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MEMOIRES 
DES 

Nou·vEAUX VOYAGES 
FAITS 

AUX ISLES FRANCOISE$ 
i 

D E L' A M E R I Q_ U E. 

T R O 1 SIE' 2vf E PA .R.. TI Ho 

C H A PI T R E PRE MI E R. 

L' Atttheur eft élrt Procurertr-Syndic de [tif, 
Miffion de la Martinique. Des diffe
nns bois qu'on employe dans Les bâti~ 
mens. klaniere de cortvrir les maifons 
avec des dtes de cannes ou de rofeattx. 

E Jeudi 20. Decembre 16;J6. 1696. 
le Pere Superieur arriva au 
fond S. Jacques , & me dit 
que le lendemain après midi 

tous nos Curez voi.Îlns me vi.endroient 
Tome III. A 



2 N:nvvea11,x Voyages aux lfl1!1 

~0 ;;;6 prier d'accepter la Chari:::e de Prorn
reur-Syndic de nôtre Million. Il m'en 
pria , & me convainquit par de bon
ne, raifons que ie devois faire çe fa_ 
crifice. Le Pere Chavagnac m'en éCri
vit auffi dans les cennes les plus forts> 
de fone que je cedai aux prieres de 
nos Peres & à la neceffüé. 

Le 21. je fus éli1 Syndic fur la dé
miŒon du Pere Chavagnac; & le Pere 
-Supeôeur me pro mie que 1.Î- tôt qu'il 
nous fernic venu quelque fecours de 
France, je ferois m.aîcre de quitter mon 
Syndicat , & de reprendre ma Pil.roif
{e. 

Ce fot ain!i qu'au lieu de repos que 
je me preparois d'aller gofüer au Macou
ba, j'entrai dans un bbirinthe d'dFâ
res & de charges dont je n'ai pi1 rom
pre l'encha:înement qu'h la fin de 1705. 
IorfgHe je fus dépmé en Europe pour 
les afE_,.ires de nos Md1îons. 

L'Inteadant qui avoit fuccedé de
puis quelq_ucs mois 2i. MonGeur du Metz 
de Goimpy, f'i2clnm ladifetteot\nous 
étions de Rel:g:e,.ïx, auŒ-bien que les 
Jefuites & les Capucins, & que _j'étois 
chargé de dcox ParoiiTes & de nôtre 
tcmpord , em la bonté d'ordo11ner que 
les PaïOiffiens de fainte Macie & du 



Françoifes de r Ameriqu~. ; 
Marigot, fe réüniroient à l'Eglife du 1696'. 
fond fai~t Jacques qui efr comme le 
-centre de ces deux Paroiffes, & qu'elle 
ferviroit de Paroi!fc commune jufqu'à 
ce que nous euffions receu du fewurs 
de France. Celamefutd'un grand fou
lagement. 

Cer Intendant étoit MonGeur Robert Mott· 

frere du Procureur du Roi au Châtelet !Ïeur Ro-
, h A l r:n' In .. 

de Paris, tres. onnete 1omme, integre, w1l.1nc 

vigilant, affable , fans prévention & dos Hle,, 

fort expedicif: il a demeuré aux H1es 
jufqu'en 1703. qu'il fut rappetlé pour 
occuper l'fotendance de Breit. On l'eCd-
moit infiniment dans le pais, on• l'ai-
moit de même, on l'a regretté quand 
il eit parti, ce qui n'eft pas Jon ordi-
naire, mais qui fait fon éloge. 

Il y a aux Hles une infinité de bois Bois prc,... 

propres pot1r la charpente , dom on pmp0uc 
· r r · · d'O:: ''lb chac~ pourro1t 1e terv1r 1n lrreremment, s 1 o,me. 

ne s'en trou voit point guelques. uns ' 
qui font durs & un peu difficiles à tra
vailler , que nos ::iuvriers rebutent p;:,r-
ce qu'ils fom la plûpart fort faineans. 

Les bois qu'on employe pçur les 
poutres ou fommiers font le bois le
za,d, qu'on appelle bois d' Agouti à 
la Guadeloupe, le bois Epineux, le Ba
latas, l' A comas , 1' Angelin ou le Pal-

A ij 



4 NrJwveaux VrJyage, ,ff,H,X !fies 
mîfte franc. On employe les m~mes 
bois pour les foles, les fablieres , les 
emraits, les poinçons , les pann~s , & 
les faitages. Pour le refl:e on fe fore 
des bois que chacun a chez foi. :Rois Le 

'l,rd ou - Le bois Lezard ou d'Agouti efr ainli 
~:Agoll appellé, parce que ces deux efpeces 

d',mimaux fe retirent dans fon tronc 
quand il e(l: creux, ce qui arrive bien 
fou vent. Il ne faut qu'une de fes bran
ches être rompuë par le vent, ou par 
quelque autre accident pour donner 
lieu à l'eau de la pluye de s'y inr:ro· 
<luire , & de pe:1etrer jufqu'au cœur ~ 
qu'elle gâte & pourrit abfolument de
puis le fommet ju(qu'au pied, où elle 
ne manque pa~ de faire une ouverture, 
B::: neantmoins l'écorce & l'aubier de
meurent tout entiers commè fi. l'arbre 
était parfaitement fain. La feuille de 
cet arbre efl: petite, longuette, mince, 
& d'un verd clair. Son écorce efr grife, 
& affez mince, fort adherante quand 
l'arbre eJl fur p:ed, mais elle fe déta
che facilement & s'enroule lorfqu'il eH: 
abbatrn. Le bois e(l brun , & plus on 
approche du cœur, plus-il fe charge 
avec des teit1tes de differentes nuances. 
L'aubier eft gr:s , & ne differe pref
c1ue en rien de la bonté, de la dureté 



Fr,tnçoifes de l' Amr,·ique~ S 
& durée du cœur. Il a les fibres Ion 169 6 
gues, fines & fort ferrées. Il eft capable 
de porter quelque charge que ce foit, 
il ne fe gâte ni dans i'e-au, ni à l'air, 
ni dans la terre. On fe fert de fes bran
ches, quand elles font trop petites pour 
être de bitées en cartillage, à faire dtn 
bardeau ou eifeutes dont on couvre les 
maifons : celles qui font faites du cœnr 
durent. près de quarante ans. J'en ai vû 
de cet âge qui étoiem: encore botmes. 
On employe au même ufaf.!;e les carcaffes 
dom le cœur efr gité. On voit affèz 
par ce que je viens de dire que ce bois 
efl: fac.ile à travailler, fur tout à la ha
che & à la befaguë. Il dl: plus diffi
cile à débiter en planches , parce qu'il 
en fort une matiere gommeufe qni 
engorge les dents de la fcie , & qui 
oblige les fcieurs à la limer fouvent , 
ou s'ils f'tavent leur métier, à jetter 
cle l'eau da.os la voye que fait la fcie. 
Cette matiere efl: amere, & c'efl: ce qui 
fait que les vers & les poux de bois ne 
l'atta.quent gueres qu'aprés qu'il a fervi 
beaucoup d·années, & qu,elle efl: entie
rement diffipée. Les Hl:es étaient autre
fois bien pourvûës de ces arbres & de 
beaucoup d'autres cte pareille bonté & 
milité : mais on en a fait une fi prodi-

A iij 



6 Nouveau,,: Voyages aux Iflu 
li.96 gieufe diffipation) qu'ils font à prefent 

uès-raref, & que ceux qui en ont for 
leurs terres les gardent avec foin, ou 
les vendent bien cher. J'en ai dfert 
d'un foixante & dix écus, fans le pou
voir avoir; il elt vrai qu'on me-le ga
rantilfoit fain d'un bout à l'autre, & 
qu'il pourroit porter quatre pieds étant 
é:inarré, & près de qua.rame G.x pieds 
de tige, avec quantité d.e très- groifes 
bri.n ~},es. 

Fois Ca- Le bois Car.:iïbe a la feüille prefque 
J:JÏb~, J f'.: 11 I ' ronoe rouge.ârre_& comme 11 e ,e ero1t 

un pe~ brûlée, d~ e, calfante; fon écor-, 
ce fe leve par longs filets, comme des 
cordes ; elle n'eft: poim du tout adhe..; 
rame, & p:ro~t toûjoms frche-; elle 
efl: da. reurs fort m;nce. n et'I: d.fli.:ile 
de difünguer l'aubier d.Jl refl:e du bois • 
.Ses fiSres font longues, fortes &-: roides: 
quand on en fend une bil'.e de cinq ou 
fix pieds de long par le milieu, il efr 
aifé de ti1 er des filets de tome cette 
longueur. Ce bois efr de couleur de 
chair quand on le coupe ; mais il de
vient blanch&tre à mefure qu'il [e fe
che. Ce bois eft foa & n'efl: pas fojet: 
à Ce ~&ter , parce qu'il a peu d'humi
dité. On le trouve ordinairement dans 
des cofüeres, & rarement dans des tei:-
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f(;!Îns gras & aquatiques. 11 efr roide 169 6. 
& capable d'un grand poids ; il faut 
qu'il plie beaucoup avant que de rom-
pre ; il vient affez grand ; & il a peu 
de branches, qui ne viennent qu'à la 
tête. J'en ai trouvé qui avaient plus :rs.;es 
de quarante pieds de tige, pre[qJ..1e toÛ- (,~t0

~1a 

jours fore droits; ils ne viennent j1mais fü,i, ca. 
fort gros ; les plus gros que j'aye trou- c,be, 

vez n'arrivoient pas à quatorze pon-
ces d'équarri!îàge. les peths qui ne 
portent qge cinq ou fix pouces de db.
metre, fervent à faire ces fleches c1c 
charettes, Jen ai fait faire des effentes 
qui étoient très - bonnes & faciles à 
faire , parce qu'il fe fond aifément, & 
que quand l'ouvrier fç1it prendre fon 
fil, il y a peu à doler. Il efl: vrai T-"~ 
ces eifemes durent peu, fur tout dans 
un endroit humide. ·En general ce bois 
étant employé en charpente n'efr bon 
qu'à couvert parce qu'il s'échaufrè ai
femem. 

Le bois épineux efr de deux fortes, Bois 

mâle & femelle. La feuille de l'un & Ep,acux. 

de l'autre efl ovale, découpée fur les 
bords, rude, d'un verd pâle , & d'une 
odear de verd aifez forte quand on la 
broye dans la main. Son écorce ei1: grifo, 
a!fez épaiife, adhernnte, tachetée de pe-

A iiij 



8 - Nouvemtx Yoy1tge1 aux !fies 
tites marques blanches, rayée & corn~ 
me tailladée legerement : elle eft cou .. 
verte de beaucoup d'épines, plus à fes 
branches & Con Commet qu'à fon pied, 
d'oii elles rcmbent à mefure que l'arbre 
grandir. Ce font ces épines qui l'ont 
faitnommer Bois Epineux. Le peu d'au
bier qu'il a r-e d;ff.:re en rien du cœur, 
fa couleur efi jaune claire ; la femelle ef\: 
plus p~le que le mâle, & c'eft là tome 
la differe,:-cce qu'on y remarque. Ce 
bois eit compalt:e ; il a le grain fin & les 
fibres fort ferrées ; il efi liant & peut 
s;employer en toutes forces-d'ouvrages: 
ild!: pefant avant q"e d'être foc. Si on 
le débi: e e 1 planches, il fe "fcie fort 
bien , & prend bien le poli auffi- bien 
ciue qnand on le travaille au tour. Il 
efl: bon en terre, dans l'eau , à couvert 
& à découvert. Comm_e il eJl doux, les 
poux de bois s'y engen:lrent aifémem ; 
,c'efi le feul deffam qu'on y remarque. 
On s'en fe,t fou "ent pour faire des 
james & des rais de roüe , dont lC'à 
moyeu efi de courba.rit ou de favon
:nette. On s'en fert beaucrnip pour les 
ouvrages de menuifer;e. Il eft fort fu_ 
jet à être creux ; c'efl: pourqnoi quand 
on les achette fur pied , il faut faire 
fon marché à.condition qu'il fera fain & 
entier. 
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le Balatas cfl: un très- bel arbre ; il r 6q 6. · 

devient fort grand & fort gros.· Son A;bre 

écorce efi: mince & peu adherante, C'eft •ppcllé 

b . r , . l fib Balatas, un ols 1ec, rougeatre, qu1 a es res 
longues & prelTées , & le grain gros. 
Il s'équarit plus facilement qu'il ne 
fe fcie. Il efi: capable de fo:pporter un 
très-grand poids , parce qu'il eft fort 
roide. On en trouve aifez fouvent qui 
portent jufqu'à tro_is pieds & demi d'é- crolfrnr 

quariffage, & j'en ai fait. débiter un à P:0 dj-
·1 G d l ' · 1 d · g,eu,e a ua e oupe qm avait p us e c111q d'un Ba. 

pieds étant équari , & quarante-de\t; laras. 

pie"ds de tige. La feüille de cet arbr~ · 
efr petite, forte & raboteufe. Il croît 
pour l'ordinaire dans des cofüeres & en 
d'autres terres feches & pierreufes-. 
On s'en fert pour toutes les gro!fes 
pieces de charpente , comme les pou-
tres, les entraits & autres. On en fait 
auffi de l' effente , des rais de roües &: 
des dents de moulin. 

L'A.comas, felon le langage des char- Artr,1 

pentiers , efl: le roi des arbres à bitir. ~t;
1
:~,, 

- Il efl:: admirable dans la terre, dans 
l'e:1u, dans l'air, comme à couvert. On 
en peut faire les plus groffes pieces de 
charpenterie & les prus petites de me
nuifede. 11 vient très grand & très$ 
gros. Son écorce eft a!fez épai1Te & 

.A V 



_ 10 Nouveaux Voyttgu tif,UX lflu 
i 6!) 6 adherante ; eUe efl: brune & . tailladée. 

L'aubier & le cœur ne fe difünguent 
qu'avec peine ; ils font l'un & l'autre 
de couleur d'écorce d'orange feche, 
mais il fe décharge beaucoup en fe_ 
chmt. Ce bois el1: compaét & plein; 
il aie grain fin, auffi-bien que les fi
bres qui· font fort ferrées. ll elt dom: 
à tra-,aiUer ; il fo polit très-bien ; il 
dt fort roide, ne s'éclate point, & n'eft 
gueres fojet aux vers ni aux poux de 
bois. Ceux que l'on trouve dans les 
~- unes terres ou auprès des ri vieres, 
1imt pius gros que ceux que l'on ren
contre dans les teri;es feches & pier
reufos. Il pouffe une tige fort haute 
.:want que d.e fe fourcher ; il pouffe 
<::11foire der, ès. grandes & de trè':s-groffes 
~,rrnches. Sa feüH;e efr ovale, alfez 
grande , un !·'eu dentelée vers la pointe, 
d'nn beau ve,·d & fort douce. 

,\,,miCt· le P&lmifl:e efr mille & femelle. Le 
~f,e1e:~ · m&le fo nomme Ar.golin. La femelle 

co11fer-<1e le nom de Palmi!l:e. La cou
leur feule fait la d, ff.::rence de l'un & 
de l'autre. li ne faut pa; confoudre cet 
a.rbre avec le palmi~r ; il ne lui re!fem~ 
ble en ancu,.,e forte. le rn!ile efl: rou
geitre ; la femelle efl: un peu plus 
blanche. La feuille de cet ".rbre eft 
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affez grande, longue , forte & dure. 16 9 6. 
L'écorce en efl: épaHfe d'un demi pou-
ce. Le mttle l'a rouge&tre , & la fe-
melle l'a plus blanche. L'aubier de l'un 
& de l'autre tire beaucoup fur le blanc; 
il eft fujet aux vers, & n'efr pas trop 
bon; mais le cœur dure trés-long-tems 
étant à couvert• ou tout-à- fait dans 
l'eau. On s'en fert aux gro!fes pieces, 
à quoi feulement il efi: bon,'- car il ne 
fe travaille jamais polimeqt , parce que 
fes fibres fe levent aifément , & ren-
dent toûjours l'ouvrage inégal, & plein 
.de pétites ef quilles qui s'attache.nt aux 
mains quand on les paffe deffus, On 
trouve de ces Arbres qui font fort gros 
& fort droits. 

Les bois dont on fe fert le plus à la 
Martinique pour le carcelage, les lat
tes & les planches , font les bois de 
riviere, bois doux ou de montagne, bois 
amer, bois de rote, bois de cyprès & 
de l'acajou que les Efpagnols appellent 
céd.re, Ce dernier y cil à prefent très. 
rare, & par confequent fon cher. 

Le bois le plus commun ell: celui de .B?is è, 
- n v1ere 

riviere , qui fe nomme bois refolu à ou refo-

fa Guadeloupe. On en trouve par tom IL!, 

excepté fur les bords de la mer & dans. 
les terres marécageufes. Cet arbre vient 

J1 vj 



u - Nouveaux P'oyages atJ.X Ifln 
1696. fore g'"and & bien branchu. Sa feüille 

efl: de la grandeur de la main, aifez 
poimuë par le bout. Ses nervûres font 
fort élevtes ; elle efi d'un beau verd 
par de!fus, & plus pile par delfous. L'é
corce en eft grife, mince, peu adhe
rante hors le tems de la féve, car alors 
elle eft très forteme,1t attachée au bois 
qui eft p'.us rempli d'eau qu'aucun aa
tre arbre de l' Ameriqùe , ex:epté l'a.~ 

· cajou. Ses fibres fo11_t long1Jes, droites, 
médiocrement preifée; auffi-bien que 
le grain. Ce bois e{l: bon à tout ce 
qui eft hors de terre. On en fait des 
planches, du carre•age , des e.lfenres > 

des fonds de ba, iques. Il Ce tèie & fe 
fend bien, & quand il efr travaillé avec 
foin, il fe polit bien. ll eft un peu pe
fa,,t, & quand on le Ccie il eft fujet à. fe 
fen.!re, f J.r tout vers le cœur, & quand 
les bJles font larges. Il faut alo·s que 
les ouvrier3 ayem: foin de donner un 
coup de fc e dans le milieu de l'épailfeur 
de chaque planche pour y faire entrer 
une lianne , dont les nœuds paroif
fant dehors des deux c&rez, entretien
nent le bois, & l'empêchent de s'é
clater, 

:Sois de le bois de m 011t:t?:ne,_ · qu'on appel! e 
monta- b 

bois doux à la. Guadeloupe, fe nom-
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me ainfi, parce qu'on le trouve ordi- 1,96. 
nairement dans les montagnes, lx ra- gne 0 11, 

rement dans les lieux plats ou aqua- ~is 

tiques. Sa feüille eit plus petite & plus ux. 
étroite que celle du bois. réfolu ; elle 

· eft fort douce, fort pliante & en très- · 
grand nombre. Son écorce eft brune~ 
affez épai!fe , crevaifée & peu adheran
·te. Le bois en eft gris , avec de gran
des ondes de differentes teintes, depuis 
le gris jufqu'au brun. Il a les fibres 
longues & mêlées, ce qui le rend fi:aG. 
feux : par cette raifon il efi plus diffi
cile à fcier que le bois de riviere. Il 
eft leger. ~1and on Je blanchit à la 
varlope, il faut prendre garde aux dif~ 
feremes couches de fon fil pour les 
foivre, car autrement l'ouvrage feroit 
tout fi!Jtfeux & comme égratigné. A 
cela près c'efi un très bon bois & de 
beaucoup d'ufage. Il s-'en trouve de 
deux à: trois pieds d'équarHfage. 

