardes qui croiflent paturelle-
sent chez eux, quils auroient foin dg

——n
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{es abbattre dés qu'ils font arrivez 3 une
cerraine groflevr en I'écorce devient trop
¢pailfe , & trop materielle , qu'ils les
dépoiiillereient feulement tous les trois
ans , & qu'ils ne prendreient que la fe-
‘conde écorce. Ne rendroient-ils pas un
{ervice confiderablea feur Nation , en lui
fourniffant-2 bon marché une chole, que
que les éerangers lui vendent fi cher ; &
ne fc feroient-ils pas i eux- méme un re-
wvenu confiderable d'une chofe qui lenr
cotireroit i peu de rravail & de dépenle.

Que {1 aprés des experiences réfterées
& faites avec fagefle 8¢ patience , on ne
pouvoit pas rendre nos Caneliers natu-
zels , aufli bon que ceux de Ceylan, ne
pourroit-on pas cultiver de ceux du Bre-
111, ot de ceux des Indes Orientales, que
nos Vailleaux nous apporteroient , &
méme des meilleurs de Ceylan , malgre
toute la vigilance de ceux qui les gat-
dent.

J’ai parlé de la Caffe ou Canifice dans
ma premicre Partic, ot le Le€teur pour~
ravoir ce que j'en dis, & fe convaincre
de'nutilicé qu'ily a d’aller acheter dans
le Lcvant a prix d'argent une drogus
gue 1'on peut avoir dans nos Ifles en troe

¢ marchandifes , ce qui eft le veritable
& plus avantageux Commerce , fur toxit
3
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la Caffe des Ifles érant meilleure , & la
pouvant avoir toljours recente.

Ourre le Canificier qui eft un rrés-gros

atbre , nous avons un perit arbrifleau ,
quon appelle communement Caflier |
quoique tres . impropremient : car il ne
porte point de Caffe, dailleurs il eft foi-
ble , ne croft jamais a plus de deux ou
trois pieds de hautéur, & ne porre de fruic
que de trés-petites filiques, qui renfer-
ment{a graine. Ce qu'ila debon font fes
feiiilles. Elles font {1 femblables & celles
du Senné en toutes leurs pareies, qu'il
eft impoflible de les diftinguer du Senné
qui vient du Levadt, avec cet avantage
qu'elles en ont la vertu en dégré fupe-~
rieur. Les gens fages, ne fc fervent point
d’autre Senné dans nos Ifles , obfervant
feulement d’en metrre une dofe plus pe-
tite dans les Medecines ou autres reme-
des dans lefquelson les faitentrer.
. On pourroit ne fe {ervir en France que
deJa Caffe & du Senné venant des 1les,
¢n les auroit Plus recentes , & a meilleut
marché, que ce qui vient du Levant.

Quand on nemploiroit I'écorce des
paletuviers ou mangles d’eau (alée qu'a
tanner les cairs , ne feroit-ce pas encore
de quoi faire un bon Commerce? Onle
pourroit {ubftituer dans prelque zoute

Tome 111, X
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Ulralie i certains glands qu'on appelle
valonée, qu'on va chercher fur les Cdtes
de Dalmacie , aux Ifles de I'Archipel, &
dans les Echelles du Levant pour tanner
les cuirs.

I eft certain , que fi on vouloit planter
des Oliviers dans nos Ifles |, ils y vien-
droient en perfection, & qu’ils rappor-
teroient plutdr , & plus abondammente
qwen Europe, {ans €tre fujets 3 la gélée
qui les fait mourir. Ces arbres n’empé-
cheroient point que le bétail ne pie pal-
tre dans les favannes, ot on les planteroit,
au contraire, ils leur donneroient de 'om-
bre ; & puiflque les Oliviers fauvages y
croiffent en perfection & fans culture
dans les bois , & fur les bords de la mer,
qui empécheroit les Oliviers francs d'y
venir ? i

Un Habitant de la Martinique nommé
le fieur d’Orange en avoit un auprés de
fa maifon , qui fut abateu par accident,
& que l'on trouva tout chargé de fruit.
Tous nos Habitans fgavent cela, &
voyent bien le profic confiderable qu'ils
feroient fur I'huile qu’ils recuéilleroient
chez eux 5 mais leur indolence fur ce
point , & fur quantit¢ d'autres choles
n'cft pas pardonnable 5 & quand ils de-
vroient sen facher, je ne ceflerai jamais
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de la leur reprocher. Craignent - ils que
Thuile qu'ils feroient chez eux ne porte
préjudice a celle qu'on recuéille en Pro-
vence & en Languedoc 2 Mais rourt le
monde fcait , que ces deux Provinces
nont jamais été en étar de fournir celle
qui eft neceflaire pour tout le Royaume,
& que les Marchands forit obligez d’aller

1696

enlever les huiles d’Efpagne , de Portu- .

gal , dela Cotede Gennes , du Royaume
de Naples , de Sicile , & de plufieurs
endroits du Levant, pour fournir aux
beloins du Royaume. Quelle neceflicé ,
je vous prie,y a-t-il d’enrichir pos voi-
fins , totijours jaloux de ndtre bonheur,
& fouvent nos ennernis declarez , &
d’aller acheter leurs denrées , quand nous
Ies pouvons tirer de notre cru en affez
grande quantité pour nous eu fournir',
& pour en tranfporter dans les endroits
qui en manquent.

Le fieur Jacques du Roi étoit furle
point d’érablir une Verrerie  la Martini-
que, lorfque la Guerre de 1688. {urvint.
Ce fur ce qui 'empécha d'executer fon
projet , qui n’aaroit pas manqué de réiif-
fir , puifque nous avons dans le pai's tout
ce qui eft neceflaire pour cette Manu-
fatture. On fcait que les fougeres de tou-
te efpece R’y ‘manquent pas , on trouve

X ij
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des cailloux blancs & autres tant qu'on
en veut dans les rivieres , & le centre
des Ifles eft rempli de bots , dont l'a-
bartis donneroit lieu a faire des Cacao-
tieres , ou des plans d’autres arbres. Il
eft vrai que cette Manufadure ne trou-
veroit pas fon débouchement en France,
ou ily a déjaaflez de Verreries érablies
mais on ne laifleroit pas d'en retirer un
profit confiderable , non-feulement par
la confommaticn qui sen fait -dans le
pais, & qui augmenteroit bien davanta.
ge , mais encore par la quantitéqu’on en
urroit tranfporter chez nos voifins de
f:)terte ferme, oll cette marchandife fe-
roit bien vendué. - -
On rrouve dans toutes nos Ifles une
quantité trés - confiderable de gommes

de differentes efpeces. J'ai parlé de quel-

ques-unes dans ces Memoires , & jai
rapporté ce que je {cavois de leurs verrus,
& des uflages aufquels on les pouvoit em-

-ployer ; mais mes remarques n’ont pas

et¢ fort loin , parce que mes connoiflan-

.ces netoient pas fore érendués. Le Me-

decin Surian, le Pere Plumier & autres,
que la Coura entretenu fur les licux,
auroient di ne pas negliger cet article.
Cequil y a decertain , c'eft que julqu’a
pre eng perfonne ne s'eft avifé de recucil
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Hit ces gommes , & d'effayer d’en faire 1696.

queique Commerce. Eft-ceindolence,
ou ignorance , le Leckeur en jugera com-
me il le trouvera a propos.

Ce quejai remarque dans mon voiage
ala Souphriere de la Guadeloupe , fait
voir que hous y avons abondamment.du

fouffre & del'alun. Jefcai que cesdeux g

chofes ne font pas d’une fort grande con-
fequence : cependantelles font d'ufage,
on en confomme beaucoup. J'ai va étane
a Civita Vechia quantite de Barques de
Provence & de Languedoc, qui venoient
charger 'alun que Pon faita deux outrois
- hlieiies de cette Ville, & d’autres qui

prenoient le fouffre qui y ¢toit ?porté
de differens endroits des Terres de I'E~
glife , & du Grand Duc de Tofcane.
Quelle neceffité d’aller chercher chez les
Etrangers , ce qu'on peut trouver chez
foi » Jai érudié avec application tout ce
qui regarde la fabrique de I'alun , j'efpere
en inftruire & fond mes compatriotes
dans un autre Ouvrage. '

Javois remarqué étant chez les Ef-
pagnols , qu'ils font une prodigicule con-
{ommation de Safran , ils en meceens
dans prefque tout ce qu'ils mangent, &
ils ne font pas feuls , les Traliens, & les
Peuples du Nord auffi - bien que ks
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Turcs, & les Aflatiques en ufent aufff
beaucoup. 1ls prétendent que rien n'cfk
metlleus pour la po?trine. Je les cn croi
fur leur parole: car je ne veux de procds
avec perfonne. Ce que j'avois rcmarqué
de la confommation de ce fimple me fic

“venir la penfée d'en introduire la culture

dans nos Iles , ot il 0’y a point de doua
te quiil n'eic profite & merveille , &
rapporté bien plus qu'en Europe. Ainfi
me trouvant dans le Comtar d’Avignon
a mon premier retour d'Iralie , je m’in-
firuifis de tout ce qui regarde cette
plante, du terrain quilui eft le plus pro-
pre , de fon expofition au Soleil, du
tems de mettre les oignons en terre, de
Jes lever , de leur maturicé, en un mot,
de rout ce qui pouvoir faire réliflicr mon
deflein. Jachetai environ cent livres de
ces oignons que jencaiffai proprement ,
& que je fis charger avec d’autres chofes
que ;’Aenvoyois aux Ifles 3 & jengageai
un -jetine homme du Comrar , qui en-
tendoit parfaitzment bien la culture de
cette plante , de venir avec moi 3 'A.
merique , pour donner commencement 3
cette nouvelle marchandile.

Je ne doute nullement gu’elle ne réiils
{ic 3 merveille aux Ifles, la chaleur du
climat, la bonté du terrain, & la facilitg
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qu'ily a d culeiver les plantes qui ont des
oignons , me perfuadent que ceux aui
voudroient prendre ce foin , feroient des
profits confiderables, quand méme pour
en faire un plus grand débit, ils la don-
neroienr A meilleur marché qu'elle ne fe
donne ordinaitement , parce qu'ils pout-
soient faire deux recolees par an , au liea
quon eft heureux en Europe , lotfqu’on
en peut faire une qui foit un peu bonne.
Des raifons qui ne font point de ces Me-«
moires m’ayant retenu en Europe , mon
projet i’a point eu de fuite, & mes oi~
gnons ont été negligez. J'exhorte ce-
pendant mes compatriotes d’éprouver la
culture de ceree plante, il ne faut pref-
que ni travail, nidepenfe, 8 ils pour
ront faire un profit confiderable.

On avoit commenceé 2 élever des vers
3 foye a la Martinique, & quoiqu’on ait

1696+

abandonné cetre Manufacture par les plus -

mauvaifes raifons du monde,il y a en-
core un trés-grand nombre de meuriers
blancs fur pied , qui femblent inviter nos
Habitans a s’artacher de nouveau i ce
riche commerce.