J'ai déja parlé du bois amer. Je par- Remar-
1 • d b · d r d , & que fur ienu es ms e ro1e, e cypres la wupe 

d'acajou dans une autre occafion. Mais ~,es ar, 

je ne dois pas oublier une chofe qui ores, 

eft de confequence, non feulement pour 
l' Amerique, mais pour tous les païs du 
monde. C'e[t qu'il ne fuffir pas de faire 
abbame les arbres dom on veut fe feru 
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1696. vir pour la charpenterie, & pour d'au.; 

tres ufages qui font de durée, dans le 
décours , & même daus le.s derniers 
jours de la lune, fi on veut les confer
ver long-tems , & les preferver des vers 
& de la pourrimrè: mais il faut pren-

. dre gar'de qu'ils ne foient point en 
feve , parce que dans ce tems là le 
bois efr tout rempli d'humidité, fes po
res font ouverts, & fes parties éloi~nées 
l'une de l'autre, & par confequent très
fufceptibles de recevoir la femence des 
vers, ou de les produire par la corrup
tion de la feve qui y el1 renfermée. Les 
arbres des H1es ont de11x feves par an ; 
la ptemiere qui efl: la plus con(idera
ble, fe remarqi::e au commencement de 
la faifon des pluyes,quand les nouvelles 
feüiiles fanent en pouffant dehors les 
ancienne,: ce1a arrive vers le milieu du 
mois de JuiJle,. La feconde, qui efl: 
bien moins CO!,(iderable, & qui n'efi: 
pour ainG di I e que le rdl:e de la fcve, 
qui femant la faifon feche, femble fo 
prelfer de fe répandre par tout l'arbre. 
On s'apper·;oi: de certe feconde féve 

superfl:,. vers la fin de N :,vernbre. Le, ouvriers 
,ion ridi-· · , rr 'd' 1 · . 0 
cllle des ont une prat:qt;e anez n 1cu e , qui c,t 
ouvriers. que le pren,ie, Vendredi de la nouvelic 

lune eft auffi bon que le décours pom 
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couper les arbres ; c'efr une efpece de 16911Y,. 
fuperfiition indigne de gens de bon 
fens •. 

L~ charpente de la purgerie étant 
posee , & me manquant d'elfentes pour 
la couvrir , je pris la refolution de la 
couvrir de têtes de cannes , & pour 
cela je fis faire du fucre pendant une 
femaine. On fe fert ordinairement de 
rofeaux au lieu de lattes, pour cette· 
force de couvermre. On les éloigne 
l'un de l'autre de fix pouces, en les 
attachant fur. d:s chevrons avec du 
rniby. C'e!l: une petite lianne de la a L~1n~e 

{1"'. d' d 1 ' 1 
• PP groneur un tuyau e p urne a ecrire, M1by, , 

Elle croÎt dans tous les builfons. Sa 
fefül!e efl: ronde avec une petite échan-
crûre qui la partage en deux du tiern 
de fa longueur. Ses feüilles font toÛ-
jours couplées. Cene plante pone 
une petite fleur rouge, qui eft foivie 
d'une filique de la longueur de deux 
pouces ou environ, cù il y a de pe-
tites graines noires, plates & dures dom: 
on ne fait aucun ufage. L'écorce de 
cette li.mne dl: fort déliée & li pen 
adhera.me qu'e'le fe leve fans peine 

Œ " ' l l l . au 1~tot qu on a toucne. a peau qm 
fe trouve fous l'écorce efl ver-e. Le 
ho:s efl: gris, flexibie, H~m, fpongieuxJ 
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1696. rempli dans fon milieu d'une moe'le' 

brune. Cette lianne attache & lie for. 
tement quand elle efl: verte ; mais elle 
fe re'.fkhe A mefure qu'el!efeche. On 
fo fert de cette lianne pour amarer les 
rofeaux dont on paliffade les cafes, & 
pour faire les panniers à crabes , & 
ceux oi) l'on prend les rats ; mais pour 
les ouvrages plus gros, & où il dt 

· be foin de plus grande force , on em
ploye la lianne grife ou toute entiere:, 
quand elle n'efr pas trop groffe, ou fen
duë en deux. On ne .. fçauroit croire 
combien ces fortes de liannes font ne ... 
ceffaires à une hab;,tation pour amar
rer les barrieres & les hayes , pour 
faire des paniers & amre1 chofes. Elle 
ne vient qu'aux pieds des grands ar
bres, for lefquels elle s'appuye & s'ar ... 
tache en montant. Sa fei.i.ille ell ovale, 
aifez. épaiife, d'un verd brun. Son écor
ce dl: grife & fr adherante qu' eFe ne 
fe le 11e point que quand le bois en dl: 
bien fec. Le bois en eft gris, fort & 
pliant : il a un peu de moëlle btan
chelrre dans fon centre. 

M,r iere Voici la man fore de couvrir les mai-
rle CDll- r " 
vür t,, 10ns avec des teres de cannes. A près 
rn~i_r,.~\ qu'on a rofelé, c'ell-à-dire attaché les 
;ut--i.. u . r J 1 ' 
,ê,c, de ro1eaux tout e ong des chevrons a 
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fïx pouces les uns des autres , en guife i 6 9 6, 
dé lattes, on attache un rofeau au bout crnncs 

de la troiliéme latte, en commen~ant oci de ro• 

1 b l' ~ f, · kaux, par e as, & on y arrete ortement 
avoc une aiguillette de miby , ou mê. 
me d'une ef pece de jonc qui croh en 
abondance dans les lieux marécageux 
&. fur le bord des rivieres. Celui qui 
doit couvrir fe tient for les lanes , & 
reçoit de celui qui le fert les têces de 
cannes ou de rofeaux deux ou trois à 
la fois. Il pa!fe la tête de la canne 
entre le rofeau & la latte où il eft a~= 
taché, & la tire jnfcin'à ce qne la moi-
tié foie pa!fée ; pour lqrs il la ploye 
fur le rofeau, les bouts d:es feüiiles de~ 
me ment de!fous, & la têre de la can-
ne de!fus. Il continuë ainfi ayant foin 
de prelfer le plus qu'il peut les cannes 
les unes contre les autres , & de lier 
d'efpace en efpace le rofeau avec la 
latte avec des aiguilles de miby ou de 
jonc, dont il a un paquet à fa cein
ture, afin que le poids des cannes ne 
Je falfe pas ployer , & qu'il demeure 
étendu bien droit le lon~ de la latte. 

Q!l~nd ce premier couvreur et1: avan~ 
cé dè·d.ix ou fept pieds à garnir le 
long du rofeau qu'il a commencé, un 
autre ouvrier monte au delfus de lui] 
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i6y6. & attache !.e bout d'un rofeau à fa 

latte qui dl: de!fus celle où le premier 
a commencé ; & à mefure qu'ils avan
cent on m 11lc1pbe !e nombre des cou
vreurs afin d'avancer l'ouvrage. On 
met pour l'ordinaire un ferviteur pour 
deux couvreuts ; & s'ils travaillent bien 
il a affez de peireà. ieur fournir les tê
tes de canr.es, quoiqu'il les ai~ en pa~ 

\ r /1 I 

quer a wn cott:'. 
Durfo Ces couve:tcres étant foires tTe: foin~ 

~· cesd font bonn~s & impenetrab1es à l'eau; 
:ionu:: e 
4:ouvei, elles du· ent plus ou mojns, fe'.on la li-
rnres. tuation du liell, felon la faifon qu'e!les 

font faites & felon la hanté c'e; tête$ 
de cannes eu derofernx. Plus les cannes 
font vieilles, & ont par confequent leurs 
fcfrlles grandes & fones,plus elles ïC

fü1:ent à l'humi:ité ,.Je l'air, à la pluye 
& à la chaleur du foleil. 5urquoi il 
faut cbfe,vei: de ce les employer jamais 
qvand eles viem'.ent d'être coupées~ 
parce qu'alors e' 1es s'échn:ff~nt & fe 
pourdfent en peu de tems. H faut les 
laHfer amort.r & comme fecher au fa~ 

!réca11
• leil pendant t) o:s ou qu2.tt e 1·ours éten-

t·1ons ' 
'-F;',lfm duës par terre & à couve t, ou du 
P"ndre. moins en monce, u pegd·un la nuit 

9 

afin qu'elles r.e foiem point moüillées 
~!ê la pluye,. ou de la rosée qui dt toû-
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tours très-abondante en ce païs-là. Il i6.9~. 
faut encore obferver de ne les point 
employer pendant la pluye , à moins 
d'une extrême neceffité, parce qu'elles 
s'échauffent & fe gâtent auffi- tôt. n 
faut encore remarquer que les couver-
ture. qui font dans des liellx humides 
comme à c8:é des tivieres, dans les 
b')is, & en d'autres lieux où le fo!eil 
& le velït ne .lom1cnt pas bc,:mcoup? 
<lurent b ci1 moins que celles qui font 
dans de5 lieux élevez, focs & expofez 
au vent & au foleil. On en voit affez; 
la raifon. 

Le jonc dont on fe fert quelquefois 
au lieu de miby , eft appellé, Scripe, 
par ceux qui fe mêlent d'impofer de.s, 
noms aux chofes , fans faire reflexion 
que ce.s noms nouveaux ne font pas 
plus fignificatifs que ceux dont on fe 
fea dans le païs dont les habitans one 
ce femble plns droit de les impofer 
que ceux qui n'y demeurent pas. On 
appelle donc ce jonc communement: 
Jonc à coil:elettes. Il croît jufqu'à la , 
h d , . . d r Jonc a, 

auteur e quatre a cinq pie· s , 10n cofülec· 

écorce qui efl: fort mince & fort ad-"' .0
11. 

, r ScnFe, 
herante eil: verre. Son boIS , 11 on peut 
l'appel!er ainG, efr ~oùple, liant, & 
comme partagé e.n cinq côtez qui tien~ 



10 Nrmveau:.: Voyage.r au.'.: !Jle! 
Jl.69·<1,, nent enfemb'e & qui renferment un® 

fubftance legere & poreufe. Ses fibres 
font longues, déliée,, flcx1bles. Cette 
planrc porte des feiiilies de iix à. fept 
pouces de longGeur, fur un pouce ou 
e wiron de larzeur, fort vointuës par 
le bout, & qui accol!ent' la plante fi 
jufte, q1J'elles renferment l'eau de la 
plnye ou rle la rnfée qu'elles ont re;. 
cûë. Sa flexibilité ne l'emoêche pas d-e 
, ! 

fe tenir droite jufqu'à ta h:;-cHCnr que 
fai marquée ci-del.TL1s. lorfqu'on la lai Ife 
croLre davantage , elle fe ploye & 
tombe enfin à terre à moins qu'eLe ne 
trou,e des halliers ou autres chofes 
pour s'appuyer. El!e porte de peêites 
fleurs rouge,îrres en maniere de campa
ne, compoiêes de cinq feuilles , qui 
renferment un ~ etit bouton verd dans 
lequel eft la fo~ence de la planre. Je 
croi rourtam qu'on 2uroit p1Ût8t fait 
Je la provigner de bouture que de fo_ 
n:er fa graine. Comme elle n'efi pas 
affez d'ufage ni de -confequence pour 
qu'on f e donne, ce foin ' on fe conten
te de cel1es qu'on rencontre fans pen
fer à rr.ultiplier l'efpece. 

Nos llles font fournies d'une infinité 
de !iannes d,fferentes. Jdi déja dit qu~ 
ce font des ef peces d' oziers q_u' on em-





.• 
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ploye à bien des ufages où il faudrait ~· 
mettre des cordes. Jai parlé de queL ' 
ques-unes, il faut pendant que je fuis 
en train dire un mot de celles qui font 
les ·plus communes. 

Celle qu'on appelle Lianne de Perfit, LianM 

fo trouve pre[que par tout. Son écorce de pedil, 

el1 grife, mince, aifez adherante. Son 
bois e(l: fouple & liant. Elle jette quan-
tité de branches longues, di oires & tou~ 
te·s couvertes de feuilles auffi extraor
dinaires qu'on s'en puiife imaginer. El-
les font attachées aux branches par un 
pédicule d'environ un demi pouce de 
longaeur, qui s'étend de lui-même, & 
forme une feuille qui aurait un bon 
pouce de largeur fi elle écoit étenduë, 
mais la nature l'a plilfée aux deux bouts 
par des nœuds , dont le premier jette 
de part & d'autre deux feuilles lon-
gues d'environ quatre pouces fur un 
13ouce & demi de large, dentelées com-
me les dents d'une [cie, & terminées en 
po1nte. Ce même nœud pouffe après 
cela une feconde feuille pli!fée comme 
1a premiere , & arrêtée par un petit 
nœud ou bouton qui produit trois au-
tres feuilles femblables aux deux pre
mieres, donc celle du milieu efi: d'un 
bon tiers' plus longue & plus larie que 
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i-65)6, les autres. Ces feüilles font d'un beau 

verd, aifez fermes , charnuës & bien 
nourries. Ceux qui ont donné le nom 
,de Lianné de Pedil à cette lianne ont 
cr& voir dans la difpofüion de fa feüil
fo, quelque chofe d'aprnchant de celle 
de pedil. On voit aifez combien ils [e 
font trompez, & qu'ils auroient mieux 
fait de l'appeller Liannes à cinq fei.iîl
Ies; Mais comme elle n'efl: pas connuë 
fous ce nom-là chez nos infulaires, _je 
n'ai garde de le lui impofer ; mon auto
xité ne s'étend pas jufques-là. 

Cette plante jette de petits rameaux 
qui fe chargent de petits boutons blancs 
qui en s'épanofrffant prod1.'liCent une 
fleur cornpofée de cinq feüilles de cou
leur blanche avec èes filets & des points 
rouges , au milieu de laquelle il y a 
un bouton verd accompagné de quel
ques étamines blanches. Ce bouton 
s'allonge & produit une petite gouffe 
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 rougcâues & qui à la fin devien
nent toutes noires, 
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Ceux qui n'ont point de bois pro- ,696. 

pre à enyvrer les poiffons comme je 
l'ai décrit dans ma premiere Partie, 
fe fervent de ces pois ; ils les pilent 
& les mêlent avec de la farine de fro-
ment , de mahis ou de manioc, & en. 
font des plotes qu'ils jettent dans les 
civieféS'Onà la mer. le po~ffon y court 
avec avidité, & dès qu'il en a mangé il 
s'enyvre, vient fur l'eau, .fe la.iîfe pren-
.dre à la main & meurt, On ne doit 
pas oublier de l'ouvrir auffi-tôt, d'en 
Ôter les entrailles , les œufs & autres 
parties internes qui on.t été abreuvées 
de ce foc venimeux, qui cor_romproit 
le re{le de la chair s'il y faifoir quel-
que féjour. On peut croire· qu'il pro
.duiroit de mauvais effets dans les corps 
des hommes & des animaux qui en au
roienc pris. 

On prétend que le fuc de fes feuilles 
recentes efl un baume fouverain pour 
toutes fortes de bleifures, fait qu'elles 
foient nouvelles , ou qu'elles ayent dé~ 
generé .en ulceres. Ce foc fert à laver 
la playe ou l'ulcere pour la mondifier, 
& le marc dont il a été ,extrait fert de 
cataplafme. Nous avons tant d'autres 
plan tes. vulneraires aux Hles, que je ne 
me fuis jamais fervi de celle-ci. 
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Lianne une autre forte cle_lianne auffi. extraor
à c~~des <linaire par fa maniere de crohre & de 
ou 11an-
ne jau- fe multiplier, que celle que je viens de 
ne. décrire l'eil: par fes_feuil!es. Nos Ne-

gres ne l'appellent point autrement 
_ que Lianne à cordes. -Qielques ha

bitans la nomment Lianne jaune. Ils 
ont tous raifon. Les premiers , parce 
que rien au monde ne re!femble mieux 
à une corde que cette efpece de lianne. 
Elle efi toute unie fans nœuds , fans 
branches, fans feuilles, forte, flexible, 
facile à manier. On s'en fert pour at
tacher tout ce dont on veut faire des 
paquets. Son écorce dl: brune, fort 
adherante. Ses fibres font longues, dé
liées , fouplcs ; en un mot ce font des 
cordes naturelles. On en trouve de 
tomes fones de greffeurs depuis celle 
du petit doigt jufqu'à celle de trois 
pouces de diamctre. Ces groffes font 
ordinairement cordonnées ou torfes 
deux enfemble comme les tourillons 
d'un cab le de vai!feau. ~ant à la lon
gueur il e!l: difficile de la déterminer, en 
voici la raifon. Cette lianne ne vient 
jamais que dans les forells & aux pieds 
des plus grands arbres; elle s'appuye 
for eux pour monter, mais elle ne s'y 

attache 
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attache pas, & dès qu'elle a pû g~g11er H,9,. 
ur,e branche, e_:Je quitte le•tronc, fe 
reolie fur cette branche & defcend en 
te~re, ou étant parvenuë e'!e 1eprencl. 
racine ; puis refonant à qL,elqt:es pou-
ces de là , elle recommence à monter 
en s'appuyant de nouye.m contre le 
tron-c r!e l'arhrè, jufqu'à ce qu'elle ait 
atteint les branches où ele (e replie en-
c01 e & de(cend en rerre , en conti
nuant tm1jours le rnÊme manege. J'ai 
vü de, arbres de plus de quarante pieds 
de tiges~ fi couverts de ces liannes d~ 
tom;s forres de groffeurs, qu'ils re!fem
bloient à des mats de navires. avec tou-
tes leurs manœuvresoOn voit par ce que 
je viens de dire, que ces liarn.e, doivent 
être fort longues, & qu'il n'efi: pas pof-
fible d'en déterminer au jufie la lon
gueur. 

Lorfqu'il arrive gu'on en coupe quel
que morceau; on voit auffi-,ôt que la 
partie qui efi deœeurée pendai:neen l'air 
pouffe des fila mens, qui en croi!fant af
fez vîte defcendem en terre , y pren
nent racine & rétabliffcni: bien - ,ôc la 
partie coupée, comme elle était aupa= 
ravam. 

les fibres de cette lianne font rem
plies d'un fu: jaune qui coule en quanti.0 

Torne Ill, B 
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1696. tiré lorfqu'on la coupe; & c'eft ce foè 

qui la fait,appeller lianne jaune. Ce fac 
eil: épais, viCqueux, teùace ; il ell àmer 
& füptique. Il a une odeur cle verd aro
matique aifez agreable. On l'employe 
.avec fucc~s à guérir la galle rqui vient à 
la tête des e11fans,& même la teigne. On 
.l'applique feul dans les commencemens~ 
,& lor(que le mal efr newyé, on le fait 
diifoudre dans de l'eau .. de-vie, & on 
l'applique ainG. fc1r la tête ; il acheve· en 
.peu de tems de guérir, de mondifier & 
.cle faire revenir la peau & les cheveux. 

J'ai parlé dans ma premiere Partie, de 
;.la lianne qui entre dans la compofition 
du remecle qu'on applique for les mor. 

1.iannc-A fores de ferpent, fans en faire la def
ferpem: cripdon. La void , -elle efi: trop utile 

.pour ne la pas fafre connoî :re , peut-
être même que ii on en apportoit en 
Europe, elle p::cEroic être utile pour la 
guérifo~ de ces accidens. Bien entendu 
toûjours que .les crocs du ferpent n'ayent 
pas percé quelque an:ere conliderable , 
car quand cela fe Hc,uve, il n'y a ni lian .. 
ne ni theriaque . -ni aucune autre droo-ue 
que ce foü, qui p:.:.i!fe empêcher qu~ le 
venin ne fo~i: porté au cœur , à moins 
d'être puiifamme,1t fecouru dans le mo~ 
ment gu'o11 a été mordu. 
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Cette lianne vient en quantité & fans ~ 

culture dans toutes les hayes lifieres & 
halliers de nos Hl.es , & fur tout de la 
Martinique. Sa feuille efl: attachée aux: 
branches par une queuë longue & dé-
liée ; elle rdfemble tellement à la tête 
d'un frrpem , qu'il efl: difficile de s'y 
méprendre, J'ai déja dit que la tête du 
ferpent efi: un triangle , dont les 4ngies 
font émouffez , attachée au corps par un 
col alfez petit ; cette dif pofition fait que 
le ferpent ouvrant la gueule, prefente 
une ouverture beaucoup plus grande qu·-
elle ne devrait être felon fa grolfeur & 
fa grandeur, & qu'il peut ainfi englou-
tir un mernbre beaucoup plus gros. J'ai 

A rr N . . , , vu en erret un · egre qm a voit ete mor-
du au gen0u, q1j(:: les crocs du ferpent 
avaient percé des deux c8tez, ce qui ne 
pouvoit êne arrivé faos que le ferpent 
lui e1.a englouti le genou tout entier, & 
ceperid:..m ce ferpent n'étoit pas plus 
gros que 1e bras. 

Les fleurs de cette lianne ne paroiC. 
font qn'à l'ex,rémité de fes branches i, 

comme de p,e'.:rcs grappes chargées de 
pedrs grains ronds, qui fouvent pro-
d •r b • • I d m1eclt un ou.ton )aune env1.ronne e 
quatre petites feuilles de la même cou
leur, découpées, foparées l'une de l'au-

B ij 
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tre, & dont les .extrémireziont recour
bées en dehors. Ce bouton fe change 
enfin en un fruit de la gro!feur d'un pois 
ovale, plus gros à un bom: qu'à l'autre, 
& appfati par les deux côtez. Ce fruit 
eft verd. au commencement, il jaunit 
cfans la fuite, & devient rouge quand il 
,dt meur. Il eft couvert d'une petite peau 
mince & cotonnée. Sa chair eft rouge. 
molle 5r.. pleine d'une liqueur ,ûgre, auf
fi.-bien que fon bois , lès feuilles & fes 
.racines. Cet-te li~nne exhale une odeur 
forte qui forprend d'abord l'odorat, & 
qui augmente quand on froiffe ou qu'on 
pile la racine , le bois , les feuilles & I~ 
fruit. 

Le bois eft gris-blanc, tirant un pea 
for le jaune , marqueté de pe:its points 
hl.mes & argentez , fpongieux , plein 
de foc, aJfez pefant quand il dt verd , 
& uès-Ïegcr lor{qu'il dt fec , ce qui ar
:dve affez facikra~,ent< 

On pi I e la racine & · e bois de cene Ban
ne, & on en fait une ti farrne a \'e'C deux 
tiers d'e?..u de-vie q e l'on fait prendre à 
celui qui a é,é mordu d'un ff:rpent, & 
on applique le marc for L: bleffure. Le 
marc a tire le venin dehors , & la tifan
ne a~~ verm d'empêcher qu'il ne gc;gne 
& qu il ne corrompe les parties nobles. 
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On prétend que la tifanne faite avec llf9,,;. 

la racine feule & de l'eau commune, e!l 
admirable pour la gravelle, & même 
pour la pi~rre. 

Voici encore un autre remede pour la 
r. d r C' ,i l' tiann, mormre es 1erpens ea une 1anne hi~cuî~. 

qn'on appelle Laireufe, & qu'il ne fai.tt 
pas confondre avec le bois laiteux dont 
j'ai parlé cy-devant. 

Cene plante ell: fi foible qu'elle ram.; 
peroit toüjours à terre, fi elle ne trou~ 
voit pas des arbres pour s'élever & fo 
foutenir. Dès qu'elle en rencontre elle. 
s'y attache & monte. juf qu'à leur fom
met; elle s'étend beaucoup, & lorfqu'el 
le trouve une bonne terre elle profite à 
merve;l 1e. Son écorce efl: grifo, tailla
dée , lilfe & même un peu luihée. On 
pourroit dire qu'elle eil: revêtuë de deux 
écorces. La premiere qui efr la fuperfi
cie de ces découpures ou hachures,eft fe~ 
che & groffiere , & celle qui eft au def
fous eft fine & douce ; le bois eft po
reux , rempli d'un foc épais , vifqtïeux 
& blanc comme du lait , en quelque en
droit qu'on le rompe, il répand ce lait 
en ab,mdanr:e. Sec feuilles qui font affez 
épailfes , d'nn verd guai , deux fois & 
demi plus longues que larges & poin.;. 
tuës , en fonr. toutes remplies. Il fo.flù 

. ID iij 



30 . Nouveaux Voyiges au:c lfles 
1696: pour l'en faire fon:ir, dè les détacher de 

b plante, de les rompre ou feulement 
de les égratigner. 

On voit dans la faifon de petüs hou..; 
quets de fleurs qui forrent d'entre les 
feuilles. Ces fleurs font compofées de 
cinq feuilles, dnnt le ddfus & le delious 
efl: r011ge avec des points de plufieurs 
couleurs , qui répandent une odeur aro
matique fort douce & fort agréable. Ces 
fleurs produifem à la fin un petit fruit 
ovale, dont l'écorce ou enveloppe dl: 
rouge & feche, qui s'ouvre de lui-mê-

. me quand il eft meur , & qui renferme 
plufieurs petites graines oblongues aife~ 
dures, d'un gris lufüé, & revêtuës d'un 
:petit duvet blanc argenté. _ 

Ceux qui ont été mordus d\m ferpent 
fuccem le lait de cette plante , bois & 
feuilles tout efr bon, & après avoir un 
peu ratiffé la prerniere écorce , ils mâ
chent la feconde avec le bois pour ap
pliquer le marc en rnaniere de catap1af

. me fur la rnorfure qu'il faut avoir foin 
de fcarifier legerement. Ce marc attire 
le venin que l'on voit comme une ma
tiere verdâtre & virulente for le cata ... 
plafme quand on lei leve pour en mettre 
un autre, ce qu'il faut faire de Gx en foc 
heures ; obfer'vant que ce foit le bleff.: 
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qui m&che l'écorce & le bois dont il efl: 169G. 
compofé. On fait encore avec le rüêrne 
bois lege:ement pilé, nne tifanne dom 
on lui donne à boire à difcrédon, · 

J'ai remirqué que cous les rcmede; 
qu'on_applique fur les morfurcs des fer ... 
pem, peuvent être employez pour gue~ 
rir les ulceres de quelque nature qu'ils 
foient; On prétend que le foc de cette' 
lianne efè fouverain pour ces fortes de 
maux. 

Les deux clernieres Hannes que je vien$ 
de décrire om leurs paniîans. QEelques
uns préferent la feconde à la premie,e ~ 
& ne manquent pas de raifons pour fou. 
tenir leur opinion, que les autres corn .. 
battent pui!famment. Comme je n'ai 
point acheté aux Ecoles de Me:iecine le 
droit cle juger bien on mal de toutes cho~ 
fes , je me garderai bien de rien décider 
for cette dif pute ; & en attendant qu'ils 
s'accordent , je vais décrire un arbre 
dont le fruit guérit p:ufaitement les 
morfures des ferpens les plus dange- . , 
reux ; & dom la venu n'efl: conteftée de f~;~~t 
perfonne. J'en puis parler comme témoin 
oculaire, m'en étant fervi pour guerir 
un Negre de nôue habitation de la Mar
tinique, qui a voit été mordu à la jam-
be par un ferpent: très-gros. L'arbre qui 

B füj 
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169,6. potte ces fruits vienc de l'i!lhme de Da.; 

rien. On trouve dans cet endroit-là des 
ferpens extrémement venimeux, qu'on 
appelle ferpens à fonnerre , parce qu'ils 
one au bas de la queuë une peau roulée7 

feche comme un parchemin, qui fait du 
bruie pour peu qu'ils fe remuent , ce 
qui fert à les faire découvrir. Nonobf
tant cet averti!fement, plufteurs Flibu
fl:iers qui travecfoient cet Ifî:hme pour 
gagner la mer du Sud où ils alloiern fai-

- re la courfe , furent mordus, Far ces fer
pens, & feroient péris infailliblement s 

fi les Indieris qui les accompagnoient ne 
leur euffent fait connaître le remede 
unique qu'on peut apporter aux rnorfu~ 
res de ces for'ces de ferpens , dont le ve
nin e!l: {i puiîfant & li vif, qu'il tuë ea. 
moins de trois ou quatre heures ceux 
qui en font infeél:ez. 

, Je ne fçü pas comment les Indiens 
appellent cet arbre , ni fi le Pere Plu
mier ou quelque autre Botanifte l'a. 
baptîfé & enr8lé dans quelque regi
ment d'arbres, fupofez de même efpece. 
Pour nous autres qui ne cherchons pas 
tant de façons , fans nous embaraffer du 
nom de l'arbre' nous nous contentons 
d'appeller fon fruit noix de ferpenr. On 
feroit peut être bien mieux de les apQ 



Françoifes de r ..Am6riquc. H __ _ 
peller amandes de ferpem. On verra 16,6,, 
par la fuite de mon difcoun fi f ai raiq 
fon on non. 

Je n'ai vû à la Martinique que deux 
ou trois arbres de cette efpece, dont le, 

' ' f I ! graines avo1ent ete apponees par nos 
Flibufiiers. Ils éroient à peu près de lai 
grandeur de nos abricotiers de France,. 
L'écorce efi grife, affez unie. le bois YJ 

du moins ce que j'en ai pû voir en cou~ 
pam une branche médiocre , m'a parm 
de la mê,ne coule1Jr, affez tendre & mé
diocrement humide ; il dl: fort bran~ 
chu , & fort chargé de feuilles. EUe&1 
font comme des ovales allongez avet 
une petite pointe & pluûems hachures 
ou dents à l'excrémité. Ces feU1i.iles font 
affez épaiffes , charnuës , fouples, d'un 
verd gai ; elles rendent un peu de li
queur ond:!leufe qu:md on ks froiffe '.) 
d'une odeur aromatique, mais pénetran
te. Cet ar brè dans les Lifons pouffe de 
petits fcions qui .fe chargent de fleurs 
rougelues , compofées de cinq petite:!. 
feuilles veloutées avec quelqué"s étami~ 
ne~ amour d'un petit bouton verd , qui 
fe chan12;e en une am::in,le à peu près dœ 
la gro{feur de nos plus belles arnanc'Les 
Je Provence. Cene écorce renferme un,~ 
noix ovale pointuë & mince par k$ 

:B '1 
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1696. deux houes, environnée d'une ligne en .. 

foncée qui femble la vouloir partager 
en deux dans fa longueur ou fon plus 
grand diametre, & d'une autre qui cou
pe à angles droits cecte premiere , & 

. paroge en deux parties égales la lon
gueur de tome la coque. Cette coque 
qui eft du-e, {l'une rné.Hocre épaiifeur, 
gritè , lilfe & fort vive, renferme une 
-amande de la même figure , couverte 
d'une pellicule grife; Le df:dans dl: très
blanc , & de la conGfiente des aman. 
des ordinaires . 
. Dès qu'on fe Cent mordu, il faut cal

for la coque pour en tirer l'à.mande , la 
mâcher & appliquer le marc fur les 
trous que les dents du ferpent ont fait, 
& s'ils tonr éloignez , en mâcher deux 
& les appliquer for les trous, après en 
avoir legerement fcar1fié les environs. 
On e1weloppe ehfu;te la partie hlëffée, 
& au bout de ·ieiix heures, on leve l'ap
pareil & on met un fe:ond cataplafme 
mâch~&accommodécomme 'e oremier. 
Ce mue fait élever de peütes v~ffies qui 
font remplies du venin comme une eau 
claire & rouffa re. 0 n les perce pour 
l'en faire fortir ; & on applique ce mê
me cataplaCme jufqu'à ce qu'il ceffe tle 
faire élever des veilles. Pour l'ordinaire 

' 
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il n'eft pas befoin d'un troifiéme appa- 169 6. 
reil. On met fur les fcarificadons un 
empltcre d'onguent rnfat ou divin pour 
refermer les petites bieJfurec , & on fe 
trouve parfaiteme0t guéri. J'ai vû l'ex
perience de ce que je viens d'écrire; 
& elle m'a é1é confirmée pc1r tant de té
moins oculaires, qu'il fwdroit être un 
Pirrhonien dedaré pour en doiner, 

Jai dit dans ma premiere Partie qu'ii 
fallait empêcher de dormir ceux qui ont 
été piquez ou mordus des ferpens. le 
remede que je donne ici exempte de ce 
foin , car cette amande mâchée par le 
ble!fé lui excite un (i grand piconement 
dans la bouche, avec une (i 2,cbondante 
falivation, qu'il n'a pas le tems de fon
ger à fermer les yeux. Le Negre que je 
fis traiter ave::: cette amande,fot ea étai: 
de travailler au bout de trois jours. J'ai. 
goô.,é de cette amande, fa chair dt blan
che & ferme , mais je doute qu'il y ait 
den au monde de plus amer & de plus 
cuifant. 

Voici un fruit qui n'ell pas G. defa,.; 
gréab 1e an gofü que celui que je viens 
de décrire, mai5 auffi qni n'eft pas d'une_. ,, 

, Lia.mt-<"'J.ll. 

fi gran:\e milite. La plante qui le pro- conc00> 

,foie efl: une lianne qu'on appelle Lianne br~ 

à Concombre, 
B vj 
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Il y a peu de planres de cette ef pece 

qui s'étendent autant que celle-ci. Hle 
couvre en peu de rems par une infinité 
de branchages cous les environs du lieu 
otl elle a pris racine. Sa feuille qui el.l: 
rude efl: fou,enuë par une queuë veluë 
& prefque partagée ea de,1x, dont .:ha
que partie s'évafant ju(qu'ewiron le 
miLeu de fa longuear, qui peqt être fo 
trois à quarre pouces, fc e!Te~re enCuüe 
& finit en poinre. S, tleu, efr cornpo
fée de cinq foui· les arrondie_ & cour
bées par leur extrémité, qui forment un 
calice rempl, :ie re:ites ér.-,min~s dont 
l'enrémité efr ronde & rou,z;e ; les feuil
les' font jaunes, marquetées de points 
& de lignes orangées. Ces fleurs ont 
po'ur fuport un bouton qui efr le fruit 
de la planre à laquelle il efl: attaché par 
une queuë d'environ un pouce de lon
gueur. A merure que le fruir croît, la 
fleur fe fletrit & tombe. Ce frnit eft à 
peu prè, de la groifeur d'un œuf de pi
geon & de la même figme. Il efl: cou...: 
vert d'une peau ou écorce fine & corn-

. me verniffée, qui efr verte au corn rnen
cement , & violette lor(qu'il eîl: mur, 
I:e dedans qui ell: partagé en trois par
ties par une ef pece de zeft , efr rempli 
d'u.ne matiere tirant fur le verd , de la 
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conftftence du dedans d'un concombre & 1,, ~!i 

de même ofour & faveJr. C'efl: ce qui 
a faic donner. à cene plante le nom de 
Lianne à Concombre. On trouve plu~ 
fi.eurs graines ou femences enveloppées 
dans cene matiere. Elles font blanches, 
tendres & de même goût qu'elle. 

On fe fert dans le be foin da ces fruits 
pour menre dans la Coupe. On les confit 
auffi avec le vinaigre & le fel comme les 
comichom; ils one le même goût & font 
fon délicats. 

Nous avons dans toutes les Hles un Plante 

a.rbriffeau qui eft admirable pour les pour I.e. 
yeLlll. 

maux des yeux ; comme font les rou. · 
geurs , les foibleffes , les larmes , les 
tayes, le, bleffures & autres accidens. 

Cet arbrilfeau n'eft jamais gueres de 
plus de quatre pieds de hauteur, & d'un 
pouce ou environ de diametre ; il eH: 
couvert d'une écorce mince & verte ; H 
eft fpongieux & calfant dès qu'il eil: fec. 
Il pouffe quantité de petites branches, 
toutes chugées 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 vèrtes par deffus , & 
blanchacres par de!fous. Elles fom mo
lLaffes, cotonnées,affez épaHfes & pleines 



;8 NowtJèdNX Voyages aux lfle! 
de foc. L1es queuës qui les attachent aux 
branches, font longues, bien nourries &: 
de couleur rouge. 

- L'extrémité des branches eft chargée 
de grappes compofées de petit" boutons, 
qui en s'ouvrant produifent quat e feuil
les blanchès, accompagnées de petites 
étamines de même cou1eur, qui envi
ronnent un piftis qui fe change enfin en 
un fruit rond, de la groffeur d'une gro
feille. La peau qui le couvre e!l: mince., 
tendre, délicate & rouge , qui renfer
me une fubftance aqueufe de même cqu
leur que la peau, au milieu de laquelle 
on trouve une pedte graine noire & fe
che , de figure ronde , de couleur grife 
qui contient une amande, blanche & fa
rineufe. 

Les fleurs & les fruits i:,e fervent à 
rien. C'eft d:ms les feuiiles qu'eit toute 
la venu de cette plante On le, pile pour 
en exprimer le foc , dont o.ta i:1trod.uit 
une partie dans les ye1x mJ.Lcle , & a
près en avoir bien baigné le deifos & les 
environs, on les cou·.,re avec une com
preffe ;mbibée du même fuc, ce que l'on 
réitere le fair & le matin , & en très
peu de rems on a vû des tayes & d'au
tres ,maux coniiderables parfait,emenit 
guéris. 
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Je ne croi pas devoir renvoyer plus 1696. 

loin la deîcription de quelques arbres 
.fruitiers de crainre ~e les oublier. 

Le premier efl: le Cahi mider. 11 vient cabimi

èle la groffellr & de la hauteur des plus cier, ar~ 

d · , b,e fn.it-· 
grm s Pommiers de Normand·e. Rien ner, 

n'efl:_plus beau que cet arbre. Il efi pour 
l'ordinaire fon. bieo Liit ; fes branche:. 
bien panagées ; fon écorce unie, liffe & 
point crevaiTée, brune & bien adhôran-
te au bois qui efl: hmn, franc & rempli 
de beaucoup de feve. Ses feuilles lon-
gues de trois à quatre pouces, & d'en-
viron deux pouces de large drns leur 
plus grande largeur , finilTent en pointe 
par les denx bouts, font épaiffcs & bien 
nomries. Elles rendent un peu de lait 
quand on les rompr. Le deifus dl: d'un -
verd vif& comme·lufhé ou vernHié ~ 
& le deffous peine de plureu;s couléurs~ 
où le jaune doré, le fe,1ille-morte, l'au-
rore & le citron, {ont rn~lez a-<ec quel-
ques petite· taches de coulenr de feu,, 
ce gui fait le plus bel effet du monde. 
Se, fleurs v,enne1:1t par bouquets entre 
les qucuëo , les feuilles & le bois. Elles 
font compofées de plu(ieurs bom:ons at~ 
tachez à de perites queuës aurores. Cha-
que bouton gui efl: le fruit de l'arb1 e) 
pouffe à fon fommet une fleur doubk, 
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J.GJ6. chacone defquelles eft compofoe de CÎn<\1 

feuilles ; les exterieures font rouges a
vec des points dorez , & les cinq qu'el
les renferment font orangées & forn::ent 
une efpece de calice plein de petites éta.
mines dorées. Le bouton en groffüfant 
forme le fruit, & ceue double fleur qui 
y demeure attachée lui fert de couron
ne. Le fruit efl: rond , de trois pouces 
ou environ de diametre. Son écorce ou 
JPCau e{l: unie & liife , d'un rrès- beau. 
verd ' mêlée de taches rouges & aurQ
res. Sa chair efl: blanche, molle , fpon
gieufe, pleine d'un fuc doux & miellé, 
qui ne plaît pas d'abord aux Européens> 
niais qu'ils trouvent exce'.le1t dès qu'ils 
s'y font accoûmmez. En effet, rien n'eft 
plus agréable & plus rafraîchiiîant, On 
en donne fans crainte aux malades , &r 
ti;]_uelque quê!ntité qu'on en ma~ge, il 
eft inoüi qu'il ait jamais fait de mal. On 
trouve dans ce fruit quelque, graines 
plates & alfez grotfes , dont la coque fo~ 
che , grifo , unie & lufhée , renferme 
une amande blanche & ferme qui eH: 
amere, & qu'on peur employer com
me les amandes ame,es d'Europe. 

J?rnnier 0:1 a donné le nom de Prunier à l'ar
ei'i,a~u, bre qui porte les frnits qu'on appe':e 

kaq~es. 02_elques Auteurs ne laiffe11i 
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pas de le nommer Pommier , parce que 
fa feuille approche un peu plus-de celle 
du Pommier que 'du Pmn;e,; mais pour 
fon fruit , on le doit plutôt regarder 
comme une Prune , que comme une 
Pomme. Ainfi contre mon ordinaire je 
prendrai pani dans cette querelle, & je 
l'appellerai Pommier d'icaque. 