Le fieur Piquet de la Calle Commis
principal de la Compagnie de 1664 .avoit
commencé & faire de la foye fur fon Ha-
bitation , en la Paroiffe de Sainte Maris

X iiij

La Soye,



e atas o 9

1656+

438 Nogveane Poyages aux Hies

a la Cabefterre de la Martinique,H éeofz
Provengal aufli-bien que fon époufe , &
par confequent accoutumez 3 cette ma-
nufadture. Il y réiiffic le premier , & [z
heureufement qu'il fut en érar d’envoyer

“des écheveaux de fa foye & M. Colbert,

ce Miniftre incomparable , fi zelé pour
la gloire de fon Prince, & pour I'éra-
blilfement des Colonies, qu’on 'en peut
dire le pere. Ce Miniftre ne manqua pas
de faire voir ces nouvelles foyes au Roi,
qui en fur fi content, qu'ildonna au fieur
dela Calleune gratification de cinq cent
écus, pour I'encourager a ponrfuivee cet-
te ManufaGure , & exciter les autres
Habiransa imiter. Rien au monde n’au-
roit été plus avantageux au Royaume &
a nos Colonies , puilque nous autions
trouve chez nous ce que nous allons cher-
cher chez les étrangers , qui s'enrichif-
fent 3 nos dépens , au lieu que fi nous
voulions nous donner un peu de mouve-
ment , nous les obligerions d’avoir re-
cours & nous , & de nous apporter leur
argent , pour avoir ce que nous allons
chercher chez enx. : :

On avoitr pourtant abandenné cette
MonufaGore avant que jarrivafle aux
Ifles , & cela uniquement , parce que les
tourmis & les ravets dont 'ai parle dans
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ma feconde Partie,s’atrachoient aux vers,
aux cocons & aux ceufs, & y faifoiene
du ravage, Mais on pouvoit, & on peut
encore a' prefent , & onle pourra toi-
jours quand on voudra, remedier 3 ces
accidens , & comme on a trouvé le moyen
de garancir bien d’aurres chofes des ate
taques de ces infectes , on pourra aufli en
garancir les vers 2 foye, qui feront d'un
rapport d'autant plus grand qu'il fera
continuel , parce que les meuriers écant
tolijours chargez de feiiilles , on pourra
faire éclore les eceufs dés qu'ils [erone
faits , & avoir ainfi un€ recolte conti-
nuclle, ) ~

J'ai parlé du Coton dans un autre en-
droit, auquel je renvoye le Le&teur, afin
qu'il y puiffe voir avec quelle facilité
on cultive P'arbriffeau qui le porte, le
profit certain qu'il y a fur cette marchan-
dife, & combien celui des 1les (urpalle
en beauté , longuenr , finefle, & blan<
cheur , tout celui qu'on apporte du Le-
vant, Je pourrois rernarquer ici en paf-
fant , quetous lss étrangers nous don-
nene continuellement un exemple que
nous devrions fuivre , & que nous ne
fuivons point. Ils empéchent Fentrée
chez eux des marchandifes écrangeres.,
quand ils en fabriquenc de pareilles , 8¢
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qu'ils en fone aflez pour leurs befloing,
ou pour faire rouler leur Cornmerce.
Voila le cas ot nous fommes. 1l eft cor-
tain que nos Iflzs peuvent fournir plus
de Coron que le Royaume | & les Erats
voifins ou éloignez , ol nous pouvons
porter nbtre Commerce n'em peuvent
confommer. Pourquoi donc en aller cher-
cher chez les Turcs ¢ 1l n'y auroit pour
faire fleurir ce Commerce , qu'd defen-
dre lentrée du Coton étranger dans le
Royaume , & l'on verroit bicn ot quel
profit confiderable il en reviendroit au
Roi & 4 la Nation,

Mais nos Ameriquains pourroient’
encore porter plus loin I'avantage qu'ils
retirent de lear Coron. 1ls devroicut le
travailler chezeux, & puifqu’ils ont des
métiers pour faire des hamacs , pour-
quoi n’en ont-ils pas pour faite des roi-
les 2 ils y réiiffiroient aufli-bien qu'aux
Indes Orientales , ils ne manquent pag
de couleurs pour les teindre , n'y d'in-
duliric pour égaler , & méme pour (ur~
pafler les Afiatiques. Ce travail occupe-
roit bien des femmes oifives , bien des
Negres encore trop jennes pour le travail
de la terre , & bien des Negres (urdgez,
& quantité de petits Habitans & d'Ou-
vriers qu'on feroit venir de France. Qus
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#il y avoit des railons pour ne pas faire
‘des toiles fines , du moins.il n’y auroit
aucun inconvenient a4 écablir des Ma-
nufactures de groffe Cotonine pareille d
celle dont on fe fert dans la Medi-
terranée pour les voiles des Vaiflfeaux &
des Galeres 5 & comme ony employe le
Coton du Levant , on pourroit y em-
ployer celui des Ifles , & donner ces toi-
les 4 meilleur marché. Cet article eft
d’une grande confequence , & feroit le
fond d’un Commerce qui occuperoit , &
enrichiroit bien du monde.

Nos filles & femmes Creolles fone des
bas de Coton 2 l'aiguille , qui font d’u-
ne finefle, & d’une beauté furprenante.
Ceux de Coron blanc, que lon fair tein-
dre en écarlatte font honte d la foye, &
ceux de Coton de Siam naturellement
 de couleur de mufc foae d’une finclle &
d'une doucéur qu'on ne peut exprimer,
Mais ce travail eft long , & rend l'ou-
vrage forr cocr. On poutroit labreger,
& le donner 2 beaucoup meilleur mar-
ché | en inrroduifant dans les Hles les
métiers dont on fe fert fi utilement en
Europe.

Jai fait la de‘cription du Fromager
& du Coronqu'il porte, Ju/qua prefent
on ne I'a employé que pour garnir des

X vj
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robes de chambre , ou pour faire des
oreillets. On dit méme qu'il n’elt pas
Corende permis d’en faire entrer dans le Royau-
ger- e, parce qu'on le poutroic méler avee
le Caftor dans la Fabrique des Chapeaux.
Quel danger y aursit-il quand cela ar<
riveroit , pourvi que les Chapeaux fuf-
fent ¢galement bons , l'inconvenient e
feroit pas grand , il portersit peuc. cire
un pea de préjudice a la Compagoie de
Canada, & les Chapeaux feroienta meil-
leur marché. Mais fans entrer dans ce
déra'l, on pourrair le filer : car quoiqu’il
{oir court , & extraordinaircraent fin, il
eft plus long que le poil de Caftor , &
puifqu’on file bien celui ci, il me femble
qu'on pourroit filer I'autre, & en faire
des bas., des gands , des chauffons , &
autres hardes qui feroient d'wne chaleur,
dune legerett , & d'une délicatelle ada
mirable. Je parlerai dans un antre Qu-
vrage de la Lana Sucida, quicrolt dang
eertainscoquillages gae 'on trouve dansg
VEtang de Tarenre en Calabre , que Pon
ne laitlz pas de filer , & de merrre en
euvre, quoi qirelle foit bien plus cour-
te, & quelle paroiffe bien p“ms‘diﬂ‘lcig
le d s'unir 5 ceft [a chalear qui la faic
eftimer. Je fuis fir que le Coronde
Fromager feroic l¢ meme effer, & qus

169G,
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fes euvrages qui en feroient compolez
dureroient davantage , & [eroient a
meilleur compte.

Il ne s'éroit trouve encore perfonne

aux 1fl=s, du moins julqu’d mon départ
qui fe flir avifé de faire tondre les mou-
tons,& de profirer de leur laine. On laif.
foit ce foin aux halliers & aux épines,
oli ces animaux attachoient leurs toifons,
& lesy laiffoient. Quoique ces laines ne
foient pas des laines d'Efpagne, elles ne
laiffercient pas de valoir quelque chofe,

fi on fe donnott la peine de les amalfer

& de les employer. On en employe qui
ne valent pas mieux , & peut- Etre beau-
toup moins. Mais fi on vouloit aveir
des laines excellentes, quel pafs au mon.
de eft plus propre pour élever les béres A
Jaine 7 Les parurages y font admirables,
& (1 on vouloits’en donner la peine, &

porter aux lles des brebis de race ’Ef-

O . 1

16 9(5.

Laines

pagne , nous autions avant quiil fdr dix-

ans , tous nos troupeaux de moutons Ef-

pagnols , dont les laines fines & douces,

fourniroient nos Manufactures de Fran-
ce, fuppofé quil ne fe trouvde perfonne
dans le pafs qui voullit ¢rablir quelque
Draperie. Je {cai que les Efpagnols fong
allez artentifs fur la fortie de leurs mou-
tons ; mais je fgaiaufli que chez eux ,
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comme par tout ailleurs, I'argenceft une
clef qui ouvre routes fortes de ferrures;
& dailleurs la difficulté n’cft pas (i gran-
de quon {e l'imagine. Nos Vaifleaux
qui trafiquent en Elpagne en apportent
tous les jours des moutons males & fe-
melles. Je le repete encore , aprés y avoir
bien pen(é , je ne connois point de ter-
rain plus femblablea celui d’Efpagne, &
par confequent plus propre a elever des
mourons , & produire de belle laine , que
nos Hles. ’
perwr f | Nous avons des chevres en ‘quamim\%

pols de dans toutes nos Ifles , elles y viennenta

Chevie' megveille, & leur poil qui eft trés-beau

eft peglige aufli bien que leurs peaux. It
me femble que nos compatriotes de-
vroient bien une fois en leur vie, revenirc
de FPalloupilfement ou jls font fur leurs
intercts , & profiter des moyens que
Dicu leur prefente de faire leurs affaires.
Pourquoi Exiﬂ%t perdre le poil de leurs
chevres 2 On leva chercher bien loin pour
faire des éroffes, pourquoi ne le ramaf~
fent-ils pas ? Et i leur induftrie ou leur
pareffe ne leur permer pas de le mertre
en ceuvre , du moins ne devroient-ils pas
le laiffer perdre. Car ils doivent tous,
ayant la plapart des familles nombreu-
{es, {e bicn inculquer ce principe d'éco

1696,
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nomie , Rechercher les gros profits , &
ne pas negliger les petits Ce que je pro-
pole ici n’eft pas fi peu confiderable,
qu’on ne doive pasy faire attention.