Cet arbre vient ordinairement fur les 
bords de la mer & fur les falaifes qui 
en font voifines. Il ell: rare de le trou
ver dans les hameurs ou dans !es favan .. 
nes. Il n'ell: pas bien fait ni fort gros. 
Je n'en ai jamais trouvé dont le trone 
eue plus de fix pouces de diametre: il nœ 
laiffe pas de jetter quantité de brancha
ges qui s'etendent beaucoup. Son écor~ 
ce ell: brune , peu unie & pen adheran
te. Le bois eil: gris ; il a les fibres grof
fes & mêlées. On ne fe fert de ce bois 
que pour brûler. Il y en a d.e pluGeurs 
efpeces, qu'on diftingue feulement par 
la couleur du fruit, dont les uns font 
rouges , les autres violets, les ancres 
blancs, mais tous de même forme, mê~ 

h . " h " me c air, meme gout, meme venu. 
La feuille de cet arbre eH: prefque 

auffi large que longue , & par confé. 
quem pref que ronde ; elle eft épaiffe & 
ferme, d'un verd jaunltre > affe:z luifan-



,p. Nouveaux P'oyages aux lflù 
te ; fes bords font rilfolcz & grillez , 
ce qui dl: ordinaire à tous les arbres qui 
viennent au bord de la mer, où l'air 
marin , le fel que le vent emporte & 
qu'il répand for eux comme une petite 
bruine , & l'ardeur du -foleil ne man
quent jamais de produire cet effet. 
· Sa fleur ne paroît d'abord que comme 
un petit bouton verd, qui en s'épanoüif
fant produit de petites feuilles blan
che,., minces & fans odeur, crni font ac
compagnées de petites é.ami;es ;-,unes. 

Le fruit paroît à la chute de cette 
fleur ; il efl: rond, applati fur fes deux
poles , & fa circonference partagée en 
cinq ou fix côres. L'écorce efl: affez unie 
& fine, de couleur rouge, ou violette 
ou blanche, felon l'efpece du fruit, a
vec de peKites taches de differentes cou
leurs qui font un très- bel effet. 

La chair de ce fruit efl: blanche , af
fez ferme, & fi adherame :-:':, noyau qui 
dl: au centre, qu'il n'ell pas prefque 
foffible de l'en détacher qu'en la fo
çant. Ellé ell peu agréable au goûr, for 
tout dans les commencemens qu'on en 
ufe. On n'y trouve qu'un goih far{e , 
avec une pointe d'aigreur qui prend à la 
gorge ; auili n'ufe t-on de ce fruit que 
comme d'un remede pour le cours de 
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ventre & pour le flux de fang , parce 1696. 
qu'il efl: extrémemem fl:iptique & af
tringent. Son amande pilée & réduite 
en lait avec un peu de focre & ,:±'eau de 
fleur d'orange, fait une liqueur agréa-
ble & qui produit le même effet. Ceux: 
qui font accoûmmez d'en manger le 
trouvent bon , & le mangent avec pla~ 
.fir malgré fon âcreté. 

CHAPITRE II. 

Dts Habitations nouvelles. Comment fJ'l!J 
obtient les concejfions des terres & 

comment on les défriche. 

C Eux qui n'ont point de ~erre & qui 
J ne peuvent ou ne ve~11ent pas en 

acheter, demandent la conceffion d'un 
terrein qui n'a point enèore de maî, re, 

· & qui par conféquent appartient au RoL 
Ils s'adrelfent pour c'ela ci.u Gouverneur 
General & à l' lnrendant à qui ils pre
fentent un Placet, dans lequel ce1ui qui 
demande la conceffion expofe fa quali
té , lé nombre de fes enfins & de fes 
efclaves & fes autres faculrez. Il indi
que le terre:n qu'il demande, avec Ies 
bornes de la hameur & de la largeur. H 
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· 1696. y joim un Certificat du Capitaine du 

quan;er & de l' A.rpe 1teur Royal , qui 
affurent la veriré du contenu dans le Pla
cer, & fur tout que ce terrein n'eft oc
cupé ni coni.:edé à perfonne. Sur cet ex
pofé ces Meffieors font expedier la Con
ceffion du terrein demandé , dont ils re
gl-ent la quantité a proportion du befoin 

• l'!londi & des forces de ce1ui qui le demande, & 
UOITT • • 

fot1s le[- avec ces claule,,que rexpoiant fera enre~ 
~~"J;n- giftrer fa conceffion au Greffe; qu'il fera 
ne les fommer les plus proches voiGns du ter
'~;~~C- rein qu'il a demandé, d'être prerens à fa 

prife de poifeffion , & de declarer par 
écrit qu'ils n'y ont aucune prétention, 
& enfin que dans tefpace de trois années 
il défrichera & habituera du moins la 
i::roifiéme partie du terrein concedé , à 
peine d'en être dépo!fedé & la Concef
fion annulée. Ces clauîes font fort judi4 
cieufes ; & {i elles étoient · obfervées a
vec autant d'exaétimde qu'elles le dc
vroient être , les Hles feraient bien 
mieux peuplées & habitées qu'elles ne 
Ie font, parce que ceux qui viennent 
pour s'établir trouveroient du terrein , 
au lieu que les terres font très. Couvent 
concedées 1 des gens à qui il elt impof
îible d'en défricher le tiers en cent ans. 
Il y a même des habiu.n.s qui ont dei 
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ConceŒons en ditferens endroits d'une 169,. 
même Hle , où depuis un très - grand 
nombre d'années ils n'ont fait qu'un dé
friché de cent ou cent cinquante pas en. 
quarré, feu 1emen1: pour marquer lear 
poffeŒon , fans fe mettre en peine de 
continuer le rrav&il comme ils y font 
obligez. 

Il rJl vrai que les Gouverneurs Gene
raux & les fotcndans. font quelquefois 
réunir au Domaine du Roi ces terres 
conce:lées & négligées ; mais ce n'eft 
le plus fouvent qu'une ceremonie ou une 
peine qui ne tombe que fur quelque 
pauvre malheureux qui n'a pas aflez de 
crédit pour s'exempter d'être la viétime 
de la Loi ; pi:rifqu'on voit que ces mê-

r d , ' d' . :mes terres wm onnees a autres qui 
n'e11 font pis un.meilleur ufage, ou qui 
les vendenr- /3.c en font comme un com
merce continuel , rn:idgré les défenfes 
qu'il y a contre ce trafic odieux , & qui 
n'efl: pomtJnt giie trop commun. Il ne 
me ferait pas difficile de prouver ce que 
je dit ici par beaucoup d'exemp'les. 

La Con,effion étant accordée, enre- rhnix 

gifh,' e, !es voiftns dûëment étppellez & qu'on. 

l rr ffi ·r L ·r. d , do,rfa,re a pon<è .,1on pn1e, on cuotnt un ·en ï01t fan, un 

un pru ék.,é pour y bâti,r la maifon du '.' 0 ~vd 
'' fi d' · l d' ' l ,ra ,Ji{f,. maure, a 11 avou p U3 aH':, une p us mrnc. 
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~ belle vûë, G on efr en lieu d'en pouv-0i.r 

avoir , ou du moins pour voir plus ai
fément le travail qui fe fait fur l'habita
'tion. S'il y a uQe riviere ou quelque ra
vine qui àenne de l'eau toûjours ou une 
fource, on s'en éloigne le moins gu'il 
eft poffible, à caufe de la commodité 
qu'il y a d'avoir 1e l'eau pour les befoins 
i.le la rriaifon ~ pour les Negres , pour 
les befüaux , & pour œmedier :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 palmitles, de la
tanier ou ~e rofeaux , après quoi on ab
bat les arbres en commen~ant à défri
cher par l'endroit où l'on veut faire le 
princ~pal établitfemem:. 

Mau~ai- La plûpart des habitans ont la mai.J
;!td;t vaife cofüume d'abbatre les arbres les 
1,abicans uns fur les aurres comme font les Caraï- ' 
t~~atis hes , & d'y mettre le feu quand ils font 
ides bois. focs' fans fe mettre eci peine fi ce font 

des bois propres 2t bitir ou non, ou 6. 
le tems dl: propre pour les abbatre & 
les con ferver ; mais ceux qui. ont du bon 
fens & de l'économie aiment mieux n'al
ler pas fi vite , & confer ver tous les ar
bres qui font bons à faire des planches, 
d.u carcelage, des poutres & autres bois 
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"h ·11. c,-tdè c arpente, ce qui e1L un prout tres- 1696. 
<eonficl.crnble, for tout à prefent que les 
bois à bâtir deviennent très-rares,& par 
<eonféquem: très-chers. Il faut donc at
tendre le déclin de la lune pour abbatre 
les a.rbn;s qui font bons à quelque cho-
fe ; les couper par trnnfes de la lon-
gueur qu'on juge à propos, les ranger 
les uns fur les autres & y faire un petit 
li:oir pour les défendre de la pluye, juf-
qu'à ce qu'on ait le loiGr de les travail-
ler. Après cela on amafÎe en plufieurs 
monceaux les branchages & les bois inu-
tiles que l'on v~:ut brü!er : for quoi il 
faut obferve( d'y mettre toûjours le feu 
fous le vent , c'eG: à. dire, du cô:é op-
pofé au vent, après avoir fait une trnce 
ou chemin bien net pour feparer le ter-
rein que l'on veut brûler, de celui qu'on 
veut con ferver , & cela pour _o'cc:x rai-
fons. La premiere, afin d'être toûjours Maniere 

maître du feu, & empêcher quand on de brû.ler 
1 • , ,.1 , 'li l . les bois ie Juge a propos qu 1 n a1 e trop om, abbarns~ 

œ gn'on ne pourroit paz faire fi le vent 
ch2,lfoil: la fhme devant foi, parce q_u'il 
la pourrait cha!Ter avec \i:rop de violen-
ce, & embrafer les endroits qu'on veut 
confe~ver. La feconde, parce que le feu 
ne paffant pas avec tant de rapidité , & 
co,nme en courant fur les e11droits qne 
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l'on veut brûler, il a plus de rems poa.r .. 
confomer les bois abb«tm & leurs fou
c'hes. Le terrein étant nétoyé on bitit 
les cafes ou maifons dont le5 poteaux fe 
mettent trois à quatre pieds en terre a
vec une faulfe foie. Le bout des grands 
& des petits poteaux efi éch~ncré .Pour 
recevoir le faitage & les fablieres. On 
palilfade ou environne les cale, avec des 
rofeaux ou des palmifies refendus, & on 
les couvre avec des feuilles de palmifies 
ou de rofeaux. ' 
On feme.i.uffi-t6td_es pois,du mil,mahis 

ou bled de Turquie( ces trois termes font 
f ynonimes & fignifient la même choie) 
dans le retle du défriché , & s'il eft un 
pet1 confiderable , on y plante du ma
nioé, des patates , des igname~ & quel
ques ber bages. Il eft incroyable avec 
quelle facilité & quel le .. bon dance ces 
terres vierges produifent tout ce qu'on 
y plante ou qu'on y f eme. 

On ne manque jamais de faire des 
pepinieres d'orangers & de citronniers. 
l.es h.,b tans h, bil1cs préferent les àran
ges de la Chine aux autres , parce que 
0utre que les enfans, les Negres & les 
pa{fans s'en fervent pour _fe Jelàlterer, 
les chevaux & tous les autres anim:rnx 
en mangent & s'en eograi!fent , à quoi 

il 
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il faut ajoûter que les arbres qui les 1696. 
portent font bien meilleurs pour faire 
des clôtures ' parce qu'ils font armez 
d'épines bien plus longues & plus for-
tes qui s'entrelaifent de maniere q'lle 
les hayes ou clômres qui en font fai-
tes, deviennent impenetrables aux hom-
mes & aux animaux, 

~and les pepins ont produit un jet Man'cre 

de huit à dix poucês de haut on les de f,ire' 

l d {i l ' d les lizio. 
eve e terre pour les tran p amer ans ce,. 

dans les lieux où l' 011 veut faire les 
lizieres. On choifo pour cela un tems 
de pluye, on laboure la terre de deux 
t,• • 1 l d' h " \ A 

I d :rots a argeur . une oue a coœ u 
corde,m qu'on a écendu afin de plan
ter en lirne droüe : on éloigne les ,, ~ 

jets que l'on pLmte de quatre à cinq 
pouces les uns des autres, & pour l'or
dinaire on fait deux rangs éloignez 
l'un }1 faut~e de deux pied~ ou envL 
rnn. Les arbres ainli plamez groffi.L 
fecir ch-: croiifa.nt, &: fe preffenr les uns; 
coqtre' les amres; il arrive même or
dinairement que le vente les 'faifant 
frotter les uns contre les autres, L:urs 
' ,, h r r. . ecorces s ecorc ante, 1e prennent enrn1-
te, & s'uniifem ainG plufieurs enfom~ 

''! ,.. ·r . , comme s 1 s ne t.J.1"mem qu un 
Tome Ill, C 
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,é96, corps plat & uni prefque co~me unie 

. . muraille. ' 
Ougrne Ü l C' , ,:<, 0. I.es rangers & es 1tronmers ne 

r.ngers. · font point originaires de l' Amerique. 
Ce font les Ef pagnols & les Portugais 
qui les y ont apportez. Les Orangers 
viennent d.' Afie , & la Chine dl l'en
droit qrii produit les plus excellens. Il 
y a bien des fi.edes qu'on a.voit des 
oranges en Egypte , en Palefüne ,. dans 
J' AGè n:iineure, dans la Sicile, dans· le 
Royaume de Naples, & for prefque 
tomes l,es c8:es de la Méditerranéè ; 
màis il· dl aHêz difficile de f çavoir de 
quelle efpece ils éwient. Celles qu'on 
:appelle oranges de Pormgal y font 
Elus nouvelles que les autres, au moins 
felon toutes les apparences. Elles font 
les mêmes que celles que les Portu
gais appeUent oranges de la Chine ; 
qu'il efl: trës contl:ant qu'ils ont apportées 
les premiers de la Chine en Europe, 
& dont ils ont répandu l'efpece dans 
tous les endroits de leur domination 
en Afrique & en Amerique , d'où les 
autres Nations les ont tranfportées dans 
les lieux de leurs dépendances. 

Le climat de l' Amerique, du moim 
t'.e qui efr entre tes deux Tropiques 
i& aux environs, s'ell: trouvé fi propre 
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1our les orangers, qu'ils s'y font na- i6,,. 
mralifez tant ils y viennent bien & 
facilement. 

Nous av<;rns aux Illes quatre fortes Q:!arrc 

'd'oranges. Les aigres , les douces , les e,(reces 
(l OUlll· 

oranges de la Chine ou de Portugal, g,s. 

& celles de la Barbade qu'on appelle 
auffi Chadec. 

Les oranges aigres, ou comme on dit oranges 

aux Yfles , les oranges fores , font les ~:~:~'. o11. 

plus communes & les moins dhmées. 
On ne s'en fert que pour les faulces, 
& pour mettre fur la viande & le poiL 
fon. Elles different des bigarades dont 
il me femble qu'elles peuvent être mie 
etpece par le goût, la groffeur & la. 
peau. Car ordinairement elles font 
fort groffes ; leur peau qui ell alfez 
épaiffe eft tome unie , & leur goût, 
quoique fur ou aigre, n'apprnche point 
de celui des bigarades. 

On employ:e le foc des oranges 3j_ 

grès avec un fuccès merveilleux & in
faillible à guedr les ulceres , quelque 
vieux & opiniâtres qu'ils puiffent êrre 
& de quelque caufe qu'ils puiffenr pro
venir , même de l'épian ( c'etl: ainfi 
qu'on appelle le mal de Naples ou la 
groffe verolle aux Wes.) 

On coupe une orange en deux , & 
c ij 
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\ • A I l • 1,, y 6. apres en ,a.,vmr 01:e es p,epms, on en 
frotte l'ulc~re :jnfqu'él ce qu'on ait .8ré 
les chairs baveufes qui y funt ~ apr,ès 
quoi on lave la· playe avec ce ·rnêmè 
fuc , & on met deifus un pluma1feau & 
des compretfes bien imbibées de ce mê
me fuc; on réitere ce remede trois ou 
quatre fois en vingt-quatre heures, & . 
on eft fenr par mille experiences que des 
ulceres qu'on jugeoit incurables one 
ér~ ?;Ueries en nés peu de jours. Plus 
on réïrere fouvent !'.application de Cf! 

foc, & plfüôt on dl: gueri. Il efr vrni 
-qu'il caufe de la dou!ear, mais la fanté 
ne mérite-è. elle pas un peu de peine.? 

On fé fert encore de ces oranges & 
'èle celles de la Chine pour faire du 
icedra .. ~elques- uns ratilie;-,.: avec une 
cuiEier ,d'acier la foperficie de Foran· 
ge, & reçoivent dans la .cuillier ce qui 
fort de l'orange , qu'ils mer· cnt d.:ms 
nne fiole longue; on l'y Ldfe jufq,:à 
e:;e qu',el!e fe foit déchargée de fes par
ties gr.offieres qui s'; mJ.ffcnt au fond 
de la fiole pend.mt que les plus fub,. 
tiles & les efprits montent & clerreu
rent en haut ; on verfe par inclination 
cet.te huile fpirituet.fe dan~ de petües 
bouteilles que l'on bouche bien exac
tement à ca'ufe qu'elle s'év.apore fad
lemen,r. 
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tl y en a d'autres qui coupent le- 10;'.·G·. 

gerement tome là foperficie de l'oran-
ge en petits zefl:s dont ils expriment: 
l'efprit dans une fiole en comprimant 
le zeft. Cette maniere e!l: plus longue,. 
mais on trouve au fond de la· fiole 
bien moins de parties groffieres. 

On fe fert du cedra pour parfumer 
le tab:1c, & mille autres chofes à qui 
on vet1t donner de l'odeur. Üh en met 
auŒ dans quelques remedes. Si on juge 
de fa bonté par fa cherté, il doü ême 
très-bon. 

Les oranges douces rdfemblent alfez ûrangc, 
à celles dont je viens de parler, ex- dêJLicc,. 

cepté que leur foc efr aifez doux, orn 
en mange & on les trouve bonne$ 
quand on n'en a point d'autres; mais 
dès qu'on a mangé de celles de la Chi~ 
ne, on ne les peut plus fouffrir. 

Celles de la Chine ou de Pormgal d~r~~g,·, 
font de deux forces. Il y en a dont Chin, 

l'~corce e11 ép~~{fe & à gros grains, & i~rc~:" 
d autres dont l ecorce efè extremement gal, 

fine & unie. Les unes & les autres font 
remplies d'un foc clou:x, fucré, agreable 
au de-là de tout cequ'on peut s'imaginer. 
J'en ai mangé de cette efpece en bien 
des endroits; en Europe, comme en 
Efpagne , en Siciie , d,ms le Royaume 

c 
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ati96. de Naples & fur la côre de Gene!'i, 

mais j'y ai toûjours trouvé autant de 
difference qu'on en trouve aux Hles en
tre lQs oranges douce, 8:: les verita.; 
bies oranges de la Chine. Ce qui me 
fait dire que le terroir & le climat des 
H1e5 leur efr auŒ propre que celui d'où 
elles ont été uanfponées. 

orange Les oranges de la fü,i. b:;:de font la 
;:,~de, quatr:iéme ef pece de celles que nous 
:on ori- avons aux Hles Françoifes. On les ap
:1,,n:. pelle oranges de la B;,1·baJe, parce que 

les premieres nous ont été apportées 
de cette Ifle Angloife , qui efr environ 
à trente lieües à l'Efl: ou au vent de 
faManinique. QEoiqu'et:es nous foient 
venuës de la Barbade , il eft certain 
qu'elles n'en font pas originaires, elles 
viennent de plus loin : quelques - uns 
dife111t qu'elles ont été apportées de la 
Vermude, autre H1e Angloife, par les 
trente-trois degrez de latitude Nord ; 
d'autres prétendent qu'elles viennent 
de Madere, H1e Portugaife , par les 
trente-deùx: degrez de la même latitu
de, & je me range de ce dernier fen
timent pour pluG.eurs raifons. ~10i
qu'il en foit, l'arbre qui les porte eft 
bien moins garni d'épines ou de poin
tes que cenx dont je viens de parler, 
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& dont je n'ai pas f.ût une defcnp- i69 6. 
don paniculkre, parce qu'il n'y a per-
fonne qui ne f(iache ce que c' dt qu'un 
oranger. 

L'oranger de la Barbade, qu'or, nom- D&rip-
rr: Ch d d d l • . tien ,ie me au1n a ecq, u nom e ce m qu1 1·o,,n-

l'a apporté à la Martinique, croh plus ger de.,;:, 
A d f . b l, Batba,1e, 

vite & porte u mu eaucoup p u- & de co'"' 
tôt que les autres. On en a vû fruit, 

ayant été femez de graine ont rapponé 
à trois ans & demi. Il er, vrai qu'ils 
étaient plantez feuls & non en liziere., 
ce qui fait une differen.ce fort confide
rable , comme je le dirai ci-après. 