Les peaux de chevres , des boucs,& des
chevreaux ou cabrittons pourroient érre
paflées davs le pa¥s , ou envoyées vertes
en France, Cependant on les neglige, &
jai va le tems quon negligeoir méme
celle des beeufs. Je parle des 1fles du
Venr: car les Boucaniers de Saint Do-
mingue enuloient autrement, puilqu’ils
ne tuoient les beeafs fauvages que pour
en avoir les cairs. Il eft vrai qu'a prefent
qu'on a établi des Boucheries dans bien
des endroies des [flzs da Venr, les Bou-
chers ont foin de ne pas laiffer perdre les
grands cuirs. Qu'on fafle un peu d’ac-
tention {ur les peaux & fur les laines &
les poils, & on verra que ces trois cho-

fes peuvent &cre d'un debic coafiderable,

& le fond d’un trés-bon Commerce.
L’Ifle de Sainte Croix , celles de Saint
Martin & de Saint Barthelemy, la Gran-
de terre de la Guadeloupe, & les mon-
tagnes qui font au centre de la Guades
loupe & dcla Martinigue, la Grenade,
& la rerre ferme de Cayenne font rem-
plis de bois précieux que Uon neglige, &
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prendre garde que tel arbre débité ou en
planchies , ou fimplement troncé en bil«
les , feroit bien vendu en Europe. On va
chercher 1'Ebeine bien loin, & nous en
avons chez nous. Le bois de Biéfll , le
Brefillet , Je bois jaune, & autres qui
peuvent fervir aux teintures , fe trouvent
par tous les endroits que je viens de nom-
mer. Jai vli vendre a Paris douze fols
14 livre le bois violer de la Grande terre
de la Guadeloupe. Les Ouvrierss’en fer-
wvoicnt A faire des tabatieres & des chafles
de rapes i rabac, & le prenoient pour de
veritable Ebeine.

Qui empéche que les Habitans de
Maric Galande & des perites les ne
eultivent la Cochenille 3 Combien y en
a-t il qui meneac une vie languiffante &
pauvre , parce qu'ils ne font pas en ¢tat
de faire des Sucreries., des Cacaotieres
cu des Indigoteries , parce qu’ils n’ont
pas allez d’Efclaves , ou parce qus leur
terrain n'eft pas propre d ces Maauafactus
res, qui deviendroient riches & puiffans,
en cultivant la Cochenille. Rien n'eft
plusaifé il ne faur ni de grandes Habia
taaions , ni de bons terrains pour cela.
La terre la plus maigre & la plus ufée
eft la meilleure pour les raquettes ou fi-
guiers épineux , & comme ces plantes
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yortent du truit deux fois année , on
feroit deux recoltes de ces infectes fi chers,
& (1 précieux. Je fcai que peu de gens
{cavent la maniere de les gouverner , de
les faire mourir , de les lecher | & autres
choles qu'il faut [cavoir, pour bien con-
duire cetre entreprife ; mais nous avons
tant de Flibuftiers qui ont été fur les
Heux on les Efpagnols font cetre mar-
chandife , & ileft fi facile d'y aller, &
d’y demeurer fous quelque prétexce , &
cependant examiner avec {oin tout ce qui
regarde la Cochenille, que ce n’eft qu'une
veritable indolence , & une parefle crafle,
qui empéche nos Infulaires de fe donner
les mouvemens neceffaires pour entre-
prendre la culture des plantes qui nour-
riffent la Cochenille.

J’ai patlé de la Pouflolane dans d’au-
tres endroits. Tout le monde eff cone
vaincu de fon utilité. J'en ay déconvere
au Fort Saint Pierre de la Martinique,
& je [uis perfuadé qu'ily en a dans rous
les mornes de la Baffeterre qui (ont voi-
fins dela mer. ‘On en trouve en quantité
ala Guadeloupe, oli on la connoit fous le
nomdecimentronge. CependantnosFran=
ois la vont tousles tours chercher en Iras
lie ’acherent bien cher, & ont {ouvent de
la peine a en avoir des écrangers psndang
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que nous en avons dont zous ne {gavong
que faire, : -

Pour n’en pas manquer en France, il
0’y a qu’a ordonner a tous fes Capitaines
des Vaifleaux qui vone aux Ifles , de jeta
ter leus leit 4 fa mer, & de fe lefter A leur
retour , de Pouffolane. Les Habirans fur
les terres delquels ce fable fe trouve, qui
le tireront & feront conduire au bord
de la mer , en retireront quelque avan-
tage , & les Marchands enauronc auflidu
profit , puifqu’ils vendront une chofe
qui leyr a tenu lieu d’une aurre quineleur
auroit apporté aucun gain, Par ce moyeq
la Nation fera exempte de recourit aux
Etrangers qui ne manquent jamais de fe
faire tenir a quatre , dés qu'ils voyent
que nous avons befoin d'eux , & on fe
trouvera en écat de faire des ouvrages
que l'on ne peut entreprendre faute de ce
fecours.

La Cour a envoyé aux Ifles en diffe-
rens temps des gens qu’elle encretenoir,
& qui éroient deftinez , les uns pour def-
figner les plantes, comme le P, Plumier;
les aurres pour les diffequer & en faire
Panaromie , comme le Medecin Surian ;
d’autres pour des Obfervations Aftrono-
miques , comme le P. Feiiillée : tout
selactbon, & onne peut que loies
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Pattenrion du Prince & de fes Miniftres s
il ferciz fenlement a fouhaiter gu'ils vou-
luflent en avoir autant pour le Commer-
ce & pour les nouvelles Manuf.¢tures
que je ptopofe ici , & pour celles qu'un

plus habile homme que moi poutroit dé-
couvrir; car enfin les Manufadures
font naitre & entretiennent le €ommer-
ce , & le Commerce fait la grandeur du
Prince, & les richeffes de fes Sujers. 11
feroit donc a fouhaiter qu'on envoyit
aux Iles des gens fages 5 habiles,
defintereffez , & dévoliez au bien
de leur Patrie qui examinaflent attentis
vement non-feulemeric tout ce que jai
pnpdé,mﬁsmwomtmnce@mlePﬂs
leur offtiroit 5 qui fiffent les experien-
ces neceflaires pour faire réufli- ce qu'ils
auroient entrepris , & qui metrant les
premicrs la main & U'eeuvre,, portaflent
les autres & les imiter ¢ aprés quoi on
pourroit attendre que le Prince encou-
rageroit fes Sujets , ou par des recom-
penfes , ou par les moyens qu’il aen
main , pour favorifer les Manufattures
qu’on auroit mifes (ur pied nouvellement,
{oiten les déchargeant de quelques droits
d’entrées , foit en défendant Pentréc des
étrangeres dans fes Erats , aufli-bien que
leur ufage , & commengant lui-méme &

\
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ne fe fervir que de ce qui feroit du crir dé
. fon Pais & de l'invention de fes Sujets.

Je fcai quon ne manquera pas de
m’objccter ici que mon Projer tend &
ruiner tont le Cominerce que nous avons
avee Jes Etrangers , & que n'allantplus
chez cux neus poutvoir de leurs denrées,
ils ne viendront plus aufli chez nous enle-
ver lesndtres ; ce qui détruiroiten partie
nétre Navigation , & nous priveroit
des profits que les Compagnies & les
particuliers font dans le Commerce ,

ui n'eft ‘autre chole qu'un échange que
Fon fait de ce qu'on a chez foi , avec co
qu'on trouve chez les Etrangers , & qui
nous manquoit.

C’eft dommage que l'on n’ait pas e
ces vigs dans le temps du Miniftere de
M. Colbert , on fe (eroit bien gardé d'é-
tablir des Manufa@ures de Glaces en
France , de peur de faire tort aux Veni-
tiens qui avoient certe Manufacture chez
cux bien leng-temps avant que nous fon-
geallions a I'etablir chez nous. Avec quel.
le confcience ce grand Miniftre a-t-1l pit
les priver du profit immenfe qu'ils fai-
foient par le debir de leurs Glaces & de
leurs Criftaux @ Mais on a découvers
en France tout ce qui étoit neceffaire
pour la fabrique des Glaces ¢ on y tra-
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vaille infiniment micux qu'aVenife : nos
Glaces {urpaflent les leursen grandeur,
en poli, en.netreté , & nous avons trou~
ve le moyen de les denner a bien meilleur
marché qu'eux. N’importe , il ne falloit
pas rompre Pordre etabli < de temps im-
memorial les Venitiens étoient en poflefe
{fion defaire des Glaces , & cuflent-clles
encore cftée moins bonnes qu'elles ne
font , il ne falloit pas enteeprendre der
faire de meilleures en France , quand
méme rout le refte du Monde auroir di
fouffrir de fe trouver privé du fruit de
wos travaux & de nos découvertes. Neft-
ce pas une bonne raifon ?

Par un railonpement a peu prés aufli
jafte il faudroic empecher les Dieppois
& autres Pécheurs de Harang , de faler
ce Poiffon , & nous en aller fournir chez
des Hollandois , parce que ces Peuples

* ayant trouvé les premiers invention de
de faler, Ceftleur faire tore d'imiter leur
ouvrage, & les priver a..inﬁ ‘d’up profie
qui paroir leur appartenir privativement
a tous avtres,

Par la méme raifon il ne falloit jamais
fonger 3 érablir des Manufa&tures de
Draps d'or & de foye , Tapis fagon de
“Turquie & de Perfle, parce que les Flo-
gentins & les Genois €toient en poflcfliog

-
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Tege de faire ces éroffes , & que les Turcs &
les Perfans n'ont plus le debit de leurs
Tapis depuis que nous nous fommesavi-
{cz d’en faire d'anfli beaux que les leurs ,
& peut-€Etre plus beaux.

Enfin il falloic laiffer aux Quvriers de
Nuremberg & autres Villes d’Allema.
gnele foin de fournir les quatre parties du

Monde de Clinquaillerie , fans nous mé-
ler de perfe@ionner leurs ouvrages, &
empécher par les Manufactures que nous
avons chez nous le débit avantageux
qu'ils faifoient des leurs.

Je pourrois poufler ce détail bien plus
loin , & metere dansun plus grand jour
je ridicule du raifonnement de ces mau.
vais Commergans : mais je croi que ce
que jen ai dit {uffira a tour efprit raifon-
nable.

Mais fi nous n’allons point chez les
Etrangers , ils ne viendront point chez
nous. Autre mauvais raifonnement. Nous
avons des chofes qui leur manquent,
qui leur ont tolijours manqué , & qui
leur manqueront jufqu’a la fin du Mon-
de , & donr par confequent ils feront
tolijours obligez de [e fournir chez nous.
Ce font nos Bleds, nos Vins , nos Eaux-
de-Vie, nos Sels , &¢, Qu'ils cher-
chent tant qu'ils voudronc , ils ne trous
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weront ces trois choles abfolument ne-
cellaires chez eux , & {urabondantes chez
nous , que dans ce Royaume. Il faut qu'’ils
les y viennent chercher : ceft pour eux
une neceflité abfolué. N’a-t-on pas vai
que pendanr les guerres les plus allumées
qu’il y a ew entre nos votifins & nous , ils
ont ¢ré obligez de (e fervir du miniftere
des Nations néutres , pour fe pourvoir
de ces denrées , quand ils n’ont pi obte-
nir de Pafle-ports pour les enlever eux-
mémes. Nous pouvons ablolument nous
pafler de preflque tout ce qui vient de
dehors ; mais les Etrangers ne peuvent
fe pafler des chofes qui viennent chez
nous. Failons biendn Vin, du Blé, &
du Sel , &c. Voila le fond d'un
Commerce immenfe & avantageux i
toute la Nation; & ce Commerce nous
fournira un débouchement de toutes nos
autres Manufa&ures tant du Royaume ,
que des Ifles , avec cet avantage que nous
me ferons point obligez de laiffer fortir
T'argent dechez nous , & que les Etran--
gers {eront contraints de nous apporter
leleur. .

Le déperiffemene de notre Marine
n'eft point du rout & craindre. Quand
les Provengaux cefferoient d’envoier leurs
Bitimens pour enlever les Bleds , los
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G !fzmlcs ,les Laines , 8( leg Drogues des
* ebtes de 'Alie & de I'Afrique , ils ou-
vriroient un Commerce avec IAmeri-
- que qui {eroit bien plus confiderable &
plus avantageux ; & ces Peuples qui fe’
verroient privez de largent comprant
quen leur apporte de France , fe met-
troient enfin a 1a raifon , & traiterofent
les Francois commc ils traitent les autres
Nations , & prendroient de nos Mar-
chandifes en cchange des leurs ; car
Ceft ainfi que les Anglois & les Hollan-
dois commercent avec eux.: Ainfi bien
foin que la Marine du Levant foufftit
quelque dimination , elle s"augmente-
roit confiderablement par le nombre des
Batimens qu'elle envoiroiren Amerique,
& par le Commerce qu’elle auroit dans
la {uite au Levant , ou Pon porteroit 4
droiture les Sucres & les autres Mat-
chandifes qu’on en tireroit , & qui fea
Toient propres aux Aﬁatiques. Je ne dis
rien de celle du Ponant ; on voit aflez
qu’elle angmentera totijours a proportion
du Commerce qu'elle feraen Amerique.
Je croi avoir remarque en quelque en-
droit que I'on avoit vi dans une feule an-
née prés de cent Batimens étrangers
chargez de Tabac dans nos Ports. Si 'on
emectoie fur pied dans nos Ifles Ja cul-
fure
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ture de cette plante, n'augmenteroit-on
pas d'autant de Birimens le Commerce
que l'on y fait , & nos Ifles devenant tous
Yes jours plus peuplées , ne feroit-ce pas
une neceflité abfolué d'y envoier un plus
grand nombre de Vaifleaux. Ainfi bien
Ioin que nétre Marine fouffiit quelque
‘chofe , les gens qui font un peu au fait
de ces fortes de chofes, comprendront
aifémement que ndrre Commerce aue
gmentera a proportion de la quantité 8¢
de la diverfité des chofes que nous ferons
en erat d’envoyer , ou de wendre aux
Etrangers , & par confequent de faire
fleurir notre Marine plus qu'elle n’a ja-
mais fair. A quoi je dois ajoliter que
Pabondance de nes Marchandifes nous
metrant en tat de les donner a meilleur
marché que les autres , norre Commerce
s'établira fur les ruines du leur , & nos
Ports deviendront les entrepes du Come
merce de prelque tout le Monde.

Ne craignons pas de manquer de
moyens d’entretenir ce Commerce, la
fecondité des terres du Royaume & de
celles de I’ Amerique qui en dépendent ,
eft admirable ; il n’y 2.qu’a les bien cul-
giver pour en retirer tout ce qu’on vous
dra ; & l'induftrie de nos Frangois, leur
habileré dans les Arts , & Jeur péoctra=

Tome Illv Y
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=——— tion dans tout ce qui peut faire Heurir le
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Commerce , n'ont beloin que d’étre ex-
citées & reveillées de Paffoupifferrenton
ils femblent &rre depuis quelque temps,
pour produite des effets fi extraordinai-
res , qu'on nele pas feulement fe lesima-
glneh R

"Deux choles peuvent empécher ou re-
tarder l'execution des projets queje viens
de faire pour nos Ifles’ de 1" Amerique,
La premiere eft la nonchalance ordinai-
ze 4 tous nos Infulaires, vice qui fe com-
munigue aifément aux Européens qui
viennent ’¢tablir parmi eux. La douceur
& la fécondite du climat les y portent ¢
contens d’une mediocre fortune , & joiiil-
fant a laife , & fans le partager avee
perfonne, de ce quele Pais produit pref-
que naturellement , & de ce qu'ils retis
rent du travail de leurs efclaves, ils crous
piflent dans une liche & melle oifiveté,
Le jeu & la bonne chere font prefque les
feuls exercices qui partagent leur temps ,
ou les feules chofes qui ‘troublent , ou qui
interrompent un pen la tranquillité de
leur paifible repos.  Point d’émdulation
pour perfeltionner ce qu'ils ont trouvé
¢tabli avant eux, ou pour cheicher
quelque chofe de nouvean qui puiffe
pugmenter leyrs reyenus , & faire hon
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neur 2 leur Nation , & lui étre de
quelque utilité, ’

La feconde eft la négligence de ceux
qui font chargez des affaires publiques.
Il eft 3 natere qu'il s’en foit trouvé quel-
qu'un affez intelligent , ou affez bien in-
tentionné pour porrer les Habirans 3 ou-
vrir quelque Commerce nouveau , ou a
etablir quelque nouvelle Manufadture,
ou du mofns qui les ait encouragé &
protegé dans les deffeins qu'ils ont eus,
& qui ait faiv valoir aupres du Prince
& de fes Miniftres, les projets qu’on leur
a prefentez. Il faut croire que la mulri.
tude & la diverfité des foins atrachez 3
leurs Chargesles diftrayent , & les em-
péchene de faic arrention fur bien des
chofes qu'ils regardent ofdinairement
comme petites & de peu de confequence,,
parce qu’ils n'y voyent pas un profic
prelent , ce qui ne vienr qre parce
gu’ils n’en péretrent pas V'imporrance ,
& peut - étre la neceflité , & encore
moins la faciliré qu’il y a 3 les fai-
re réiifli. Cependant ces chofes peri-
ges dans leurs commencemens peuvent
devenir trés grandes dansla fuite , & faia
te le fond d'un Commerce confiderable ,
qui ne manqueroit pas d’augmenter les
-revenus du Roi en méme- temps que
ceux des particalicss. ¥ i

ey
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Il v’y a pas long-temps que les Mas
rons & les Chétaignes étoient inconnus
dans le Nord. Un Marchand Limofin
savifa d’en porter pour cent écus 2 la
Foire de Bordeaux ; & il les vendit
d’abord fi avantageufement, qu'il en fit
venir en toute diligence une affez grande
quantité qu’il vendit encore mieux:ce qui
a tolijours continué depuis ce temps-1a,
& a donné un débouchement fi confide-
rable a ces fruits , que ce quon regar-
doit avant ce temps-1a comme une baga-
telle , eit devenu le fond d’un trés-bon
Commerce & tres-avantageux pour les
Provinces ott 'on cultive les Charai-
gniers. Ils viendroient en perfection anx
Ifles 5 & comme ilsn’y feroient pas fujets
a la gelée , comme en France , ils pour-
roient fuppléer quand les autres man-
queroient- On peut raifonner de méme
d’une infinité de chofes que I'on peut ti-
rer de ces heureufes & ferriles terres.

Mais il faut que je donne un avertif.
fement a ceux qui voudromt commencer
Yes épreuves , & érablir les Manufactu-
res dont jai parlé dans tour cet article &
dans les autres endroits de cet Ouvrage,
celt de fe fouvenir que les commence-
mens font totjours rudes & difficiles,
& que comme il afallu beaucoup de pa«
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tience, de dépenle , de tems, de foin &
de travail , pour porier les Manufadtures,
les Arts, les Sciznces , & le Commerce
au point de pertection ott nous les voyons
aujourd’hui en France, il faur aufli
qu'ils s'attendent aux contretemps que
les premiers inventeurs des chofes ont
éprouvcz.Bdaﬁi]sdoiventéleurexeuqﬂc
ne fe point rebuter pour les difficultez
quiils pourront rencontrer : ils doivent
tenter differentes voyes | employer diffz-
rens moyens , travailler fans reliche &
avec courage , julqu'd ce quils foient
parvenus au but qu'ils fe font propofé.

Mille experiences nous ont appris que
ce qu'on ne trouve pas dans un temps,
fe prefente {ouvent de lui-méme dans un
autre 3 que lesgraines , les plantes & les
arbres qui ne réiiflifenc pas dans une tet-
re, font fouvent merveille dans un terrain
tout voifin, La faifon , la difpofition du
temps , les accidens impreviis, ou irre-
mediables , & beaucoup d’autres circon-
flances contribuent infiniment a faire
réiiffir ou écheoir les entreprifes qui pa-
roilloient les mieux concertées. Mais la
patience , lavigilance, le travail & les re-
flexions font furmonter toutes forres de
difficultez telles quelles puiflent &rre.

16"95.‘

C’eft beaucoup demander a nos Frangois .

Y iij



s1o  Nowveanx Voyages auz Ifles
;:579—6__" de ' Amerique 5 mais il faur cfperer qug
leur intereft les aiderad vaincre la repu-
gnance qu'ils ont pour le travail,(ur cous
quand il eft un peu-de longue haleine,

Des Marchandifes propres pour les Ifles
& fur lefquelles il y aunprofitconfide-

rable 4 faire.

L’égard des Marchandifes quom

peut porter d’Europe aux Iles | il
faut fe perfuader que tout ce qui {e con-
fomme par la bouche , eft d’un debit in-
fini, que quelque quanticé quon en por-
te, on n'en a jamais rien rapporté , &
que quand les chofes ont été bonaes , les
Marchands y ont rolijours fait un profic
raifonnable , & ordinairement trés-cone
fiderable.

Je mets fous le titre de Marchandifes
qui fe confomment par la bouche, le
Beeuf & le Lard, les Farines, toutes for.
tes de Poiffon (alé | les Jambons, ks
Langues de Bauf & de Cochon, les
Sauciflons de France & d’lealie, toutes
fortes de Fromages rant Frangois qu'E-
tranyers , les fruies fecs de toute efpece ,
les Huiles d'Qlive & a butler , le Beur-
re & autres provifions de ce genre; la
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Cire & la Chandelle ; les Vins Fran- ===
o . 1696,
gois & Etrangers, les Eaux- de- Vie,
les Liqueurs , & generalement tout ce
qui peut flacer le golit , & fervirrd'la
boune chere & aux plaifirs de la ta-
ble Aprés quei on ne doit pas oublier
les remedes de quelque nature quils puil=
fent étre , bons , mauvais , ou inutiles.
Nos Efculapes qui les acherent , ont foin
de s'en défaire a un prix d’autant plus
haut , qu’ils font moins connus: ils en
fgavent fur ce chapitre autant pour le
moins que les Apotiquaires de Paris,

Le Beeuf (alé d'Irlande eft le plus eftis
mé, & avec raifon; caril eft certain
qu’il eft colijours le meilleur , le plus
gras , le plus deffofi¢ , & le moins fu-
jet aux friponneries , pourvi qu'il n'ai¢
point été refair dans un certain Port que
la charit¢ m’empéche de nommer , oty
Ponen eft venu jufqu’a cet excés,de mettre
dans les Barils destétes de Beeuf toutes
entieres avec les jambes & les pieds , &
méme au lieu de Beeuf, de la chair de
Cheval avec les pieds encore tous fetrez.