La feüille de cet oranger eft beau
coup plus grande que celles des trois 
autres efpeces. Jen ai trouvé qui a.
voient plus de fix pouces de longueur 
fur trois bons pouces de largeur , fans 
compter la partie échancrée & coupée 
en forme de cœur qui la fot1cient & 
l'attache à la branche. Elle efl ferme, 
épailfe, bien nourrie , d'un verd foncé 
par deifus, plus pâle & tirant fur le 
jaune par deifous. H n' elî: pas. necef
faire de dire que fa fleur dt plus gran
de & plus groffe que cd lC cles oranges 
ordinaires, c'efl: une confequence qui 

, fe prefenre d'elle même.·. J'ai vil de ces 
fleurs prcfque auill groffes que le pouce;, 

I c i:iij 
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JJ.69 6. qui exhaloienr une odeur des plus agrea-

bles > quoigue forte & proportionnée à 
la :Reur d'où elle fonoit. 

Le fruit qui fuccede à ces fleurs dl: 
très~ gros. Rien au monde n'efr plus 
beau en ce genre. Jen ai vû de près 
de dix pouces de himeur fur près de 
vingt-quatre pouces de circonfe;ence; 
La p:ûpart relfrmblent ::1.ff:z à des poi
res de bon - chrétien. Leur eccr:e qui 
eft fon~ée de plufieurs. bomc·m & au
tres ineg:ditez, efi: de douze juf ques à 
feiz6! lignes d'épaiifeur. La chair en 
efi: blanche, molle, legere, f pongieufe 
& pleine d'un foc acide, & peuavea
ble. Le dedans ell divifé en plufieurs 
cellules pleines de grumeaux a!fez pref
fez les uns contre les autres , excepté 
vers le centre du fruit, où l'on trou
ve ordinairement un vuide. Le goût 
de ces grumeaux efr meflé d'une dou
ceur fade avec quelque chofe d'aigre; 
de forte qu'il s'en faut b;en que la 
bonté de ces oranges répo:-ide à leur 
beauté , ni qu'elle approche de celle 
des oranges de la Chine; auffi ne les 
employe-t- on jamais qu'en confiture. 
les gens gui s'en veulent donner la 
peine, les font confire toutes entieres, 
de la même maniere qu'on confit les 
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limes. Jen parlerai dans un autre en- iei>J6, 
droit aufIL bien que des citronniers. 

Lorfque les orangers font p1aotez 
feuls, ils portent du fruit pour l'ordi.,. 
naire au bout de cinq ou fix ans ; mais 
quand ils font plantez en lizieres, fü 
font huit à dix ans avant d'en rappor~ 
ter. La raifon en eft aisée à trouver 
dans le premier cas , ils profitent de 
toute la fobfrance de la terre , leurs 
racines s'étendent comme ils veulent51 

au lieu que, gans le fecond ils fe trou
vent pre!fez, & il faut que leurs ra.,. 
cines travaillent beaucoup fous terre 
& à côté pour y trouver de la nour~ 
riture & de la fobfrance fuflifarnmem 
pour les faire croÎtre & leur faire pro
duir.e des fruits. 

U b d r. {fc Caleh, 1• 
n ar re ont on ne peut 1e pa. er fier, "'· • 

dans une habitation eft un calebaffier. bre. <i 

Les Efpagnols l'appellent ,_ Higuero. j;~'.il-,, 
Son écorce efl:. blancheâtre & raboteufo; 
fon bois efl: plus coriace que dur , il 
vient mieux de bouture que de graine~ 
& porte bien plfüôr ; il fe trantplante 
aifément. J'en ai vli de tr.ès-grands & 
gros qu'on a voit changé de place dem: 
ou trois fois fans qu'ils en eulfem re-
ceu la moindre incommodité. Ses bra1o1,-
ches font l0ngues & ;;01.,1,tes unies, c'cft: 

Cv 
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1696. à-dire ,qu'elles ne font point garnies 

de menuës branchages. Ses fefülles qui 
font en quantité ont quatre _à cinq pou
ces de longueur , étroites par le bout 
qui les joint à la branche, plus larges, 
arrondies & comme une [ parnle au bout 
opposé, affez--épaiffes & d'un beau verd. 
Elles font attachées le long des bran
ches les unes après les autres , à peu 
près en cliftance égale. Ses fleurs font 
de couleur bleuâtre qui approchent 
alfez pour la figure, des rofes fauvages 
à moitié éclofes ; elles croif.fent fur le 
tronc comme fur les branches , auffi
bien que le fruit qui affez fouv.ent 
touche à terre. 

On en trouve de differences figures 
& !;roffeurs. L'écorce el.l: mince & ne 
paffe l'épaiifeur d'une piece de trente 
fols, cela ne l'empêche pas d'être très~ 
forte, elle eft fort lilTe, & fe polit ad
mirablement bien en dehors & en de
dans. Cet arbre qui vient grand & fort 
branchu, porte des fleurs & des fruits 
deux fois l'année, ou pour parler plus 
jufl:e il a to11jours des fleurs & des frnits. 
On conno1t que les caleba{fes font 
meures quand la queüe qui les attache 
à l'arbre fe flêtrit & fe noircit, pour 
lors on les détache de l'arbre. Si on s'en 



Ftançoifes de rAme,ique. 59 .----· 
veut fervir pour mettre de l'eau ou H596. 
d'autres liqueurs , on fait un trou d'u-
ne grandeur convenable auprès de la 
queüe par lequel on fait entrer de l'eau 
chaude pour macerer plus promptement 
la moüelle ou pulpe dom la calebaife 
eft remplie. Après qu'elle eft bien 
macerée on y fait entrer un petit bâ-
ton _pour la rompre entieremenr & fa 
faire fon:ir, après quoi on y niet en-
core de l'eau chaude avec â.e gros fa. deuf~~~, 
ble que l'on rcrnuê fortement pour baffe.,· 

achever de détacher ce qui refte , & 
polir le dedans , & quand elles font 
ainfi nettoyées & foches, le vin & les 
autres liqueurs qu'on y met s'y con~ 
fervem parfaitement, & ne contraétent 
point dè mauvais goût. 

Lorfqu'on vetit feparer une cale baffe! 
en deux parties pour ezi faire deux 
coiîis qui font des efpeces de febiles 
propres à une infinic6 d'ufages , on 
l'environne avec une petite corde que 
l'on ferre fortement à l'endroit où i'on 
la veut couper, & à mefme qu'on la 
ferre' on frappe ddfus pour la faire 
entrer. C'eft ainG. qu'on la fep;.re en 
deux , mais il faut pour cela que la 
c:alebaffe ne foit pas feche, & qu'on ne 
vienne que de la d,érncher de l'arbre, 

C vj 
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1696. Etant ouverte on la vuide facilement, 

& on gratte le dedans avec une co
quille de moucle pour le polir. . 

Les Indiens deilinent & gravent fur 
la convexité des compartimens & des 
grotefques A leur maniere; ils rempli(: 
fent les hachûres de differentes cou. 
leurs qui font un fort bon effet, & 
quoiqu'ils ne fe fervent ni de regle 
ni de compas , ces deifeins ne laiifent 
pas d'être fort jufies & fort agreaples. 
Ces coüis fervent A une infinité d'u. 
fages dans un ménage ; quoiqu'ils ne 
foi.en. qt:e de bois , on ne laiffe pas 
de les mettre fur le feu, & d'y faire 
chauffer de l'eau. Lorfqu'ils font rom
pus leurs pieces fervent à faire des 
cuilliers. On en fait des écumoires & 
des paifoires en les perçant avec un 
petit fer rouge. C'eft la vaiffelle or
dinaire & la batterie de cuiGne de nos 
Negres, des Caraïbes, & de la ph1part 
des petits h,bitans. On appelle ces 
calebaifes, Calebaffes d' Arbres, pour 
les difünguer de celles dont je vais 
parler, qu'on nomme Calebaffes d'Her
be. Mais il faut auparavant rapporter 
les proprietez de ces fruits pour o-ue-. l . b 
nr que ques maladies ou accidens. 

On fe fen de la pu.lpe des calebaffes 
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pour guerir les brûlures , il ne faut 1696~ 
pour cela que l'étendre . fans la faire La pulpe 

cuire ni chauffer fur la partie brûlée ~::re:a~ft 
ou échaudée, avec une compreffe par ~nrem~~ 

deffus - & avoir foin de chanaer cet ~e fpect~ 
' ;'.:, rrque 

efpece de cataplafme de fix en fix heu- p0,ur I" 
res. Non feulement la bn1lure ne cro1t brûlure, 

point, mais elle efr bien tô, guerie. -
On s'en fen encore pour guerir les Pour!e1 

d ~ r d d coups de maux e tete cau1ez par es coups e foleil. 

foleil. On en couvre tom le devant de 
la tête jufqu'aux oreilles, & qn change 
de deux en deux heures ce cataplafrne, 
Le froid extrême de cette pulpe apai-
fo les ardeurs que le foleil a caufées 
dans le cerveau. Bien des gens en ont 
reffenti un prompt foulagemen.t ' & 
en très-peu de tems une parfaite gue-
rifon. 

Rien n'el1: plus fpecifique pour la Pourl~ 

colique de quelque efpece qu'elle puiffe colique, 

être , que les lavemens compofez du 
foc de la pulpe de ces calebafr'e, après 
qu'elles ont écé cuites, ou au moins 
macerées dans les cendres chaudes. 

Elles font encore un remede aifuré 
& confirmé par une infinüé d'expe~ 
riences, pour empêcher les accidens qd 
arrivent aux perfonnes qui ont fait des 
chfües confiderables. On choifü pour 
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6. cet effet une calebaife qui ne fait pas 

l 
encore tout-à-fait meure ; on la fait 

Pou, ., . . d l d . 
acc.i.iens cuire toute ent1ere ans .es cen res 
des cbû- chaudes aprts quoi on l'ouvre on ex-
tes. ' ' 

prime le foc de fa pulpe dans un vafe, 
& on le fait boire au malade. Rien 
àu monde n'efl: {i fouverain pour em
pêcher l'hérnüïag;e {i quelque vaüfeau 
étoü rompu, ou pour prevenir les ab
cès, ou refou::lre les contufions, ou en
.fip diffiper les · caufes qui pourroientt 
produire des fincopes , des défaillan
ces & autres :iccidens. 

c21,1,,r. Les caleba!fes d'herbe fe fement tou-
fes d:.h.er- 1 , ~ î 
1:,g_ tes es annees , ou meme 1an'S aucun 

égard à la faifon, autant de fois qu'on 
en a befoin, comme on fait les melons 
& les concombres ; on feme ou plante 
fos uns & les autrt:s en pleine terre, 
l'ufage des couches e:[;; inconnu aux 
Hl.es , c: i~ y feroit tout-à fait inutile. 
Ces fortes de calebaifes font très grof
{es & aifez longues ; ordinairement 
elles fom plus larges que hautes. Elles 
font de la, même efpece que celles d'Eu
.rnpe' dont félon les apparences on en 
a apporté la graine. _Leur écorce eft 
beaurnup plus épaiffe que celles des ca
lebaffes d'arbres, avec toue cela elles 
durent beaucoup moins parce qu'elle 
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dt plus f pongi.eufe & plus molle ; ce i,9 ,. 
qui fait encore qu'elles comraltem ai
féinent un mauvais goût, & qu'elles 

~ ' garent ce qu on y me.t. 
Nous avons encore des calehaffes calebaf. 

douces dont J'ufage efl: fi commun en fes dcn.i· 

Italie, en Provence , en Efpagne , fur cçs. 

tcoutes les côtes de la Méditerranée, & 
dans tous les païs chauds, Elles vien-
nent de graine comme les melons & 
les concombres ; ordinairement elles 
font fort longues & peu groifes , leur 
écorce efl: blanchdtre quand elles font 
meures , mince, facile à couper. Elles 
font admirables dans la foupe, où elles 

_ font le même effet que les concombres0 

c'eft-à-dire, qu'm~rre la faveur JIU'elles 
donnent au· boüilton , elles font fort 
rnfraîchiffantes. Elles viennent {i vÎte 
& 6 parfaitement aux Hles , qu'il fem
ble que ce foit' leur païs n~tal, & bien 
des gens a!Îurent qu'elles y font meil
leures qu'en Europe. 

Le caleba'.ffier n'ell pas le feul arbre 
qu'on a foin de planter dans les nouvel
les habitations. En voici d'autres qui 
n'y font pas moins utiles , & que les 
bons habitans ne négligent jamais. 

L'arbre qu'on appelle aux !iles Co- Dll_ C<!l· 
• ' ,... > coc1er Ol?J. 

cotrer ou Cocos , eft le meme qu on cocos. 
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1696. nomme Palmier dans les grandes Indes-. 

Les gens qui ne font pas accoûtumez 
au païs., confondent aifément le co
cotier avec le cacoyer, & le cocos 
.avec le €acao que l'on prononce fim
plement caco, quoiqu'il' y air une dif
ference infinie entre ces deux ar hres, 
& que leurs fruits n'ayent aucun rap-
port entre eux. o:n tireroit les mêmes 
avantages du cocos aux Iiles qu'on en 
rire aux Indes ; fi on vouloir s'en don
ner la peine , & en planter un plm 
grard nombre ; mais on n'en plante 

· le plus fouvent que par curiofaé , & 
poùr en avoir le fruit, dont l'eau eft 
agreable , la chair délicate , & l'écorce 
propre à faire des taffes & autres uftan,.. 
~iles. -

On plante la noix toute entiere, c'eft
à-dire avec fon envel<?ppe. Elle e& 
cinq ou lix mois à pouffer & à forcir 
de terre. On prétend que l'arbre eA: 
amant d'années à rapporter du fruit, 
~u'il- a é,té de mois en terre avant de 
pouffer fon germe. Il peut y avoir d'il 
plus ou du __ moins d:ans cette ob(erva
tion , pour moi je n'en ai point foü: 
l'expedence. 

On peut regarder cet arbre comme 
tl!.n faiffeau de feüilles & de b.ranchesJ 
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liées enfemble, qui fe développent à 169 G. 
mefure qu'il les pouffe par fon cen-
tre & par fon fommer. CeHes qui fon~ 
exterieures , c'efl:-à dire, celles qui font oercrip· 

l l h d 1 . uon Ùll 
es p us proc es e a c1rconference, cocos. 

fe répandent en dehors comme des 
panaches qui fe détachent du tronc les 
unes aprés les autres, en même rems 
que le centre en pouffe de nocvelles, 
& que l'arbre crok Celles qui wm~ 
bent laiffent fur le tronc qui s'eŒ 
formé fous· elles le vefrige de l'endroit 
od elles éoient attachées; cela fait que 
l'arbre paroît tout couvert de hachû-
res à peu près comme celles qui ref~ 
tem fur la peau d'une carpe après qu'otl 
en a enlevé les écailles. Les branches 
ont neuf à dix pieds de long, elles font 
garnies de part & d~autre tout le long 
de leur nervûre, de feüilles droites., 
longues de plus d'un pied, fones~ lian .. 
tes & d'un alfez beau verd. 

Cet arbre vient fort d,roit & fort 
haut, il croît toûjours. Il eil moins 
gros dans fon milieu qu'à îes extrêmi..; 
tez. Il pouffe peu avant en terre fa 
principale ra.cine, mais elle efr environ~ 

' d' ' d . 'd' nee une tres gran e qnanttte autre$ 
plus petites entrelaif.ées les unes da:ns 
les autres qui font comme une motte 
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autour d'elle pour la fortifier & foi1te
nir l'arbre. J'en ai vû que les pluyes 
& les avalaffes avoient tellement dé
iradées qu'elles étoient tomes hors de 
terre. C'efl: a ce qui fait que l'arbre a. 
peine: à refül:er aux coups de vent, fa. 
tête chargée de quàntité de branches 
longues & garnies de früilles, donne 
plus de prife au vent que fa racine n'a 
ide force pour y refifl:er. 

Quand on prévoit ces coups de vent 
extraordinaires & furieux qu'on àppèl
le ouragans, on fait monter quelque 
Negre adroit au fommet de l'arbre 
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 plus en 
état de foûcenir fon impétuofiré. C'eft 
de cette forte qu'on les conferve. 

Le fommet ou la tête du cocotier 
efr fi rendre qu'on le mange comme 
on fait le chou palmifre, qu'il furpa!fe 
en bonté & en délicateffe; effe~ivement 

. il efi: plus tendre , & il a un certain got1t · 
de noifette ou d'amande que le palmifte 
n'a pas. . , 

Le tronc du cocotier ne biffe pas 
d'être très-dur & très-difficile à cou
per 1 oa du moins à entamer, quoiqu'il 
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n'ait gueres qu'un bon pouce d'épaif;. 1696~ 
feur , le refte jufqu'au cœur n'eft' qu'un 
amas de fibres longues & pteffées qui 
peuvent fo tirer d'un bout à l'autre. 
qua~d l'arbre eft partagé ou fendu en 
deux_, elles font abreuvées d'une liqueµr 
affez. claire & aigrette. On ne fait au-
cun ufage de ce bob , parce que fa 
rareté fait qu'on le conferve & qu'on 
ne l'abat jamais fans une neceffité des 
plus preffantes. , 

Jai !llangé les choux ou les têtes 
de quelques- uns qui a voient été abba..; 
tus par le vent dans un ouragan., &; 
je les ai trouvez bien meilleurs que ceux 
des palmilles ordinaires ; car je croi 
que tous ces arbres font du même 
genre , & qu'ils ne different que par 
l'efpece, ' 

J'oubliois de marquer ici que quand 
les branches fortent du cœur de l'ar
bre, elles font enveloppéës d'une ef..: 
pece de tilfu croisé ou de grotfe toile,; 
comme de la ferpilliere grife qui fuit 
le fort des branches qu'elle avoit en
veloppées, & qui tombe avec elles. J'en 
ai trouvé des morceaax de près de deux 
pieds en quarré. 

Le cocotier fleurit tous les mois , de Ille c'?coo 
r l A ,. d eunt .i.orte qu'i parox.t toujours couvert e tous lei. 

mois._ 
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11$, 6. fleurs & de fruits qui meurüfent les 

uns après, les autres pendant toute l'an
née. :,es frems font blanches, attachées 
par pelottons à un rameau qui fon du 
centre de l'arbre de la longueur de 

· deux à trois pieds, Il paroît tout blané 
quand il eft chargé de fleurs, mais la 
plûpart tombent à terre, auffi font. elles 
èn trop grand nombre pour pouvoir 
apporter du fruit. A celles qui retl:ent 
fuccedent les fruits qui font attach~z 
de part & d'autre du rameau, à peu 
près comme on voit les grains de rai
Jfins aux vignes f~uvages. Le rameau 
qui les foütient efr d'un bois extrême
ment fouple & liant auffi. bien que 
les queües oil le fruit efi atta~hé. On 
s'en fert quelquefois pour cMtier les 
enfans. Il n'y a point de verges ou de 
foüet qui fe fa{fe mieux fentir. 

Je n'ai pas rem1rqué exaétement 
combièn de tems le fruit demeure-fur 
l'arbre depuis qu'il a fuccedé aux fleurs 
jufqu'à fa parfaite maturité ; parce 
qu'il eft affez rare qu'on attende juf
qu'à ce tems là pour Le cueillir ; mais 
autant que j'en puis juger, il ne lui 'faut 
gueres moins d'une année pour meurir. 