Les Marchands ont aflcz {oin de faire
vifiter les Sucres qu'ils régoivene , & de
faire faire des Proces verbaux , quand ils
y trouvent quelque défaut ; la condition
devroit étre égale , & les Intendans

Y iijj
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& Juges qui font fur les lieux devtoient
veiller plus qYils ne font fur les malver-
fations des Marchands, les en punir fe-
verement , afin que leur exemple retine
leurs femblables dans le devoir. On me
pardonrera bien ce petit avis: car puif-
que jai eu foin d’enfeigner aux Mar-
chands i connoflere les défauts des mar-
chandifes des Ifles , il me femble qu'il
eft julte d’empécher que les Habitans ne
foient trompez dans celles qu'ils ache-
tent , & l'unique moyen pour cela cft la
vilite des marchandiles avec la confifca-
tion & l'amende quand elles fe trouvent
défectueunfes.

Les meilleurs lards viennent dela Roa
chelle aufli-bien que les farines. Les
Marchands de cetre Ville font accom-
modans , & on s’cft rofijours loti¢ de leur
droiture , de leur fidelité , & de leurs
manieres. Les Normandsy ont fair tout
le Commerce pendant un grand nombre
d'années , & on peut dire, que ce font
eux qui ont peuple les Iles, de forte qu'il
y a trés- peu de familles qui ne foicnt
Normandes , ou defcendiés d’au res fa-
milles Normandes ; de- 13 on doir con-
clure que nos Infulaires ne manquent
ni d’efprit, ni dadrcfe, & que les uns
8¢ les autres, c’eft-a-dire ,les Marchands
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qui viennent de ce pais-li & ‘nos Hibi.-
‘tans nont pas oublié¢ la fimplicité natu-
‘relled leur Nation. Cleft un plaifir deles
voir traiter enfemble , - les Peuples moins
rafez y trouvent infiniment 3 profiter.

Les meilleurs ferremens - comme hi-
ches ; ferpes, hoiics, toute'forte. de fér
trivaillé , & les armes viennent de Diep-
pe. La poudre quon-appelle mal.a-pro-
pos de Cherbourg , car'on n’y en a ja-
mals fait, a tofijours paflée pour la meil-
leure, & a ét¢ long-tems P'unique dont
nos Boucaniers fe'fervoient.: Les Nor-
tnatids portent éncore aux Iflesdes toiles
& des dentelles de toute efpece , des cha-
peaux, des ouvrages d’ivoire, des draps,
& comme ils font voifins de Paris, qui
el la fource intariffable des modes, ils
font aufli rolijous les premicrs, ou du
-moins ils le peuvent ¢tie, qui en portent
* Pufage duns nos Ules. S

Les meilleurs vins Frangois viermert
.de Bordeaux & des environs. On fgait
que tous les vins quon charge 3 ‘Bor-
deaux, ne font pas des vins de Grave olt

1696,

‘de Gravier , & qu’il y en a infiniment

davantage quifont de Palus,c’eft 3 dire,

de ces endroits bas & gras , qui donnent

des vins épais & durs , fi recherchez des

Peuples -du Nord. Ceft a ceux qui les
: Y v
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achetent A les prendre, pour ce qu'ils fone
aptes les avoir bien gottez , fans s'arré-
ter aux ' titres pompeax que les Mar-
chands lenr donnent : car ces Marchands
font Gafcons , & joiiiflent aufli-bien que
les Traliens du privilege d’amplifier au-
tant qu ‘ils venlent tout ce qu'ils difen.
Sur quox il faut remarquer que quam{
ces vins communs, c'eft-a-dire, ces ving
de Palus font bien choifis, & qu'ils onz
pallé la mer , ils fe dépurent, & font in-
finiment meilleurs aux 1fles que dans le
pafs quilesa pxo&uirs .

On ne peut croite la confommarion

.de vin qui f¢ fait dans les 1fles. Je n'ofe

rapporter ce que les Fermiers du Do-
maine du Roi m'en ont dit , de crainte
qu'on ne me fouggonne d’exageration,
Il eft trés-certain , & tous ceux qui con-
noiffeac le p:us, en comnennent,que quel-
que qmnrue que les Flettes en appor-

‘tent , il fe pafle deus ou trois mois
fans qu'il vienne des VaﬂTcaux, on ¢ft

prefque par tout réduir a Peau.

Les vins de Bordeaux, de Cahors , &
autres de ces corez- 1a ) ne fone pas Icv
feuls que l'on porte aux Ifles. Onyen
porte de Provence, de Languedoc , d'T-

talie, d’Efpagne , de Maderc , de Ca-

naric , de Portugal. J'y ay bi des vins
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du Rhin, du Necre , de -Mofelle ; &
des vins de Bourgogrie & de Champagne,
qu’on avoit fait venir en bouteilles. C'eft
le moyen le plus fur de conferver ces
deux derniers.

A T'égard des eaux. de-vie , & de tou-
tes forces de liqueurs, tant de France que
des pai's écrangers, la confommation qui
sen fait paffe I'imagination : tout lemon-

- de en veut boire , le prix et la derniere
chofe de quoi’on s’informe. Il fuffic que
toutes ces boiflons foient bonnes pouren
avoir un débit prompt & avantageux.

Les bonnes eaux-de-vie viennent de
Nantes , de Cograc , d'Audaye, d'Or-
leans , & -de la Plochelle. 11 vient quan-
tir? de liqueurs & de vins ,de liqueurs .
de Provence & de Languedoc , dela

‘circen cizrzes & en bougics , des fruits
fecs , de Vhuile d’olives, du favon, des
capres , des olives , des piftaches du Le-
vant , des fromages de Roquefort , de
Parmefan & &’ Ayvergne , 8¢ une infinité

- d’anrres dentées pour la bouche , tant
pour le neceffaite que pour le plaifir, &
quelque quantité qu'onen apporte, tout.
eft enlevé , & les Magafins les mieux
fournis font vuidez dans un morpent. .

Quant aux chofes qui font neceflaires
pout Pentretien des Habitans ; ou pout

, ¥ v
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leur plaifir , ou la fourniture de leurs
Habitarions , on trouve tofijours a les
vendre promptement , & avec profit. On
compte parmi les chofes neceflairesa une
Hubitation , les chaudieres de cuivre &
autre matiere , & les autres équipages
des Moulins , des Sucreries, des Rafi~
neries , des Vinaigreries , ot Diftilatoi
res , & des outils pour rous les métiers
qui {ont établis aux Ifles.

Ce qui- eft nceeflaire pour Ientretien
des Habitans ne peut jamais &cre apporté
en trop grande quantit¢, trop bien choi~
fi , trop a lamode, ou trop riche, &
trop cher, Les toiles les plus fines, les
plus belles mouflclines | & les mieux tra-
vaillees , les perruques les plus 2 Ia mode,
Ies chapeaux de caftor , les bas de foye &
de laine , les fodliers , les botines , les
draps de route efpece , les éroffes de {oyey,
dor & d'argent , les galons d’or, les
cannes , les rabatieres & autres fembla=
bles bijoux ; les dentelles les plas fines 4
les coéffures de femme de quelque prix
qu'elles puiflent étre , la vaiffelle d'ar-
gont, les-montres , les pierreries , en un
mor, tout ce qui peut fervird ['habille~
ment des hommes , 3 ameublement &
otnement des maifons , & fur tout aux
pacuresdes femmes 3 tout elt bien venda
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chetement & promptement : car le fexe 1696.
eft le méme par tout le monde, Ceft-
a.dire , vain, fuperbe, ambiticux ; les
Marchands n’ont point 2 apprehender
de n'éere pas bien payez de ce quielles
" prennent chez eux pour leur ufage par-
ticalier. Quand les maris font un peu
difficiles fur ce point , elles ont toutes
naturellement des talens merveilleux
pour les merttre a la raifon , & quand
cela manque , elles fcavent en perfe@ion
faire du Sucre, de I'Indigo, ou du Ca-
cao de Lune, avec quoi elles contentent
les Marchands , qui accodtumez a ces
manceuvres,leur pretent la main, & leur
gardent religieulement le fecrer.

On appelle Sucre ou Indigo de Lune,
celui quion fait enlever la nuit par des
Efclaves affidez , & que 'on vend , ou
pout avoir de Pargent pour le jeu, ou
pour payer les choles qu'on a achetées 3
Pinfchi des maris, ou des peres , aufquels
il eft inoiiy qu’on ait jamais dic le veri-
table prix des chofes qu’on a acherees. Je
connois des femmes & des filles de ce

ais-la , qui pourroient faire legon pu-
blique de la fabrique du Sucre de Lune.

A propos d'¢roffes d’or , je me fou-
viens quéant au Fort Saint Pierre de Ia
Martinique vers la fin de 1704, il y ar-
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riva un Marchand de Lion, qui croyang
faire un gain confiderable , avoit porté a
Cartagene en terre ferme beaucoup de ces
¢toffes d’or & d’argent , qui fe fabri-
quent & Lion & a Marleille : il efperoie
en tirer du moins quatre ou c¢ing cent
pour cent de profit. Il avoit été trompé:
Meflieurs les Efpagnols ne s'éroient pas
trouvez d’humeur a lai donner {oixante,
quatre-vingt , & cent écus de I'aune de
fes éroffes , de forte qu'aprés avoir rodé
aflez long-tems la cote de Cartagene &
de Caraque fans rien vendre , 1l étoit
paé enfind la Martinique avecfa Car-
gaifon toute entiere.

Il viot chez nous, & m’apporta quel- .
ques pieces de ces belles étoffes , croyant
que je les acheterois, pour faire des or-
nemens d’Eglife. Je les vis , elles me
plirenc beancoup , mais je lui dis, que
nous n’¢tions pas dans I'habitude d'a-
cheter des ornemens d’Eglile , & quiily
avoit bien des années que nous nons re-
pofions de ce foin fur nos Flibuitiers,
qui fe chargeoient d’entretenir nos Egli-
fes fans qu'il leur en codtdc rien , 0y &
nous aufli. En effet , ils ont toljours eu
une attenrion excréme dans les pillages
des Villes , ol dans les prifes des Vaif-
feauz , de mertre 3 parc ce quils croyenz



Frangoifes de U Amerigne. §19
convenir aux Eglifes, & d’en faire pre-
fent a celles des lieux ot ils fonr leurs
armemens. Ils apporterent autrefois & la
Tortué tous les ornemens 8 les vales fa-
crez de U'Eglife de Marecaye , & juf-
quaux cloches & au coq de cuivre, qui
éroir A la pointe du clocher. s ont rofi-
;jours continué d'en uler de méme, &
Jeur picté répondant 3 leur bravoure
nous avons tolijours eu de quoi entrere-
nir nos Eglifes {ans rien achecer , quand

——ny
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elles e fone crouvées dans des lieux fre— -

quentez par les Flibufticrs,

Cette declerarion chegrina fore le
Marchand Lionnois , il ne lui convenoit
point du rout de iepporter {a- Marchan-
dife en France , ot il n'auroit peut- étre
pas écé en etat de la payer. Soncmbarras
me fiv pitié, je penfaiun peu 3 ce que je
pourrois faire pour lai , & je lui dis de
me.laiffer deux de {ts picces d'étoffes, &
que fi quelqu’un venoit lui en demander,
de n’en mortrer que deux ou trois ,
comme s'il n’en avoit pas davantage.