Lorfque le fruit e{l: meur il a fix à 
fept pouces de diametre dans fon wi-
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fieu, & neuf a di~ pouces .,de hauteur. 1696. 
Il n'eft pas exa&ement rond, mais plû- Defcrip· 

tôt triangulaire. 11 y a deux chofes à t on d.i 
f'. d d f . r 1 frn:c. conn erer ans ce ruu:; 10n enve op_., 

pe, & fa noix. L'enveloppe qui en,. 
vironne la noix, eft composée de grof-
fes fibreÇ coi;nme une· cf pece de grolfe 
fi.laffe for-t adherante à la noix, cou .. 
verte d'une peau mince liife & dure;, 
d'un verd d'am:am: plus plie que le fruit 
approche" de fa maturité. On fe fert de 
cette 6.laffe dans les grandes Indes pour 
faire des cordages. On la bat pour en 
f>ter la pouffiere & rendre les fibres 
plus fouples, après quoi on la tille & 
on la file à peu près c-omme le ch.?.n
vre. On prétend que ces cordes_ fon1: 
moins fujenes à fe pourrir dans l'eau, 
que celles de chanvre. · 

La 1;1oi:x: _étan:t dépoüillée de fon enve
foppe a encore quat-re · à cinq pouces 
de diametre, & iix à fept pofü'.es de hau
tem, elle dl:. épai!fe de trois à qu.aue 
lignes. dans fon nülieu , & de cinq à lix 
dans fes extrên,üez. Elle efl: fort ,fote, 
d'une couleur brnne avec quelques fi
lets d'un gris fale mêlez de p, tfr, points 
b::n.cs. Le bout par le}_uel lt frn r dt 
anaché ~ la branche, et trois ou vertû
res rondes .di d.eqx'11 à' trois lignes de 
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îi.696, d!ametre '. qui f~~t fermées ~ remplies 

d une mat1ere gnfaue, f pong1eufe com
me du liege , par Jefquelles felon les 
apparences le fruit tire fa nourr~ure 
de l'arbre. 

Quand on perce la noix en débou
chant ces trois ouvertures ' il en fort 
une liqueur blancheitre comme du pe
tit lait, qui eft fucrée, avec une petite 
pointe d'aigreur fort agreable. Lorfque 
la noix eft jeune, c'efL à dire, long
tems avant fa maturité, elle efl: toute 
pleine de cette eau ; mais à mefure 
qu'elle meurit, la qua.mité de cette eiu 
~iminuë. La noix étant fciée ou caifée, 
on la trouve revêtuë par dedans d'une 
matiere très- blanche, qui avant laper
fait-e maturité du fruit, n'a pas plus de 
confiftance que du lait caillé, & envi
.con deux lignes d'épai!feur. Pour lors 
on la prend avec une cuillier ) on la 
met fur une affiette avec un peu d'eau 
de fleur d'orange & de focre. C'eft un 
manger délicat qui rafra1chit beaucoup. 
Mais quand le fruit efl: mûr , cette 
niatiere prend la conlîfl:ance d'un ma
.ron cuir ; on la trouve pour lors épai!fe, 
de quatre à cinq lignes, blanche com
me fa neige. Son goüt efi: comme un 
compofé de la noifette & du cul d'ar-
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t1chaut, aun1 1a mange- t-on ~vec du 1696. 
fol & du poivre. Elle efl: compad:e , 
froide, & d'affez ddiicile digefiion. On 
pré,:;nd qu'elle provoque l'urine, je 
n'eFJ puis rien dire de pofüif, n'y ayant 
pas fah une attemion paniculiere. La 

. d ' {' \ noix ans cet c:,n: reruerme tres-pen 
d'eau;. il faut que certè liqueur fe foit 
congelée peu à peu, &: qu'elle ait Cer
vi de nourriture à la chair blanche dom 
la noix e!l revêmë par dedans. 

On fe fen des noix pour faire des urage d.e 

taffes , des cuilliers & autres meubles. t
0

;
0
°;iz. 

On polit le dehors en le paifaot for la 
meule, & on le !uftre en k frot2_m; 
d'ht1ile de P'i'ilma Chrifî:i, avec un mor-
œau de pean de cequien ou <Îe chien de 
mer, & enfi..ûc,::: avec du linge. Le de~ 
cbrH fe polit avec un morceau de verre. 

Le'·, Ef pagnols en font des taifes pour 
prendre le chocolat. J'en ai vû de 
uès-belles, bien travaillées, cizelées, 
enrichies d'..trgent for un pied d'argent, 
& Saunes for un pied faii d'un autre 
morceau de ç.'.)cos bien cizelé. 

U y a une ant··e efpeœ de cocotier 
qui porte des fruüs de même forme 
que ceux que je vie:1s de dé.~rire, mois 
qui ne Con.: g::eres plus gros gue les 
;1oh: ordinaires d'Eurnpe. Il y a une 
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1G9G. differene:e très-conE.derabl.e entre ce-s 

Cocos derniers cocotiers, & ceux que _Î a,Ï dé-
lpineux. crits ci devant. Le tronc de ceux ci pa

r.oit comme une -eolonne renflée ex
traordinairement, & plantée fur fa tête 
ou à la renverfe : car le pied dt alfez 
petit, le milieu trois fois plus gros 
qu'il ne devroit être ; & le haut une 
fois & demie plus gros que le pied. 
Il eft avec cela tout couvert d'épines 
ou de pointes aifez longues & fortes 
qui l'environnent depuis le bas jufqu'en 
haut en maniere de volutes uès-regu
lieres. J'ai fouvem admiré cet ouvra~ 
ge de la nature, Les branches & les 
feüilles de cet arb1e font plus courtes 
de li!, moitié qne celles du vrai cocos, 
mais elles font plus larges & toutes 
heri!Tées d'épines. La coque du fruit 
eft mince, peu dure, & pleine d'une 
fubfhmce blanche, 1-i.101I(i! & qui a un 
affez mauvais goût d'huile. Cela n'em
pêche pas que les enfans à qui tout eft 
bon, r'en mangent avec avidité. Mais 
la difficulté d'en avoir eft grande, car 
il faut des échelles , & même fort 
longues pour aller cueillir ,ee~ fruits , 
les épines dom l'arbre efi: heriffé , ne 
permettant pas d'y monter. 

On trouve iifez foùvent au bord de 
la 
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ia mer des cocos ·de la groffeur d'un t69 6. 
œuf de poule ou environ. Comme on . , , ., \ ., .

1 
d PetltS CO» 

n en vou qu apres qu 1 y a eu es vents ,,s p~o-

de la bande du Sud, j'ai lieu de croire re· "d 
, 'l , l " ,. a t re s, qu 1 s viennent de a cote de Terre-ter- tabati•-

me. Je n'ai jamais pû trouve!'. dans au- res, 

cune de nos H1es des arbres qui en por
taffem de femblables , & quelque dili
gence que j'aye pû faire, je n'ai pû en 
être éclairci. On fe fen: de ces cocos; 
pour faire des tabatieres, avec une gar
niture d'argent.Ils re~oivent aif6ment u.11 

très-beau poli, & quoi qù'ils foient ;;:{fez 
mirîces , ils ne laiffent pas d'être forts 
par eux- mêmes; à quoi je dois ajofüer, 
que leur figure fpherique ne coDtribuë 
pas peu. · 

Nous avons de, dattiers aux Hies~ 
mais en petit nombre, & cda par la ne
gligence des hab.itans, qui fe privent 
d'un des meilleurs fruits qui foiem au 
monde. Cet arbre1 que l'on nomme auffi 
Palmier dans le Le~ant & en Barbarit-, P~!mieo: 

, , , l C · 11 qu1pou~ 
vient a peu pres con,me e ocotieir. 1. Je, ctac. 

Pouffe fes br.rnches comme une gerbe ces , . 01\ 

· r , l r l Oamer. qm 1e repanc ent comme un para10 en 
penchant vers la terre, â. mefore que le 
centre en pouffe de nouvelles i elles font 
alfez femblab!es à celles du cococier, 
mais elles font chargées de poimes on 

Tome Ill. D 
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l6!J6, d'épines fortes & affez longues ; elies 

font auffi plus adherantes au tronc, de 
forte que {i on ne les coupoit pas, l'ar
bre aurait vingt pieds de hauteur avant 
que fes premieres & plus baffes feuilles 
(e foffent feparées du tronc. 

. , On prétend que cet arbre efl: mâle & 
Sent1mer r ll l i- 1 f1 · r des Ne- reme e , que e ma e eunt 1ans rap-
rnralifü, porter de fruit, & qu'il laiffe ce foin à 
for les 1 l' \\ • ' 11 dattiers. a reme e : mais que e ne rapporte-

rait point fi elle n'a voit le mâle auprès 
d'elle, ou du moins dans une difrance 
fofiifante pour que le mâle la pût voir, 
c' efl:- à-dire, qu'ils foient en vûë l'un de 
l'autre. Je fuis fâché de ne pouvoir pas 
foufcrire au femiment des Namralifres, 
mais j'en fuis empêché par une experien
ce que j'ai très-Œre, oppofée direéte
ment à leur fentiment, qui dément ab
fo1um.ent ce que je viens de rapporter 
fur leur bonne foi ; car nous avions un 
dattier à côté de nôtre Couvent du 
Moüilhge à la Martinique qui rappor
toit du fruit , quoiqu'il fut tout feu!. 
Qu'il fut mâ'e ou femelle, je n'en fçai 
rien , mais ce que je fçai très-cert.".ine
ment , c' ell que dms le terrein où eft le 
Fort Saint Pierre & le MoüiUa(Te & à ;:, 
plus de deux lieuës à la ronde , il n'y 
a voit & n'y avoir jamais l}U de dattier.: 
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d'où il me femble qu'on doit conclure ,694• 
que la prefence du mâle n'eft pas li ne
ceffaire à cet arbre pour le rendre fe-
cond , que les Namraliftes le préten. 
dent. A moins qu'on ne veuille dire que 
cet arbre fait comme les animaux qui 
font en Afrique, qui fe joignent enfem-
ble fans beaucoup confolter s'ils fou de 
mêrr:e efpece quand la neceffüé l~s y 
oblige , & qu'ils ne trouvent point leurs 
femblables. En effet, nous avions quel-

- ques cocotiers alfez près de nôtre dat
tier , qui auroient apparemment tenu la 
place du dattier mâle & rendu nôtre fe
melle feconde. 

Les noyaux des daues qui ont crû aux L<î 

Hles étant plantez ne lev·ent point & noyaux 
' ' es dac-

ne pouffent point de rejetton ; de forte -s dco 

que ceux qui veulent avoir des dattiers 11
11

' 5 
ne .vent 

font obligez de planter des dattes de poilu. 

Barbarie qui ont le germe neceffaire 
pour produire. C'eft aidi que nous 
voyons que les poules fom des œufs 
fans le fecours du coq , mai~ ces œufs 
n'éclofent point & ne produJem point 
de poulers, parce qu'ils n'om pas le ger-
me neceffaire qui leur efl: comm niqué 
par le coq. Il faut donc qae Meffieurs 
les Namrahfl:es prennent la peine de 
corriger ce qw'1h ont dit de la neceffüé 

n·· 1j 
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du Palmier mâ 1e pour rendre la femelle 
feconde ; ou qu'ils (e retranchent à dire 
comme moi, que la prefence du mâle 
fon: feulement à perfeéhonner le germe 
du fruit, & à le rendre propre à produi
:rre. un arbre femb !able. 

Les dattiers des Iiles fleudf.fent une 
fois l'année. Ils pouffent pour lors de 
leur centre, un, deux & même jufqu'à 
trois rameaux de la grolîeur du pouce, 
& de deux à trois pieds de long qui fe 
.chargent dans toute leur longueur & de 
tous côtez de petites fleurs blanches , 
mais dont la plus grande partie tombe 
à terre ; les fruits fuccedent à celles qui 
refrent. On compte pour l'ordinaire cent 
quatre-vingt à. deux. cens dattes for cha
que rameau ou grappe , ou, pour parler 
le langage des Hles , fur chaque regime. 
Comme ce fruit n'a den de particulier 
aux H1es, je ne croi pas me devoir ar
rêter à en faire une plus ample defcrip
tion, Ce que j'y ai rem?-rqué & dont je 
n'ai pû connaître la caufe, c'efl: qu'il ne 
meurii: jamais [i parfaitement à. la Mar
tinique & à La Guadeloupe, qu'il fait en. 
Afrique, en Afie & même à Saint Do
mingue ; car quoique nos dattes devien
nent tendres & comme mielées , qu' el. 
les jauniifer..z ~- en un mot qu'elles fem-
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blent parfaitement meures; il efl: con- I696. 
fiant qu'elles confervem wûjours une uCage 

certaine âpreté qui fait connoîrre qu'il f\"'on
1
• 

1 1 , / , -lt C .S 
eur manque encore que que a.egre C!e ,hws 

maturité. Seroier.t-elles de la nature des a 1 x lflrn 

fl . ·«: . , b' {i duVeu,.: ne es qm ne meunnent pma1s 1en ur 
l'arbre, & qui ont befoin d'être quel-
que tems fur la paille pour avoir toute 
la bonté que l'on y peut deii.rer. Ce dé~ 
faut efl: caufe qn'on ne les mange point 
cruës ; on les employe en confiture qui 
dt excellente pour la poitrine, qui aide 
la digefüon , qui confume les cruditez 
de l'efl:omac, mais dont il faut ufer a-
vec moderation, parce qu'elle échauffe 
beaucoup. 

L'ouragan qui arriva :m mois d'Oc~ 
tobre 16 9 5. de racina le dattier qui étoit 
à c8té de n8tre Couvent du Moi.i.iUage; cr,ou de 

on n'avoit pas eu foin de faire couper dattier. 

les branches quand on commença â fen-
tir l'impecuofoé du vent. Comme on vit 
que le mal étoit fans remede, parce que 
l'arbre étoit trop grand & trop gros ~ 
pour pouvoir être redreifé & remis en 

-terre ; on lui coupa la tête pour en tirer 
le cœur ou le chou. J'en mangeai & je 
le trouvai bien plus delicat que ceux des 
palmitl:es communs & épineux , & mê
vi,e des :cocotiers. n étoit :un peu rJus 

D iij 
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1, 9 6 jaune, d une gro!feur extraordinaire & 

d'un goût qui avoit quelque chofe de 
particulier. 

C H A P I T R E I I I. 

'D» Palma Chrifli. Du Coroffolier. Du 
Cœur de Bœttf Da Bois immnrtel ~ 

& d11 Medicinùr. 

LE Palma Chdfl:i que les Caraïbes & 
!es habitans de la Guadeloupe & au

tres rfles appe!lei,t Carapa;:, eft un ar
briJ.foan fi mile , qu'on n'oublie jamais 
d'en cultiver un bon nombre dans les 
habitations. Son tronc ne vient jamais 
plus gros que le bas de la jambe. Son 
bois eft leger, noueux, pref que vuide, 

0~~r:t;' n'ayant qu'un peu de moüdle blanche 
chnll:i, comme le foreau, dont la quamité di
;irbni- mfouë à mefure que l'arbre vieillit. Son 

écorce efr 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. 
11 porte deux fois l'année des bouquets 
comme des gouifes de chataignes , plus 
petites à la verité & fans piquans. QEand 
quelque gouffeJ d'un bouquet commet · 
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ce à s'ouvrir d'elle - même, c'eft une 169 6. 
marque gue tout le bouquet eil: meur, Fruic Glu 

& qu'il eft tems de le ceuillir. Les gouf- Pahl."
1
"-. 

fc 
. r , C n: ,, 

es qm ne 1ont pas ouvertes , s ouvrent fes uCa-

facilement en les preffant entre les ges, 

doigts ; il en fort une amande comme 
une feve ordinaire, un peu plus platte 
d' " ' d l' ' un cote que e autre, exnemement 
lilfe, polie, luifante, de couleur brune, 
avec de petites lignes , filers & points 
qui compofent comme une efpece de 
feuillage qui paroh argenté. ~and l'a
mande eil: nouvelle, outre ces lignes ar
gentées , on y remarque qnelgues pe
tits points jaunes & noirs qui s'effacent 
à mefure que l'amande vieillit. Le de-~ 
dans de cette amande elt blanc , d'une 
~onliftence affez ferme & huileufe & 
d. ' A un gout un peu amer. 

On s'en fert à faire de l'huile en cetd Huile de 

te maniere. On pile dans un mortier de ~~:;i 
bois de goyac ou autre matiere les grai- ou deca

nes ou· amandes dépoüillées de leurs rapat, 

gouffes , après quoi on les fait boüillir 
dans de l'eau, & à mefure qu'elles boüil-
lent, on enleve avec une cuillier l'huile 
qui furmge. Lorfqu'elles n'en rendent 
plus, on verfe l'eau par inclination & 
on pre!fe le marc enveloppé dans une 
!"iolfe toile, afin d'achever de tirer ce 
, 11i y refl:oit, D füj 
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16,6, Cet~e huile eJ.l: douce, fans mauvais 

goûr ni mauvaife odeur , auffi tranfpa
:1ente que l'huile d'olive ; elle éclaire 
'p01.rr le moins auffi. bien & ne fait point 
de fumée. · 

Elle e{l: admirable pour oindre les 
Elle efr membres qui font engourdis par des ;::~e douleurs froides , en la mêlam avec de 

pluri·m, l'eff·r;t de vin, & ayant préparé la par-
,a,rnx • d f f . . d 1· · · tte par e ortes nx10ns avec es m-

ges neufs & chaux. 
Elle foulage auffi très promptement 

& guérit !es meurtriffemes & les con
mfto<Js , en metrant for les endroit5 
meurtris des comprelfes imbibées de cet
te huile la plus chaude gu' on la puiffe 
for, porter a '-'ec: de l'ean de- vie , qu'il 
n'y fim mêler que quand l'huile efr hors 
de ddfus le fen. 

Elle efl: encore f pecifique pour toutes 
fortes de cotiqnes. On en fait prendre au 
malade une cuillerée & dem:e dans fept 
ou huit cuillerées de boüillon. Elle ex
cite à un vomiffèment: qui emporte in
failliblement le mil, omre qu'elle pur
ge parfaitement bien. 

Ceux qui veulent avoir cette huile 
plus parfaite ' fans danger qn'elte ran
ci!fe jamais ou qu'elle comraéte de mau· 
vaife odeur,& la rendre aufil agréable r ". 
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goût & à la vûë que l'huile d'amandes 1696. 
douces , la doivent faire pê!.r expreffion 
fimplement fans eau chaude ni feu ; on 
fe contente de bien piler les amandes :> 

après quoi on enveloppe ce marc dans 
une mile qu'on met fous la preffe pour 
en exprime~ l'huile. Je croi que celle 
qui efr faite de cette maniere dt meil-
leure que l'autre pour les médicamens, 

Je fois fa.ché de n'avoir pas cxperi...; 
men té pendant que f étois aux Hles , fi 
cette huile ne feroit pas bonne à man
ger en la tirant d'une maniere plus pro
pre; car il me femble qu'elle le pour...: 
roit être. Peut, être que ql1elqu'un qui 
lira ces Memoires en fera l'expérience:;, 
& rendra ce fervice au public. 
.. Ceux qui brûlent de l'huile préferent 
celle cy à l'huile de poi!fon & avec ju,.. 
fü ce ; car il eft certain que celle- cy du,,./ 
re plus long - tems , fait une lumiere 
plm vive, fans fumée & fans la mau,.. 
;,aife odeur qui eft infeparable de l'al.1,-, 
tre. Je m'en fois toûjours forvi pour l~ 
lampes de nos fncreries & ,mtrtis liems: 
de fervice, oti l'on eft oblig~ d'tmre,., 
tenir de la lumiere , quand j'ai au le 
foin des biens de nos Miffions, m'étant 
convaincu·par plui.irnrs expériences que 
'je dépenfois beaucoup nrnins qu'en m-e 

E) V 
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fenrant d'huile de poi!fon , quoiqu'if 
fembl.ât d'abord le contraire, Il n'y a 
qu'à comparer le poix de ces deux hui
les & le tems qu'elles durent pour fe 
convaincre de la verüé de mes expé
riences. 

Le pot mefore de Paris contenant deux 
pintes d'huile de Palma Chrifü, fe ven~ 
doit quand je fuis parti des Hles en Iïôf. 
trente fols à la Martinique, & vingt fols 
à la Guadeloupe. Mais quand on a un 
peu foin de fes 2ffaires, on n'e!t point 
<Dbligé d'en acherer. Il n'y a qu'à plan
rter de ces arbriife,mx dans les lizieres & 
à côté des grands chemins & autres en
droirs pell orcupcz, on efl: affuré de re
,cueitlir de l'huile beaucoup plus qu'il 
n'en faut pour entretenir toute une ha
bitation , fans que ce travail détourne 
prelque perfonne; rien n'ell plus aifé, 
les en fans cueillent & épluchent les graî
nes, & quelque vieille Negreffe infirme 
ou efiropiée fair l'huile fans beaucoup 
fe fatiguer. 

Il eft éronnant que depuis plus de 
quatre-vingt ans qu'on a commencé à 
s'établir aux Hles , on ait négligé d'y 
planr.er des oliviers; il efr. certain qu'ils 
y feroienr très- bien venus , & qu'ils fe. 

le fo1v:l d'un commerce d'autant, 
!. 
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plus confiderable qu'il feroit plus a!Turé, 169G. 
puifque les arbres ne feraient point ex- L 

{i , ~ l 'l 11"'. e cer-po ez a etre ge ez comme 1 arrive anez rnir & le 

fouvent en Europe, & que fe naturali- d~~ftes. 
fant au pays , ils pourroienc imiter ceux crés prn

qui y ont pris naiifance & porter du fruit ferse Ji?~K 
deux fois par.an comme eux. D'ailleurs vim, 

en les plantant dans les fa.vannes , ils 
n'occuperoient point une place bonne à 
quelqu'amre chofe , ils ne nuiroient 
point à l'herbe, & donneroient de l'om"! 
bre aux befl:iaux. 

Je n'ai pas avancé fans fondement 
qu'ils viendraient parfaitement bien .au11: 
Hles, puifqu'on fçait très-certainement: 
qu'un ancien habitant de la Martinique 
nommé le fieur Dorange , dont l'habi-

. tation éroit à côté de nôtre Couvent d11 
.l\1:oiJ.illa.ge , en avoit planté un pied dam; 
fon jardin qui étoit venu très-beau etîl 
peu ·d'années. Ses Negres l'abbatirent 
par méprife, & on le trouva tout char~ 
gé de fruits. Cet exemple fuffit ce me 
femble pour prouver ce que j'ai avancéi 
mais ce n'eft pas la feule chofe de con= 
féquence que les habitans négligent, ne 
s'attachant qu'j, ce qui peut leur faire 
un profit prefent , fans fonger à ce qui 
~n profoiroit un bien plus contiderablei, 
-'.llvreç un peu de patience & de travail. J~ 

D vj 
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169 6. ferai dans un.....,autre endroit le détail dert 

mandàél:u:;es · q1l'on _ pourroit établir 
dans nos Hlés. 

- L'on trouve dans tous les bois, & fur 
Oliviers d l I' {i 'l d fauva~es tout ans es 1eux e;:;s & e evez, es 

forr,,,' arbres -font la feuilte & !e bois font pref .. 
muma,,x . . r bl b' . 
JJki, que e·· t1erement 1em a Jes aux venta4( 

bres \,li ,,i,;0 rs; aulft. les appelle t. on QJi.;. 
viers l3nvages. Leurs frùits font de la 
grot1e" de~os plm betîes oiives. de la 
même figure, de la même couleur, mais 
le noyau eA: beaucoup trop gros à pro..: 
portion de la chair qui le couvre qui eft 
très:minèe & très amere. -

l!.ffet 'lue Les perroquets , les grives & les ra..; r:ict· miers en mangent beaucoup dans la fai
olives fon & s'en en~raiifent ; mais leur chair 
}:~r:sg:; contrad:e auffi l'amertume du fruit. Il 
Ceaux qui efr vrai que cette amertume ne fe répand 
~~:rrjf. pas par tout le corps' & qu'elle ne fe 
Lent, trouve que d,ms les inteA:ins & d:i'ns le 

croupion ; de forte que fi les chaifenrs 
:n'ont pas foin de vuider ces oifeaux dès 
fiu'Hs les ont tuez , & de leur couper le 
croupion, l'amertume fe communique 
par tout le co.rps , & il eft impoffible 
Ei'ert manger. , 

Je me fouviens qu'étant Procureur 
de n8tre Miffion de la Martinique en 
1,,s. je vou.lus régaler deux de n.9s. Pc-
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zes nouvellement arrivez de France. 16!]6. 

J'envoyai pour c~t effet à la chatfe, bien Hill:oire 

four que mon chaifeur ne retoumeroia: fur ce füQ 

pas les mains vuides, car c'étoit clans un Jet. 

terns où les ramiers donnoient: nès fort; 
mais par malheur c'étoît auffi dans la 
faifon des olives. En effet, mon chaf-
feur fut heureux , il revi,Jc cin·· Je 
perdrix & de ramiers ; cé qu'il y eGt de 
flîcheux , fm qu'il oublia d'arracher les 
croupions,& les intefl:ins de fon gibier. 
Nous reconnûmes le mal quand il n'y 
avoü: plus de remede. Je fis laver le gid 
bier avec du vinaigre ; on mit des oi~ 
gnons dans chacun , on fit en un mot 
tout ce qui fe pouvoit faire pour les rend 
dre moins amers ; tout fut inutile , il ne 
fot pas poffible d'en goüter, & nos Peo 
res auraient fait un fort maigre repas, 
h je n'avois pas eu la précaution de 
faire ferv.ir de quoi fuppléer à nôtre chaf~ 
fe gAtée. 

Les habitans qui ne peuvent pas faire 
des liz;eres ou hayes d'orangers , parce 
que leurs terres font trop expofées au 
vent , en font de corroffolier, de bois 
immortel ou de medicinier ; & quand 
on apprehende que le vent n'empêche 
ces arbres de croître, on !es couvre a

, vec tr~is ?u quatre rangs de bananiers 
.·~·u de 11gmers. 
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I696. L'arbre que les François appellent 

Corolfolier & fon fruit coro!fol, fe nom
me Guanabo chez les Efpagnols , Ca.
chiman ou Monin chez quelques autres 
Européens qui habitent l' Amerique;pour 
moi je croi que le Corolfolier eft une des 
trois ef peces de Ca chi man que l'on rrou-

Coroifo. veaux H1es, Le, Fran(iois qui en rrouve
lier' ar. rent beancoup de cette erpece en une Hie 
!~~c'ri;~ Hollandoiîe près de h côte de Ca.rac:, 
tion. ~ppeliée Curacao ou Curalfo , on Co-

rolfol par corruption, & qni en appor
teren. l'efpece aux H:1c:s Françoifcs, lui 
ont donné le nom de cette rn~ au lieu 
du E:1: pra,pre, foit qu'ils ne le fçuffent 
point, foie pour quelqu'autre n.ifon qui 
n'efi: point venuë à ma connoi!fance. 

I.orf qu'il eft planté feul il vient de la 
grandeur & de la groifenr d'nn poirier 
médiocre. Son bois eft blanchdcre, fon 
écorce grife, mince , unie. Ses bran
ches qui font en grand nombre, droites, 
fouples & ployantes, font garnies de 
,quantité de petits fcions couverts de 
feuilles qui y font attachées deux à deux 
par des queuës affez courtes. Les feuil
les ont 1environ quatre pouces de lon
gueur fur un pouce & demi à deux pou
ces -de large en maniere d'ovale allon
gée,avec une petite pointe à l'extremité. 
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[lles font d'un verd un peu brun, aJiez 1696. 
fortes , roides & calfantes, & d'une bon.-
ne épaHfeur. Cet arbre fleurit & pone 
du fruit deux fois l'année. Ses fleurs 
font de petits boutons qui en s'épanoüif-
fant deviennent un peu rouges. Le fruit 
qui lenr fuccede étant dans fa parfaite 
11xiaturité, a depuis quatre jufqu'à fo: 
pouces de diametre, & huit à neuf pou-
ces de hauteur ; on en trouve qui pe-
fent fept à huit livres. Sa figure app}"o~ 
che toûjours de celle d'un cœur un peu 
mal formé. Il e!l: couvert d'un écorce 
épai!fe comme une piece de trente fols 9 

d'un beau verd gai, marquée & parta-
gée comme en écailles , garnies de pe-
tites élevations en forme de pointes· é
moutfées & trop tendres ponr faire du 
mal. On connoîc que le fruit eH meur, 
qu<i!.nd ces petites pointes commencent 
à noi_rcir , & que la queuë qui l1attache 
à l'arbr.e qui a pour l'ordinaire trois à 
quatre pouces de long & d~ la groffeur 
d'un myau de plume à écrire , change 
de couleur & fe fletrit ; pour lors fi on 
ne ie cueille pas il tombe ~ terre, & les 
befüaux qui en font fort avides , ne 
manquent pas de le mtmger. La fub-
ilance renfermée dans cette écorce eft 
r,ome blanche , de la confifl:ence ~ peti 



Proprie 
tez du 
fruit. 
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près d'un melon bien meur, foutenué: 
par quantité de fibres longues & délica .. 
tes ; elle efl: remplie d'un foc agréable, 
fucré avec un p.edte pointe d'aigreur qui 
rafraîchit & qui réjoüit le cœur. On en 
lailfe manger quelques tranches aux ma
lades, parœ qu'on prétend qu'il tem-
pere les ardeurs de 1a 6évre. Il efr cer
tain que c'efr un remede fpecifique pour 
guérir la diarée lorfqu'elle dl: caufée par 

· la chaleur. 
La fubftance de ce fruit renferme 

quantité de graines noires comme de 
petites feves, fi dures, qu'elles ne fe di
gerent jamais ; c'eft ce qui fait que.les 
chevaux & les barnfs CJni en mangent 
beaucoup deviennent mal;;,.J,:s, & fou. 
vent en meurent. On en a ouvê.:t quel
ques-uns dont on a trouvé les inteftins & 
même la veffie .remplis de ces petites 
gr~ines. A cela près, c'efl: un très bon 
fruit, des plus agréables & d.es plus ra,. 
fr aî.chiffan s. 

On le cueille fouvent avant qu'il foît 
D;ffmns tout à fait meur ·, on le pele, on le cou-· 
Ut:itres 

qu';n pe par tranches, & après en avoir 8té 
i;". de ce les graines , on le frit avec l'huile ou le 
lirtllr. · 

beure , ou le feing-doux que les Ef pa-
gnols a.ppellent Manteguë, & on le man~ 
ge av(\!c un jus d'orange. Quelquefois 
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après qu'il eft coupé par tranches bien 16.96; 
minces, on le paife dans une pâte clai-
re, & on le fait frire comme des bignets 
aux pommes ' & on le mange avec le 
focre & le jus d'orange. 

Si on exprime le foc de ce fruit , on 
en fait une liqueur tout à fait rafraîchi[; 
fante & agreable en y mettant un peu Vin <l<11 

de fucre pour corriger la pointe de fes coroifol. 

acides. Si on la lailfe fermenter pendant 
trente à quarante heures, elle perd tou-
te fon acidité , & devient comme un pe-

' tit vin gaillard & des plus agœ1bles, 
mais qui donne furieufement à la têc~ 
Ce vin demeure dans fa bomé pénd,mt 
un jour & demi ou deux j'.mrs , après 
quoi il s'aigrit infenC blement , & en 
cinq ou fix jours it deviem: un vinaigre 
des plus fort,. 

Le corolfalier vient beaucoup mieux 
de graine que de bouture. ~md on en 
veut faire des lizieres , on piimre les 
graines en pépiniere, & lorft.t3:e le~ jets 
ont quatorze ou quinze pouce~ de hau
teur, on les leve dans un tems de p.iuye, 
& on les plante au corde:an comme j'ai 
dit cy-devant en parlant des orangers. 
Ces fortes de lizieres viennent fort: vhe; 
elles font très bonnes, couvrent bien les 
\eux qu'elles doivent gard,!r.Leurs feuil.,, 
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1696. les qui font fortes & en grand norn= 

bre, reftftent faci'.ement à l'impetuofüé 
du vent, & leur bois qui eft fort fou
ple & ployant, eft moins fojet à fe rom
pre que des arbres plus roides & plus 
forts. Quand on veut donner à ces li
zieres une force extr.aorclinaire, on en~ 
trelaife les premieres branches des pieds 
qui font voiGns les uns des autres, & on 
1es attache en(e,,1ble jufqu'à ce qu'elles 
ayent pds cette Gcuarion ; après quoi on 
les laiife monter environ deux pieds, & 
on recommence de nouveau à les entre
lalfer, ce qu'on condnuë de faire juf. 
qu'à ce qu'ils foient arrivez à la hauteur 
qu'on veut' donner, pour lors on les ar
rête en les étêtant' afin que le pied & 
les branche~ fe fordfienc & jettent une 
plus gran Je quantité de branches & de 
feuilles. Après les orangers rien n'efr 
rr.,eilleur pour couvrir les cacoyeres & 
autres lieux qu'on vem défendre du vent, 
for mut 6 on fait les li:z/ eres doubles. 
Cet arbre porte du fruit à trois ans, lorf
ttu'il dl: feul, mais quand il elt en lizie
re, il lui en fam: .Gx ou fcpr.. C'eft une 
reg le generale que les arbres qu'on plan
te en liziere font le double du tems avant 
de rapporter du,, fruit. 
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LeCœur de Bœuf eft alfez femblable ati 1696. 

corolfolier quant à la feuille & à la fleur; cœ f de 

auffi le regarde-t-on_comme une feconde ~~o~de 
ef pece deCachiman ;il efi vrai que la feuil- elpe~e de 

leeft un peu plus grande& moins poinmë. :~n~
Les Efpagnols l'appellent Guanabo Pin-
tado. Le nom de Cœur de Bœuf lui a 
été donné par les François , à caufe de 
la figure & de la couleur de l'écorce de 
fon fruit ; ces deux chofes le faifant af-
fez relfemblcr à un cœnr de bœuf. L'é. 
corce de cet arbre eft brune, rude & peu 
unie ; le bois eft brun , fes fibres fonc 
longues & d'un alfez gros grain. Il vient 
fort branchu & chargé de feudles. Il 
fait par conféquent un fort bel ombra-
ge , d'autant plus gue fes branches font: 
affez ramalfées. Le f,:uit qu'il porte n'efl: 
jamais fi grns que le coroifol ; je n'en 
ai point vtl qui pallât quarre pouces de 
·diametre. Son écorce eft verte au com
mencement ; elle devient d'un rnuge-
foncé quand il efl: meur. En cet état elle 
a trois lignes ou environ d'épailfeur ; 
elle eft forte & liante. La fubftance Q;rnlire:; 

qu'elle renferme efi: blanche, tirant tant du fruï.i;, 

fait peu fur le j:mne, de la confiftence 
d'une crême bien épaiffe ; elle efi: douce 
& un peu fade ; on corrige ce défaut a-
·11=c un peu de fucre & d'(!aU de fl.,eur-
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!696. d'orange. Elle eft fore no:urrilfante, af

tdngente & d'aifez facile digefüon ; el-
· le pnvoque l'urjne, mais il en faut man
ger avec moleration ; car te ,fruit eft 
chaud & fec , & pourroit enflamer le' 
fang & les parties nobles, ce qu'on co.n
noîtroit bien;--t8t p,ar des rougeurs qui 
viet1droient au vifage, qui y cauferoient 
une demangeaifon violente & très-i!l;l
pormne. Il efr vrai que'le remede eft fa., 
cile, & que l'ufage du coroifolier a bien
t8t racommodé par fa froideur , ce f]_Ue 
le. ,-œur de bœuf a gâté par fa trop .gran- · 
de chaleur. 

On (en fort avec fuccès pour arrêter 
!es flux de vemre. · 

Pr~cau Il faut prendre garde quand .on coupe 
1:ll~qll',1 cet arbre de ne pa~ faire rejaillir }e foc 
preoclre ou l'eau qui fe trouve dans fon ecorce 
ea cori- & dans fon bois dans les- yeux , on cou-
pan, cet • A 

arbre. reroit rifque de perdre la vuë. le reme-
de à cet accident eft de fe laver les yeux 
avec du jus de limon. Cela caufe un peu 
de douleur, mais c' eft un remede infail
lible & peut être le feul. 

Lorf que ce fruit eft tout à fait meur; 
cm le tire de fon écorce avec une cuil
Îier ; on le met fur une aŒette , & après 
en avoir 8d: les graines qui reûèmbleo..t 
affez à celles du coro{folier , 011 répa.qd 
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deffus un peu d'eau de fleur d'orange, 1i;i: 
avec du fucre & de la poudre de canel-
le. C'efi: une marmelade bien- rôt faite 
& très bonne. On en fait acdli des pâ-
tes très delicates. Q!J.and on le cueille 
avant qu'il foit meur, on le coupe par 
tranches, & on le fait comme le corof-
fol. Lorfqu'étant bien meur on le cou-
pe par tranches, & qu'on le fait fc;cher 
au four ou au foleil , après a voir été fau
poudré de fucre & d'~n peu de poudre 
de canelle, il fe conferve long-tems & 
devient comme une pâte naturelle, très-

-bonne pour la poitrinè , qui aide à la 
digefüon, & qui reJferre doucement ceux 
qui ont le ventre trop libre. Les Efpa
gnols le mêlent avec l'abricot de Saint 
Domingue, dans la compofition dont Hs 
rempli!fent les oranges dom fai parlé 

'cy-devam . 
.la troilîéme ef pece de Cachiman eft PommîH 

1 , d li l A , de can. 1 1e Pommier e cane e.I. ne croit jamais nelle, 
aifez pour être mis au rana des arbres troiliéme 

11_ , b 'il": i-z d' rc ' e(pece de ce n' e1t qu un ar nneau tres- peu lrre- cachi-

reot des deux premiers pour le bois , la man. 

feuille & la fleur. Son fruit qui n'exce ... 
de gneres fa groffeur d'un œuf d' oye , 
reifemble tout· à fait à une pomme de 
Pin. La peau qui efr de l'épaHfeur d'une 
piece de trente fols, efr t-oute partagé@ 
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I~J 6. ou parfemée de petites écailles tendres; 

médiocrement élev~es , d'un aifez beau 
verd au commencerrient , mais qui fe 
fletrit à mefur~ que le f:ùit approche de 

Q.i r fa maturité. Le dedans du fruit eft pref
ii:fr~f: que entierement femblable au Cœur de 

Bœuf; ce qu'il a de particulier, dl: une 
odeur de canelle avec une petite poin
te de gerofle dont il remplit la bouche. 

Ce fruit eft chaud. Il efl: ami de la 
poitrine • .On en fait des pites, des mar
melades , & une efpece de cotignac au
quel il ne faut ajoûcer qu'un peu d'ef
fence d'ambre pour lui donner une o
deur charmante & en faire un manger 
délicieux. On prétend que les graines 
de ce fruit concaJfées & infufées pen
dant vingt-quatre heures dans du vin 
blanc,lui donnent une venu merveil!eu
fe pour foulager ceux qui font travail
lez de la pierre ou de la gravelle. 

llois im- Le Bois immortel dl: encore excel
~0d:ed, lent pour faire des lizieres. On lui a don .. 

' ··1 d ' l 1;ripdon. ne ce nom , parce qu 1 ure tres- ong-
tems , qu'il reprend aifément quand on 
l'a planté de bouture, & qu'en quelque 
endroit que ce foit qu'on le mette, il eil: 
rare qu'il n'y profite pas à merveille. 
Il porte des feuilles en quantité ; elles 
fom petites & délicates > de la. figure à 
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peu près de celles de la vigne vierge & ~ 
d'un verd un peu pâle. Il fleurit deux 
fois l'année. Ses fleurs font longuettes 
& rondes , d'un rouge fort éclatant ; el-
les reffemblent en quelque chofe au che~ 

· vrefeüille. Les filiques qui fuccedent aux 
fleurs font à peu près com,me celles des 
haricots de France , plus plates à lave
rité , auffi ne font-elles remplies que de 
petites feves noires , plates , affez ten
dres & fort ameres. Je ne fcache pas 
qu'on en ait jamais fait aucun ufage. 
l.es oifeaux même qui mangent d'au
tres graines fort ameres , ne touchent 
point à celles-Be, On ne les feme point 
pour multiplier l'efpece de l'arbre, par
ce qu'il vient beaucoup mieux de. bou
ture que de graine. Q!tand il efl: planté 
feul il vient affez grand & gros. J'en ai 
vû de plus d'un pied de diametre, & de 
quinze à dix-huit pieds de tronc ; mais 
cela efl: rare. Le dedans du bois efl: blanc, 
fes fibres font longues & mêlées ; & 
quoique deliées , elles font fortes & {i 
fouples, qu'elles ne rompent que tr~s
difficilement ; elles fom toûjours imbi
bées de beaucoup de feve, & c'eft ce 
qui lui donne tant de facilité à prendre 
racine où l'on le mrnfplante. C'eft un 
f;iois fort coriace , & par conféquem 
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J.696. très - difficile à couper. Son écorce efî: 

mince, affez adherame , '8ç d,un verd 
très-pâle. Elle dl: tome coupée du haut 
en bas par de petites lignes un peu en
fot1cées , qui par la reflexfon la fom pa
raître de loin comme grife. Le tronc 
~ les branches font ch~rgez -de beau. 
coup de petites épines. 