Je w'en allai {ur le {oir en une maifon
de ndtre voifinage , ou je {gavois bien
que je trouverois bonne compagnie de
Dames , & je fis porter avec moi ces
deux pieces. Je feignis quion m'avoit
pri¢ de chercher quelque belle éroffe,
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1696, PoUr faire un jupon a une nouvelle més
tice , que javois eu le bonheur de trou-
ver ces deux pieces , fur lefquelles je les
priois dc me déterminer pour le choix
que j'en devois faire , parce que je ne
m’entendois pas afez a ces fortes de cho
fes.
 On peat croire que ces étoffes furent
bicn regardées , mais on vouloit {cavoir
pour qui clles écoient deftinées ( car la
curioficé eft par tout naturelle au fexe, )
& je wavois garde de les fatisfaire {ur ce
point. Elles pafferent en revié roures les
filles & marier, qui éroient dans le quar-
tier, & dans tout le refte de I'lle, {ans
que je difle rien , ni pour approuver , ni
- pour défapprouver ce quelles penfoient 4
enfin elles en nommerent une , qui de-
meuroit au Cul- de- Sac Marin, ceft-
a-dire , & vingt bonnes lielies du Fort
Saint Pierre : je fis un petit foliris, qui
leur fit croire que céoic pour celle-la ,
& aufli 1ot jeus le plaifir de les entendre
raifonner tout de leur micux fur la faa
mille, les biens, les qualitez , & la beau-
té de cetre pauvre fille, qui ne penfoita
ricn moins qu’a fe marier , & 4 metrre um
fi beau jupon. La conclufion de rous leurs
difcours tut , que fi une relle faifoir por=
ter des jupons d'éroffe dor 3 fa fille,
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-ellesen pourroient bien porter aufli, &
en faire porter i leurs enfans ; & fur le
champ , elles vouloient fe partager les
deux pieces , fans s'informer du prix, ni
s’embatraffer comment je pourrois m’ace
quitter de ma prérendug commiffion.
Jeus toutes les peines du monde  les re-
tirer de leurs mains , auffi déterminé (ur
le choix , que jen étois peu en peine :
car elles ne purent jamais s'accorder.
Quand je les eus mis en {i bon rrain, je
leur dis le nom du Marchand, en les
avertiffant,que fielles en vouloient avoir,
il falloit qu'elles fe preflaffent,parce qu’il
en avoit trés-peu , & qui ctoient peuts
étre déja retenuds.

C’en fut aflez , je nétois pas encore
arrivé au Convent , qu’elles étoient déja
chez le Marchand. 1 {uivit mon confeil,
il en montra peu , & c'éroit tolljours fes
dernieres pieces qu’il leur faloir a mer-
veille , & dés ce méme foir, il en ven=
dit cinqou fix, Ilvint le lendemain ma-
tin me remercier du fervice que je lui
avois rendu , & en peu de jours il {e défic
trés-avantagenfement de toute fa mat-
chandife. i

Iln’y a que les Livres dont julqua

refent , on n’a pas fait un grand com-
merce dans nos Ifles, Oa recherchoitles

16960
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1696, AFMES avic g»lu.?» dcmgr;ﬁ%mcnt , un borz
ufi! , une paire d¢ piftoless d’'un bon:
Mairre, un coutelas de bonne trempey
céroit A quoi penfoient nos anciens Ha-
bitans ; feblables aux Lacedemoniens
ils fcavoient faire des aGions de valeur,
prendre des Gallions a 'abordage , for-
cer des Villes {ans Canon , défaire des
Nations entieres , mais ils ne {cavoient
pas Ecrire leurs faits hérofques, Les
chofes font a prelent changez ; quoique
nos Creolles & autres Habitans n’ayene
point dégencré de la bravoure de leurs
ancétres , ils ont donné dans le gotit de
tour le refte du monde , ils veulent pa-
roltre {cavans , ils lifent tous, ou veu-
lent paroftreavoir 18 , ils jugent des Ser-
mons , des Plaidoyers , quelques-uns, &
entre les autres Mr. ... font des Ha-
tangues. Déja la plipart de nos Con-
{eillers ont érudié en Droit,, fe font fait
recevoit Avocats au Parlement de Paris,
ily en a méme un qui eft Dodeur en
Droit 1 les femmmes s’en mélent anfli, &
aulien de s’en renir a leur quenoiiille , &
aleur fufeau , clleslifent les gros Livres,
& fe piquent d’éere {cavantes: j’en con-
nois une qui exolique Noftradamus
aufli-bien pour le moins que le Miniftre
Jurien expliquoit I'Apocalyple. On a




- Frangoifes de P Amerigne.  ¢13
Erigé pluficurs Sieges de Juftice , tous
bien garnis de Procureurs , de Noraires,
de Sergens, & autres femblables fuppors
de Juftice. Les Chirurgiens qui jotioient
autrefois les trois grands Rélesde la Me-
decine , font & prefent renfermez dans
les bornes de leur érar, il y a des Mede-
cins & des Apoticaires. Nous avons en
quantité des Arpenteurs, des Ingenieurs,
des Botaniftes , des Aftronomes : nous
avons méme des Aftrologues & autres
femblables gens inutiles ou nuifibles au
Public, il faurdes Livresa tout cela; car
quoique la plipart n’y entendent rien
ils veulent paroitre {gavans , it leur faue
pour ccla des cabinets de Livres , qui
pourront avec le rems fe changer en Bi-
blioteques ; c’eft ce qui me fait dire qu'un
Libraire bien afforti y feroit parfaite-
ment fes affaites , fur rout s’il étoit homy-
me d’efprit & accommodant, & qu’ou-
tre fes Livres, fa Boutique fiit encore
garnie de papier de toutes fottes, d’ecri-
toires les plus & la mode, de cire d'Ef-
pagne , de cachets riches, & bien gra-
vez , de lunettes d’approches & autres
efpeces, & de toutes ces galanteries que

'on vend au Palais. 1l pourroit s'arten~-

dre, que fa Boutique , grande, propre
& fraiche , leroir toljours remplie des

1
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gens oififs dont le pafs ne manque pas;
& lerendez vous des nouveliftes , & de
tous ces gens déleeuvrez , qui reglent les
devoirs & Jes interées de tous les antres,
pendant que tout cft en deforire chez
eux. Mais qulimporteroit au Libraire,
pourvii qu’il vendicbien fes Livres, & fes
autres aflortirzens,

Je paffe plus loin, & la fituation des
affaires  dans ros Ifles me fait croire
quun Imprimeur y cft necellaire, Car
enfin tant de gens qui lifent, Jiront-ils
toute leur vie fans rien écrire » N'anront~
ils pas la démangeaifon de devenir Au-
teurs? M. * *créolle dela Martinique,
Docteur en Droit , & Confeiller au Con-
feil Souverain de ceree Ile , nous a
déja donné des Romans Efpagnols de fa
fagon , & peu sen cft fallu qu'il nlait
compoft une Hiftoire generale de Saine
Domingue, fur les Memoires quun Mif-
fionnaire avoit dreflez : dailleurs il eft
Poéte, riche, & aime peu I'embarras des
affaires ; il écrira fans doute , & fera
bien - aife de faire imprimer fes Ouvra-
ges fous fes yeux. On peut tout ¢'perer
de fon genie, & on doit tenir pour aflii-
1 , que beaucoup d’autres I'imiteront :
ainfi fans érre Prophete , & fans vouloir
penéerer dans Lavenir , il me femble
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déja voir une foule d’Auteurs fortir de
nos chaudieres & Sucre, & denos Barri-
ques de Cacao, '

D’ailleurs on fait 3 prefent des procés
par écrit , & par confequent, il faur des
FaGtums : or quelle grace auront des
Factums écrits a la main, A combien de
fautes & de ratures ne feront-ils pas fu-
jets ? Quelle dépenfe ne faudroic-il pas
pour en donner & tous les Juges , & 3
rous ceux qu'on a interée d’inftruire de
Ja bonté de fa caufe 2

1l aborde un trés- grand nembre de
Vaifleaux aux Ifles , & {ouvent bien plus
que dans des Ports de mer des plus con-
fiderables du Royaume , ol on a foin
d’inftruire le Public par des afhiches, &
par des billets,de I'arrivée des Bacimens,
de Pétar de leurs cargaifons , du tems de
Jeur dépare, & du lien on ils doivent 3l
ler 5 tout cela Simprime, & eft d’une
trés-grande commodité pour les Nego-
cians. On en feroit de méme aux Ifles,
& on sen trouveroit bien. Je le repete
donc, il y faur établir une Imprimerie;
8 pour peu qu'elle (oit bien fournie, &
le Maitre habile & diligent , je lui ré-
onds 'qu’il fera une fortune confidera«

fe. '
© Yoild un abregé des chofes que I'on

Y
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peut porter aux Iles , & s'entichir par -
leur vente 5 mais il faue que les Mas-
chands {e mectent en téte de 0’y envoyer
que ce quil y a de plus beau en Europe,
Ce n'eft plus le rems d'y porter de la
werroterie ou des babiolles , nos fauva-
ges mémes n'en fone plus de cas. 11 faut
tout ce quil y ade plus beau , de plus
riche, de plus nouveau, de meitleur gofic
fans s’'embarrafler du prix , ceft Punique
moyen d’avoir un prompt debit, & un
profit confiderable.

Les Marchands qui voudront faire un
Commerce avantageux,doivent avoir un
Afloci¢ , ou un Coramis refident en quel-
qu’une de nos Idles. La Martinique eft
1a plus propre pour cer effer de toutes les
Ifles du Vent. 1l faut avoir foin que les
Magafins foient toljours remplis, & roli-
jours affortis , afin d’¢tre en érat de dé-
biter fes marchandifes fans {e preffer , &
quand on trouve oceafion plus favora-
ble , & les remplir de Sucres bien con-
ditionnez , & autres marchandifes du
pais , afin que les Vaiffeaux arrivants
ils n’ayent qu'a décharger promprement
ce quiils ont apporté d’Europe, & re-
charger {ur le champ les marchandifes
quiils trouveront dans les Magafins, Par

ce moyen ils feront deux voiages dans la
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méme anuée , & ne fe confommeront.
point en frais & gages d’Equipages ,
leurs cargaifons feront mieux vendués ,
& leurs retours mieux choifis. Cleft de
cette maniere que Meffieurs Maurelleg
de Marleille , & quelques aurres Mar-
«<chands ont fait des fortunes confidera-
bles dans le Commerce de I’ Amerique,
Mais il faut pour cela avoir tofijours un
fond d'avance , & ne pas artendre le
retour d'un envoi , pour fonger d en fai-
ze un autre. Il faut avec cela mettre 3
{a conduite des affaires un Affocié ou
un Commis qui foit fage , homme
d’honneur , de bonne confcience , qui
foit poli & accommodant , qui connoif-
{e , cu du moins qui s'érudie 4 connol-
tre le pais , c’eft - a -dire , les marchan=
difes qui s’y fabriquent, & les Habitans,
qui foit actentif 4 fes affaires , qui voie
gout par lui- méme , fans s’en rapporter
le moins qu'il eft poffible, a ceux qui
font employez fous lui , & fur tout qui
a’ait point de paffion violente , ou d’at-
tachement pour le vin , lejeu , & lesfem.
mes.

Je fouhaite que les Habirans des Tfles
8¢ les Marchands gui y trafiquent , pro-
fitent des lumieres gu'un long f¢jour

dans Jcpafis, & les crr{Plois que j'y ay eus

1696,
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}T@? m’ont procurées, & qu’ils fe fervent des
biens qu’ils pourront acquerir par ces
moyens comme de vrais Chrétiens doi-
vent faire,

Ein de la Troificme Partip
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contennés dins la troificme
Partie,

A

Bus touchant la nourriture & en-
tretien des Eﬁlaves aux Ifles de
l’Amerlque , 442
Accidens qui peavent arriver aux Ne-
gres , qui fervent les Moulins 4 Su-

cre 20
Allettes ou Ailettes des Tables des Mou-
lins & Sucre , 186

Anglois, 1ls font paffer au Moulin les
« Negres 8 Caraibes qu'ils veulent fai-
re mourir , 208

Arbre de Moulin 3 Sucre » grand Rolle
ou Rouleau. Sa defcription , & fes
proportions , 191

‘Avis de I'Auteur aux Habxrans, 452

L’Auteur eft ¢ld Procureur Syndic de

Tome 111,
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Jeur Maifon de la Martinique. %

B

Agaces. Cannes qui ont pafl¢ au
£ 3 Moulin. Leurufage, 201
Balais de Sucrerie, Leur forme , & leur
matiere , 78
Balancier de Moulin. Sa matiere , fa
forme, {a grandeur, & fon ufage, 249
Balifier. Elpece de Bananier fterile. Sa
fleur , fon ufage , fon wrilicé, 116
Bananier , ou Plantain. Delcription de
cette plante , & de {on fruit 104. Sen-
eiment des Efpaguols fur ce fruit 105,
Differens ufages.qu'on en fait 111. Ba-
nauicrs ou Plantains de Saint Domin-
gue, 108
Barriques.. Futailles ont I'os met le Su-
cre. Leur matiere, grandeur,peids, 312
Bacs & canots a Sucre & a terre. Leur
maticre , grandeur , forme , & ufa-
ge, 356
Becs de Corbin. Inftrumens de cuivre,
pour porter le Sucre chaud , leur for-
me & grandeur , & la maniere de s’en

fetvir , 276
Blanchers. Gros draps , dont on fe fert
pour paffer le vefou, 279

Slanchets. Bemarque fur leur matiere ,
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& la maniere de s'en lervir, 224
Bois ,-ou arbres abatius, Maniere de les
budler , pour nertoyer le terrain par-
faitement , & fans danger , 47
Bois d’Acomas. Arbre de ce nom, fon
utilité, 8¢ (es ufages; bois de Balatas, 9
Bois Carathe. Sa delcription,
Bois , ou arbre Epineux de deux efpeces.
Leur defcription, ufage & bonte, 7
Bois , de Palmifte, ou Angelin de denx
efpeces , - 10
Bois de Riviere ou Refolu, It
Bois de Montagoe , ou Boisdoux, 12
Bois Immortel. Sa defeription , fa cul-
ture , & fon ufage, o4
Bois Lezard , ou bois d’Agonti, %
Bras de Moulin, Leur nombre, leur ma-
tiere , forme & ufage, 192

C

Abroticts ou Charettes, leur grans
deur. Cabioliettiers ou Char-
" tlers , 4t
Caimimirier , arbre fruitier. Sa deicri-
ption , & ufage de fon fruir, 39
Caifles a palfer le Vefou ou Jusde Can-
nes , 278
Calebaflier , arbre qui- porte les Cale-
bafles. Sa delcription, for’1 ut}lité , &
1)
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fes ufages,

Ca.abaﬂ"es d’herbes, Leur differences d a-

vec les Calebafles d'arbte, 62
Calebaffes Douces. Leur ufage, 63

Canelier , ou Pommier de Canelle, Ar-
bre fruitier. Troifiéme efpece de Ca..
chiman,

Canelle des Hles , ou Canelle barardc
appellee improprement Laurier aro-
mﬂnque 477

Cannes 2 Sucre. Refutation du fenm,
ment , touchant leur origine préten-
dué , : 1:G

Cannes & Sucre. Elles viennent naturel=
ment aux Ifles de I'Amerique 1.3,
Aux environs de la Biviere d’argent
ou de la Plata 125. Sur la Riviere de
Janciro, & aux embouchuares du Mif-
it Jl > 126

Cannes a Sucre,Leur difference d’avec les
Rfeaux fees 131, Les qualitez quielles
doivent avoir , & leur defcription
132, Terrain qui leur eft propre 134.
Remarque fur la premiere coupe des
Cannes 178, Préparation & diftribu=
tion du Terrain 141, Maniere de les

- planter 144, Tems propre. pout les
planter 148, Tems ou 4ge pour les

couper , 15
Cannes. Q\uand elles doivent étre re-
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plantées ou rechauflées 169. En quel
tems elles fleariffent , & comment
170. Comment on les coupe 175
Comment on les met en paquet 174,
Quelle quantité on en doit coupes

175. & en quelle faifon , 176
Canne d'Inde ou Seguine bitarde. Sa
defcriprion , & fon ufage, 282

Carapat ou Palma Chrifti. Arbriflean
qui porte des amandes dont on fait de
Phuile. Maniere de tirer Phuile, & fes

proprictez , 30
Cedra. Liquenr odoriferente. Maniere
de la faire , - ' It
Choix , qu’on doit faire pour un nouvel
établillement 47
Chou de Cocotier. Sa bonté, 67
Chou dz Dattier excellent , 77

Chats. Hs ne valent rien aux Iles. On
fe fere de Chiens & leur place, pout
prendre les Rats, 160

Chaflis de Moulin. Sagrandeur , {a for-

me, {a matiere, {a conftru&ion, 181

Chaudicres 3 Sucre. Leurs noms , leur

nombre , matiere , grandeur , & ufa-
€, 264
Chaudieres de fer. Leur commodité, &
feur incommodiré , 270

Canots de bois , qui fervent de rafral-
chiffoirs , 29§
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Chirurgien , Officier necefaire dans-une
H.b:ration. Avis {ur cer article, 436

Cocotier , ou Coros, ou Palmier. Arbre
fruitier. Sa defcription , & fa culeure.
Uf~ge de fon fruic , de fon bois, & de

{es foiiilles, : . 64
Cocos Epincux. Defeription de l'arbre;,

& du fruit qu'il porte, S w2
Petits Cocos de Terre Ferme, 73

Cochenille. Defcription de cet Infeéte.
Commerce confiderable qu’on en
pourroit faire aux Ifles, 496

Cochons & Negres , dangereux ennemis

“des Cannes, Deux Hiftoires fur ce
Afuajet 16T

- Ceeur de Beeuf. Efpece de Cachiman,

appelle .par les Efpagnols Guanabo

Pintado, Atbre fruitier. Sa defcris

ption, & fes ufages, 91
Colique. Remedea ce-mal , & aux coups
“du Soleil , - 6x
Coftre de fer d'une Eruve. Sa figure, &
la maniere de le pofer, - 32§

- Comble des Moulins ronds. Leur figu-
re, grandeur , & maricre, 222
Compte du revenu , & dela dépenle
d'une Habitaion 448

Conditions. Suivant lefquelles on ob-
"went lis Conceflions des Terres va-
cantes , tres-judicicufles , & trés~
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mal obfervées, : 44
Conceflions des Terres vacantes , com-
ment on les obrient, 43

Coroffolier Cachlman , o Guanabho,
ou Momm , arbre fruirier. Sa defcri=
ption , & ufdge qu'on fair de fon

fruie, 8¢
Coiiis, Efpece de Sibille ; faite d’une
moitié de Calcbafle , 59

Couteaux 1 mouvoir le Sucre dans les
Formes, leur matxere forme & gran-

deur , ) 284
Coutume mauvaife des Habitans dans
Pabattis des arbres, 46
Cu1lhersa Sucre. Leur nombre,grandeur,
mariere, & ulage , 276
Citernes pour recevoir , & conferver les
fireps da Sucre, 23%
D

A lle ou Dallot. Petit v::aual povz

E recevoir & conduire les écumes
hors du glacis des chaudieres, 267
Damoifelle, Piece de bois platre qui fere
a rerenir le bout de 'arbre des Mou-
lins a Sucre, ' 192
Datder: Efpece de Palmier qui porte
des datres. Sa deferipi on , & ulage
quon faitdefon fiuizaux Tds, 73
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Deﬂmt du Sucre mis en Barrique ow
enformé mal a.propos , 3158
Dents de Moulin , leur nombre , gran-
deur , matiere, ﬁ gure & ufar*e & la
maniere 4’y remedier quaﬁde les vien-
nent i {e rowpre, 193
Depenfe neceffaire pour la nourriture
& entretien de cent & vingt Efcla-

ves , 4;8
Difpoﬁtion & partage d’'un Terrain,
pour faire une Habitation , 449

Durand, Seroentexplonant. Son proces
avec un Habitant, au {ujet d’'un Afne
qui portoit fon nom, 230

E

Au-de-Viede Cannes. Autrement
Guildive ou Taffia, Sa matiere, fes
qualitez , & le profit qu'il ya 4 en

faire , 410
Ecumoires de Sucrerie. Leur nombre ,
grandenr & matiere, 277

Embnﬂ%s, Pieces de bois plattes , qui
renferment un collet de fonte, pour
contretenir les Rolles d'un Mou-

lin, 18
mploi des Negres d'une Habira-
T.'lOT) 417

Epoan ou tems auquel les Efpagnols ,
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ks Portugais , les Frangois , & autres
Européens ont commencé 2 faire du

Sucre en Awmerique, 129
Ecar & nombre des Efglaves necellaires
dans une Sucrerie , 416

Eruve, Lieu ol Pon met fecher les For-
mes de Sucre. Ses proportions, & fa
conftru&tion , 352

Euvage. Elevation de pierre ou de car<
reaux , pour augmenter la hauteur ,
& la circonference des chaudieres &
Sucre , 26F

F
F Tgues des Ifles , que les Efpagnols

appellent Bananes. Defcription de la
Plante qui les porte, & des fruits ,
avec les differens ufages, aufquels on

les employe , . g
Fontaines des Formes de Sucre. Ce que
ceft , & ce qu'on en fait, 3¢

Formes i Sucre, Leurs differentes elpe-
ces , leur maticre , grandeur , bonté,
ou mauvailes qualitez, Maniere de les
cercler , de s’en fervir , de les racom-
moder. Obfetvations fur celles qui

fonc neuves, ) 288
Formes neuves. Précautions quil faut
preadre avant de s'en fervir, 7.8
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Fourneaux des Sucreries. Leur forme g
grandeur, matiere & conftruction, 260

Foutnewu 2 Pufsge d'un vaifleau. Sa
defcription , . 278

Friponneries que l'on peut faire dars ,{e
Sucte brut, & moyen de les cornols
tre 317

G

Qutieres , qui compofent le canal
¥ qui conduit Peau fur la Rouvé des
Moulins. Leur forme & matiere, 243

H

Abitarions nouvelles, 43

E'% Harnois des Chevaux , qui font

tourner le Moulin. Leur matiere , &
leur forme, : 21

Hauteur , quantité , & chire de l'eaus

neceflaire , pour faire agir la grande

Roué d’'un Moulin 240
Herbe a Pique, & Herbe 3 Blé, Leurs
defcriptions , & leurs ufages, 281

Hiftoire d’un Capiraine Nantois , qui
fe trompa lui- méme en achetant du
Sucre , 375
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I.
I Caques, efpece de pommes. Deferi-

“prion de Parbre & du fruit , 40
Inftiu&ion pour ceux qui achetent’ des

Sucres , 300
Invention de PAuteur pour rendre du
Sucre plus blanc; 360
Jonc a coftelettes ou Scripe. Sa deflcri-
ption y & fon ulage, 19

L
E Ampes de Sucrerie. Leurnombre
forme & matiere 294
Lanterne de Moulin, Voyez Roiier ou
Roug de renconere, 246
Lianne appellée Mibi. Sa defcription,
& ufage qu’on en faic, 15
Lianne de Perfil, _ 21
Lianne a cordes , ou Lianne d’arbre, 24
Lianne a Serpent, 26
Lianne Laiteufe, 29
Lianne i Concombre 35
Lianue Brulance, 282
Lianne appellée Crocs de Chien, 408"
Lianne 2 Barriques, - 409
Leffive dont en fe fere pour purger le
Sucre. Sa compolition , 280
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Lizieres ou Hayes, Arbres ou Arbrif-
feaux qui y font les plus propres , &
la maniere de les faire , & de les en-
tretenit , ‘ 49

Louchets , petites pefles de fer érroizes,
Leuts ufages, dans les Suereries, 236

M

* Alnommée,Herbe.Sa defeription,
& fon ufage , 282
Maniere de couvrir les maifons avec des
tétes de Cannesou de Rofeaux , 16
Maniere aifée de fe purger, & taos frais,
ni {ecours d’Apoticaire, 108
Maniere de fervir ; ou de donrer 3 man-
ger au Moulin, 1Co
Maniere d’arrérer le mouvement des
Moulins 4 eau , 24§
Maniere de monter les chaudieres a Su-
cre {ur les fourneaux, 263
Manicre de faire la Leflive pour purgee
le Sucre, 282

Maniere de rempliv les Formes du Su-
cre, de le mouvoir ; & de le dé¢bou-

cher ou de taper, 330
Maniere de Locher fe Sucre, & la raifon
de ce travail, 334

Maniere de planter les Formes, 337
Maniere de faire les Fonds, 339
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Maniere de piler le Sucie qui fore de

UErave, 357
Maniere de pefer le Sucre, & de calcu-
ler fon prix, 403

ManufaGiurss qu'on pourreit établir aux
« Hles, 465
Manuta&ures de toile de Coton , de
Draps , de Verres , de Souffre , d’A-
lun, & autres choles, 489
Marchandife d’Europe qu’on peut por«
ter aux Ifles avec un profit conlidera-
ble, 10
Medicinier , de trois efpeces. Deferi
ption, & ufagesdu fruit , & des feijil-
les , 97
Mibi, Lianne ainfi appellée. Son ufa-

ge > 15
Moulins & Sucre, 177
Moulins 3 Vent ordinaires , & a la

Portugaife , 178
Moulins droits otdinaires , ronds &

tournez par des Chevaux , 181
Moulins a Sucre dont on (e fert en quel-

ques endroits du Brefil, 226

Moulins couchez. Leur confiruétion,
utilité , & incommodite. Hiftoire
fur ce fujet, 229

Moulins 3 Eau , droits , 8 couchez , 234

Moulin projetté par I’ Auseur , 253
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; ric , ‘ 417
No.x de Serpent. Defcription de Iag-
bre qui les porte, & lamaniere de s’en
{ervir , 31
Noyaux des dattes venués aux Ifles, ne
levent , & ne pouflent point, 75
Nombre des Negrefles neceflaires pour
{ervir un Moulina Sucre, 202
Noms, nombres , grandeurs., matiere,
& uflages des chaudieres a Sucre, 273

O

Bfervation fur le mouvement des
Mouliosa Sucre, 224

Oeufs & Plarines de Mouhn, 183
Olives des Ifles, appellées Olives fauva«

ges. Hifoire fur ce fujet, 84.
Oliviers 1ls viendroignt en perfection
aux ifles, 83. 482
Olanges aigres ou fures, st
Qranges douces , 53

Oranges de la Chme ou dePortugal ,
;ézdem
{Oranges de la Barbade , ou Chadec- -

quess 54
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QOrigine des Orangers , 50
Ongme des Stcres Terzez & Pafkz, 521

P

Y Alma (’hmﬂ; Voyez Carapat , 78
Paniers a prendre les Rats. Leur fi-
: gule » leur matiere, & la maniere de
s’en furvir, 159
Pacrage du tems dansune Sucrerie , 210
Partage du tems dans nne Habira-
tion 213
Plante pour les yeux. Sa oc(crlptxon &:
fon ufage,
Platines & Qeufs de Moulin. Leurﬁ-

gure , matiere , & ufage 183
Pivors dc fer, dcs Tambours de Mou-
lin, 189

’Phtre en poudre , dont quelques Su-
criers {e {ervent pour tromper les Mar-
chands , 306

Poingons de fer & de Boxs pout per=
cer le Sucre , qui eft dans les For-

mes , 284
Poids ordmaxrcs des Barrxquca de Sucre
brut & blanc, 317

Pomeér , Marchand Droguifte,s’eft trom-

pé au f{ujet du Sucre, & de bien d’au-
. .tres choles , C 297
Plumotter le Sucre, Mauvaife pratique
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des Raffineurs , 349
Pilons dont on {e fert pour piler le Su-
cre. Leur forme & matiere, 357

Pouflolane. On en pourroit tirer con=
fiderablement de la Guadeloupe, 497
Prencur ou Chafleur de Rats trés-nea
ceflaires dans une Habication., Préa
caution qu’il faut prendre fur cela, 157
Précautions pour empécher les arbres des

Moulins de fe gater, 23§
Pioduic d’'une Sucrerie. Comment on -
€n peut juger, 39§

Purgerie. Licu oli Pon met les Formes
de Sucre pour les blanchir. Sa con-
frrudtion & f{es melures, 333

R
Affineurs Hollandois , Flamands,

& Allemands , meilleurs & plus vi-
gilans que les Francois , & fur tout
que nos Creolles, 381

Raftineur Allemand , nommé Corneille
de Jerufalem , 382
Raffinenr negligent ou ignorant. Coma
ment corrigé par "Aucenr , 385
Rafrachiffloirs, Vaiffeaux donr on fe fete
dans les Sucreries & Raffineries, 274
Rats. Ils font degrands déflordres dans
les Cannes , 156

Remarque
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Remarque (ur la coupe des arbres, 13
Remarque fur la quantité d’eau necefai-

re 3 un Moulin, 241
Robert. Intendant des Ifles , 3
Grande Rou€ des Moulins a ean, 236
Roués a Palettes, ne font point en ulage

aux Ifles, 239
Roiie de rencontre ou Roiiet, Sa forme,

fa conftruction , fon ufage , 246
Rotie appellée Balancier. Son ufage , &
fa conftruéion, 249

)

g Afran , foye & fouffre, dont on pout-
roit faire un negoce confiderable aux
Iffes , 485
Scripe. Efpece de Jone. Son ufage, 19
Senriment des Naturaliftes fur les Dat-
tiers refuté , 74
Serres de bois & de fer , pour affermir
les pivots des Tambours, & des atb.es

des Moulins A Sucre, 187
Sirops de Sucre. Ulage qu'on en fair,
& qu’on en peut faire, 3:8

Soin extréme qu’l faut avoir , de tenir
les Moulivs 8¢ les Sucreries bien pro-
pres , 217

Sucres de dix forres, - 208

Sucre Brur ou Mofcoliade. Maniere de

Tome 111, - Aa
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le faire, 199
Sueres. Leur prix en 169 4. tems & rai-
fon de leur augmentation , 319
Sucre Terré. Ceque celt, & fa fabri-
que, 30
Sucte Paffé. Son origine, fa fabrique,
{on prix , & {a qualité, 362

Sucre d'Ecumes. Sa fabrique, 365
Sucre de Sirop de trois efpeces, 367

Sucre Rafliné. Sa fabrique, 377
Sucre Roial. Sa fabrique. Tromperie
qu'on fair a ce fujet, 388
Sucre Tappe. Ce que ¢’cft, & fa mau-
vaife qualité, 391
Svere Candi. Sa matiere & fa fabri-
que, 393

Suczerie, lieu o)t P'on fabrique le Sucre.
Sa difpofition , grandeur , & con-
fira&ion, 255

Sucrier de Montagne , ou bois a Barri-
que , arbre dont on fait les Fuail-

Ies, 408

Supetftition des Ouvriers des Ifles fur

Ia coupe des arbres, 14
T

T Able de Moulin 3 Sucre. Sa defe
cription , fa matiere, & fes propor=
tions , 184
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Tables volantes ou Etablis , qui accoma
pagnent la Fable du Moulin, 198
Table de Moulin , de i mvenmon’ de
I’ Auteur , 216
Tambours d‘cs Moulins. Leur nombre,
torme, grandeur , matiere , ufage, &
maniere de les monter , 187
Terre propre a blanchir le Sucre. Ses
differenves e(peces » {a préparation , &
maniere-de s’en fervir, 340
Thé narurel des Ifles. Sa defcription 466
" Tonneliers Nevres Profit qu'ils rappor-
tent a leurs maltres, ’
Travail d’une Sucrerne rude,difficile, &:
qui demande beaucoup de v1gx!an-
ce, 209

v

Inaigrerie ou Diftillatoire. Lieu oy

Pon fait 'Eau-de-Vie de Cannes. -

Ses utenfiles , & la maniere de faire
cette liquevr, 411
Vin de Coroffol ou de Cachiman, 89
Utilité des Quvriers Efclaves dans une
Habitation , & le profit qu'on en re=
tire. , 424

Fin de la Table des Matieres de s
troificme Partie,
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