Lorf qu'on veut faire des lizieres de 
ce bois, on ouvre la terre par un petit 
fojfé ou rigole de (ept 'à huit pouces de 
large , & de deux pieds de profondeur. 
On étête les branches qu'on veut plan
ter, & on les réduit à une hauteur à 
peu près égale , ~près quoi on fait deux 
ou trois entailles·vers'!e bout qu'on met 
en terre, pour déterminet plus aif ément 
la feve à pouiTer des racines par ces en
droits-. On les met en terre à quatre ou 
cinq pouces les uns des autres. On doit 
obferver d'entremêler les branches grof-

fc~t~e~~ fes avec les petites afin qu'elles fe fo,O .. 
ver pout tiennent mieux ' & on doit prendre gar-
plaocer d J l d . · , h le bois e en es p antant e ne pomtecorc er 
immor- leur peau ou écorce , & dé ne point trop · 
tel. fouler la terre dont on remplit la rigo

le, mais la combler feulement & l'af
fermir avec le pied , & fur tout de choi..; 
fir un l'.ems de pluye pour travailler à cet 
ouvrage. ~6'.ncl lehois eJl repris & qu'il 

a 
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s. pouffé des jets affez grands & a!fez 1696. 
forts , on peut les entrela!fer & les 
lier enfemble pour leur faire prendre 
cette fituation qui fortifie extrême-
ment une liziere, ou les étêter afin 
qu'ils pouffent plus de branches , & 
':lu'ils deviennent plus forts. 

Le Medicinier eft fort commun au" 
I:lles. On s'en fert a!fez fouvent pour 
faire des lizieres. 

11 y en a de trois efpeces. La plus 
commune que l'on trouve par tom, & 
dont on fe fert plus ordinairement, cfl: 
celle que je vais décriri. 

Cet arbre vient de bouture bien plus Medici

vite & mieux que de graine. Sa gran. nie~ de 

d d, , Il. d d ' ' ,rou e{. eur or matre erl e ouze a qmnze pem, 

pieds, & d'environ cinq à lix pouces 
de diametre. Je n'en ai point vû qui 
excedit ces mefores. Le bois eft blanc~ 
fpongieux & a!fez tendre quand il eft 
jeune ; il devient dur â. mefure qu'iil 
groffit en vieilliifant, fa moüeUe dimi-
nuë & lai!fe un vuide dans fon centre. 
Son écorce qui au commencement étoit oefcrï, 
tendre, unie, adherame & d'un verci 

1
tion rla< 

~ . ~ a pr< 
pale , devient blancheacre, raboteufe & mim c1. 

crevaffée. Il fort de l'écorce & du bois pece. 

lorfqu'on le coupe, auffi-bien que des; 
feüilles quand on les ;ma.che , un füc 

Tome III, E 
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I6j6. de mauvaife odeur, blancheâtre & épail 

comme du lait qui fait une tache fort 
vilaine for le linge & fur les étoffei 
où il tombe, qu'il efr impoffible d'ef
facer .. La feüille de cet arbre efl: gran
de , elle s'élargit par embas des deux 
rotez de fa principale nervâre ' après 
quoi elle fe retreffit en faifant com
me deux angles émou!fez, & finie en 
pointe. Elle efr a{fez épaiife, gralfe, 
charnuë, d'un verd gai & luifant ; elle 
efl: attachée aux branches par une 
queüe alfez forte de trois à quarre pou
ces de longueur, Cet arbre dans famé
diocre groffeur ne lai!fe pas de pou{[er 
quantité de branches qui s'entrela!fent 
facilement & aufquelles il efl: facile de 
faire prendre tel pli que l'on veut, ce 
qui convient pour faire des lizieres 
capables d'empêcher les beftiaux d'en .. 
trer dans les lieux qu'on veut con
ferver, & diminuer l'impetuoiité des 
vents. 

1 & 
Sa fleur n'a rien de be~u. Elle ne 

Peur . . . r l . b 
fruic ap vient Jamais 1eu e , mais en ouquets 
pellé d compofez de plulieurs fleurons d'un 
Noix e • 
Medeci· blanc fale nrant fur le verrd. Chaque 

P
ne, ou fleuron e(l: compofé de cinq feüilles en 

ig,non • , 1 • • 

purgatif, mamere d ernile qui font comme un 
cul de lampe arrondi avec un col plus 
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rdferré & terminé par l'exüêmité des 16

9
6. 

feüilles qui fe renverfent en dehors. 
Le fond du fleuron eft garni & com-
me renfermé entre cinq petites feüil-
les. C'efi: du centre de ces :fleurs que 
l'on voit fortir le fruit, ordinairement 
il eft de la groffeur d'une noix com
mune d'Europe. Son écorce elè verte 
& luifante avant qu'il foit m.eur ; elle 
devient jaune, unie & molalfe qu2nd 
il eft meur; & brune, legere , ridée & 
calfante quand il ell: fec. Elie renferme 
trois capfules prefque triangubires,dans · 
chacune defquelles il y a une noix ou 
pignon enveloppé de trois diff'erentes 
enveloppes. La premiere e8: une peau 
alfez mince & frangible de couleur 
grife. La feconde eft plus épailfe & plus 
dure, de couleur bmne" La uoiiîéme 
dl:. une petite pellicule bLmche , ten-
dre & adherante à la chair de fa noix 
ou pignon qui dt blanche, compaél:e, 
à peu près du goût des a mandes. On 
lui a donné le nom de Noix de Mede-
cine ou de Pignon purgatif, à caufe de 
la faculté qu'elle a de purger. 

Lorfqu'elle· efl: receme elle fe par
tage naturellement en deux parties, en
tre lefquelles on trouve une · petire 
pellicule à qui on attrfüuë une qualité 

E ij 
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i69 6. de purger plus violemment qu'à tout 

le refie de la noix. Cette noix pem avoir 
fix à ·huit lignes de hameur fur trois à 
quatre de diametre. Elle eft plus ronde 
cl'un c8té que de l'autre. 

Effm des Qµatre à cinq de ces noix felon l'lge 
Noix de & le temperament des perfonnes qui 
Medcci. s'en veulent fervir, fuffifent pour pur-
ne, 

ger trts bien. Mais quand on en prend 
une plus grande quantité, on s'expofe 
à des vomilfemens cruels , & à des éva
cuations trop grandes. Ceux qui arri
vent aux !fies y font fouvent trompez, 
((lU par la demangeaifon qu'ils ont de 
goi1ter de tous les fruits qu'ils voyenr, 
ou par la malice de ceux qui connoif
fent le païs qui leur en prefentent fans 
les avertir de fa venu purgativ~. Une 
regle generale qu'il faut obferver à l'é
gard des fruits qu'on ne connoh point, 
dl: de n'y point toucher, à moins qu'on: 
:ne voye qu'Hs ont été bequetez par les 
oifeaux. · Ces animaux font plus habiles 
que les hommes, qui avec toute leur 
raifon font trompez plus fouvent & 
plus facilement qu'et1x. -

Il faut avoüer que ces noix font excel
lences pour ceux qui ont une trop 
grande re?ngnance à prendre des me
decines , ce que je n'ofe blâmer cle 



Françoifes de l'Amtrique. 101 

crainte de me condamner moi- même; I6j 6. 
mais il faut qu'ils fe fervent de ce fruit 
avec moderation , & autant feulement 
que leurs forces & leur temperarnent 
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 a!fez d'effet. 

Les Ef pagnols, nos Chaifeurs ou Bou- 1,f~niere 
, Fl'b fl' & a1fee de camers, nos 1 un1ers autres gens rc put-

qui ont la pratique du païs, fe purgent gei. 

d'une maniere encore plus facile, & fans 
courir ie moindre rifque. tls ne font que 
prendre une orange de la Chine , ou à 
fon défaut une orange douce , ils la 
coupent par le milieu & couvrent de 
fel battu les deux moitiez qu'ils remet-
tent l'une fur l'autre, & les laiffent 

· ainfi pendant douze ou quinze heures, 
après quoi ils les mangent à jeun, & 
ils font affurez d'être très bien purgez, 
& d'une maniere douce & fans dé-

" gout. 
Le Medicinier de la feconde efpece Medicï. 

Il. b , n-: d r , h , , d nier de en un ar riueau e. 1ept a Ult pie S h fecon• 

de hauteur , & de la gro!feur du bras. de eft1c• 

Ses feüilles font larges , déchiquetées ce, 

ou taillées en plufieurs parties. Il jette 
des bouquets compofez de plufieurs 
fleurs à peu près comme celles du Me. 

E iij 
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1696. dicinier de la premiere efpece, excep

té qu'elles font plus petites, d'une cou
leur de feu trés vive, & que les queües 
qui les attachent aux branches font 
moins grolfes , moins longues , & de 
plufieurs couleurs, Le fruit qui fuccede 
à ces fleurs eft plus petit & plus dé
licat que le premier , & cependant il 
ne laiffe pas de purger auffi violemment 
lorfqu'on en prend une doze un peu 
troi' forte, 

Salade n y a des gens qui mangent I@s 
~~?aci- feüilles de cette feconde ~fpece en fala

de avec d'amres herbes, & qui préten
dent qu'elles leur font-faire autant de 
felles qu'ils ont mangé de feüilles. Ma 
curiofité ne m'a pas porté 1 en faire 
l' experience. Ainfi je laiff"e à la liberté 
du lell:eur d'en croire ce qu'il lui plaira, 
ou d'en faire l'experience, s'il eft en 
lieu de la pouvoir faire; 

1,k:lici- Le Medidnier de la troifiéme efpece 
JllC C de il. 1 . l . d l 
fa ,roi. en: encore p,us pettt que ce m e a 
fi~mc ef- feconde. Ce n'eA: qu'un arbrHfeau de 
pm. trois à quatre pieds de hauteur, gros à 

proportion ; fes feüilles font gralfes, 
huileufes & molles; elles font colorées 
de verd , de jaune & de rouge : elles 
font plus entieres & bien moins. refen
duës que celles de la feconde efpeceJ 
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& tous leurs bords font femez de pe- !6j6• 
tits points jaunes. 

La fleur eft çomme une petite rofo 
à cinq fefülles, toute ronde, de couleur 
de ponceau , dont le centre efl: garni 
de quelques petites étamines couverte& 
d'une ef pece de l:"ouffiere dorée. 

Le fruit n'efl: pas plus gros qu'une 
noifene dont le dehors eft découpé Si: 
èomme partagé . en l.ix parties egales 
qui compofent trois capfoles qui ren
ferment trois petites amandes bien plus 
délicates que celles des deux premieres 
cfpeces qui purgent plus doucement & 
avec bien moins de rifques. 

Je fuis prefque porté à croire que 
les feüilles de cette derniere ef pece 
font meilleures en Cala.de purgative que 
celles de la feconde. Du moins . leur 
beauté femb!e inviter les curieux à elll. 
faire l'experience. 

E iiij 
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CHAPITRE IV. 

Des Bnn11rûers. Figuiers & 
·. Balifters. 

:eana- o N peut dire que de tous les fruits 
nier : fa de l' Amerique ceux qui font d,un 
clefcnp-
tion , ! plus grand ufage, font la Banane & la 
~elle,, <1, Figue. Cette derniere eft une efipece de 
.~.tl I!Ult 

Ba.Q,me. les arbres, ot;i pour parler plus 
jufl:e , les plantes qui les portent font fi 
fomblables, qu'à moins d>avoir une très
grande connoiifance du païs , il eft 
prefqoe impoffible de les difünguer 
les uns des autres quand on ne voit 
pas leur fruit. 

La Banane que les Efpagnols appel
lent Plantain, a ordinairement un pouce 
ou environ de diametre , & dix à douze 
pouces de long. Elle n'eft pas ronde, 
mais phlt8t comme un e:xagone dont 
les angles feroient émoulfez & les côtez 
un peu convexes. Les bouts fe termi
nent en pointe exagone un peu courbe. 
La peau qui ef\: liffe &.verte avant que 
le fruit ait atteint toute fa perfeéHon & 
fa maturiré, jaunit lorfqu,il ell meur. 
Elle a environ deux lignes d'épaHfeur, 







Françsifes tie rAmeriqu,e. 105 _ 

elle eft forte & fouple comme une peau 1696. 
de chamois. Elle renferme une fubH:an-
ce jam;âtre de la conftfiance d'un fro-
mage bien gras , fans aucunes graines,, 
mais feulement quelques fibres a!fez 
groffes qui femblent rèprefenter une 
e[pece de crucifix mal formé quand le senti

fruit dl coupé par fon travers. Les Ef- ~~e:~ d,~ 

pa-gnols, du moins ceux à qui j'ai parlé, g;ols fo:1. 
prétendent que c'efi-là le fruit deffendu, cefrtm. 

&: que le premier homme vit en le 
mangea.nt le myfl:ere de fa reparation 
par la croix. Il n'y a rien d'impoffible 
là dedans; Adam pouv0it avoir meil-
leure vûë que nous , ou la croix de ces 
bananes étoit mieux formée : quoiqu'il 
en foit il eft certain que ce fruit ne fe 
trouve pas feulement dans l'Amerique, 
mais encore dans l'Afrique, dans l'Alie" 
& fur tout aux environs de l'Eufrate où 
on dit qu'étoit le Paradis terreH:re,. 
Quand la Banane pa!fe un peu au de:.. 
l'à de fa jufre maturité , fa peau devie,nt 
noire, & le dedans relfemble à du beure. 
On dirait pour lors que c'eft un fau-
ciffon du moins par dehors. Je ne [~au. 
rois mieux comparer le goût de 1~ ba-
nane mûre qu'à celui du coing & de la 
poire de bon-chrétien joints ~nfemble, 
mais quifom trop mûrs & qui commen,.. 

E V 
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H;,6. cent à pourrir. Ce goût n'a pourtant 

rien de defagre.able , on s'y fait aifé
ment, & on en mange avec plaifir. 
C' eft une très- bonne nourriture qui n'a 
d'autre detfaut que d'être un peu ven
teufe quand on la mange crûe. 

L'arbre ou la. plante qui profoic ce 
fruit ne fe plante point. Il ne porte 
jamai:, qu'une feule fois, après quoi,foit 
qu'on le coupe ou non, il décline peu 
:.\ peu, fe fletrir, fe feche & tombe ; mais 
fa racine qui eit une groffe bulbe ron
de, maffive, d'un blanc tirant fur la cou.
leur de chair, a bien- t8 t pouffé d'au
tres reiettons qui ~ans douze à qua
torze mois portent du fruit , meurent 
enfuite , & leurs racines ont foin d'en 
produire d'autres fans. qu'il foit be foin ' 
d'en replanter. . Lorfque le rejetton 
foa de terre il ne paroît d'abord qùe 
deux feüilies roulées enfemble, qui en 
fe déroulant s'élargiifent & font place 
à deux autres qui fortem du même cen
tre roulées comme les deux premieres, 
qui s'élargilfent ou s'épanofüffent com
me les autrès, & qui fe foccedant ainii 
les unes aux am:,es en fortant totliours 
du même centre, font croicre l'arbre en 
l'enveloppant de plufi~urs fefülles les 
ru1es for les auues. ·. 
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Je dis tantôt· arbre & tantôt plante, 169 6. 
car je ne fçai dans quelle efpece je dois 
ranger le Bananier; il eft trop tendre 
pour paifer pour un arbre, il n'a ni 
écorce ni bois : mais aull il efl: bien 
gros & bien grand pour être réduit à 
l'efpece des plantes. Je vais continuer 
fa defcription en attendant que ceux 
qui y prennent plus d'interêc que moi 
s'accordent fur fon fort. Je ne puis 
mieux le reprefemer que comme un 
gros rouleau de pluGeurs feüilles qui 
fe couvrent les unes les autres, dont 
les exterieures fervent d'écorce 011 

d'enveloppes à celles qu'elles renfer~ 
ment. • 

· ~and cet arbre ou plante a aueint 
fa hauteur naturelle qui efl: pour l'or
dinaire aux Ifles de dix à douze pieds~· 
les feüilles qu'il pou!fe changent de 
figure; elles ne fervent plus à le groilir:, 
elles fortent abfolumem: hors du cen
tre auquel elles ne tiennent plus q_uc 
par une. queüe d'un pouce de diame..; 
tre, ronde d'un côté & plane de l'aumr!> 
avec un petit creux ou canal Jans le 
milieu. Cette queüe a plus d'un pied 
de long: elle ferc de nervûre à toute 
la fefülle qui a fept à huit pieds de 
longueur~ & quinze à dix- huit pouces 

E vj 
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1696; de large. Les fibres qui foutiennent le 

refl:c de la fefülle, partent toutes de 
cette nervtlre & n'en font diftinguéer; · 
q.ue parce qu'elles font plus fortes & 
tant foit peu plus gro(fes ; la feüille 
en elle même efr épaitte comme un bon 
parchemin, le dedans efr d'un beau verd, 
le dehors dl: plus pile & paroh comme 
argenté. La délicareffe de ces feüilles & 
leur grandenr font caufe que le vent les 
conpe aifément le long des fibres, ce 
qui fait qu'elles paroiifent ordinaire
ment comme des lanieres ou des éguil
lettes verres attachées le long d'une 
branche. 

Le Banan;er a toute fa grandeur à 
l'âge de neuf mois. Il a pour lors neuf 
i dix pouces de diametre. Cette grof
feur ne le rend pas plus difficile à cou
per ni plus dur. On voit affez par ce 
,que f ai dit _ci-devant , qu'il doit être 
fort aqueux & fort tendre , auffi de
mande- t-il un terroir humide, gras & 
profond- ; car il lui faut beaucoup de 
:Aourriture , & pour peu que cela lui 
manque il ne profite pas & ne fait que 
des fruits avortez. 

les lia~ J'ai vû des Bananiers à S. Domin
nines gue bien plus gros & grands qu'aux 
!one plus • 1 • 

;;rnl\è:1 à lfles du vent, & dont les frum c:toien 





P"f5lll12,& de, .Eanan&J' ou P~ 
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auffi plus gros , plus grands , mieux ~ 
nourris , & a voient plus de faveur. la Ture .. 

Des gens dignes de foi qui ont fre- fe\~c &: 
, l r d l'A . à ). Do· quente a terre rerme. e menque mingue 

m'ont alfuré que c'étoit encore mute qu'a,ux a 

h r d . J' l !iles dt& autre c ote ans ces quartiers- a. l venc 
faut que la terre de ces endroits foit • 
plus profonde, plus gra!fo & plus hu-
mide. . 

Environ à neuf mois il pouffe de fon 
centre un jet ou tige d'un pouce & 
demi de diametre, & de trois à qua
tre pieds de long qui fe couvre pref
que tout de petits boutons d'un Jau..; 
ne tirant fur le verd. Le bout de cette 
tige s'élargit & forme un gros bouton 
comme une ef pece de cœur de lix à. 
fept pouces de longueur, fur trois pou
ces de diametre dans fon plus gros. Il 
dl: composé de plulieurs pellicules les 
unes fur les autres comme un oignon 
dont la derniere eft rouge ; il efl: ou
tre cela couvert d'une enveloppe de 
gris - de - lin a!fez fone & épaiife, qui 
s'ouvre & fe partage en quatre pourr: 
lailfer paroîcre le bouton. 

I.es fruits qui fuccedent aux petits 
boutons dont la tige efl: garnie, la fom 
p:mcher vers la terre par leur pefanteur 
On a.11pelle cette tige chargée de fon, 
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1696. fruit un regime de bananes. Il n'e!t 

entierement mûr que quatre mois après 
que la tige s'efr cou.verte de boutons. 
Un regime çonriem: ordinairement de
puis trente jufqu'à cinquante bananes 
felon la bonté du terrein. C'efl: la char
ge d'un homme. Il s'en fam bien que 
tous les boutons portent du fruit, la 
plûp;in tombent, fa11s quoi la tige ne 
les pourroit pas fupporter, :ni la plante 
]eur fournir la nourriture neceffaire. 
EI:es font attachées autour de la tige 
quatre ou cinq enfemble; & comme 
elles tiennent à une efpece de nœud 
ou d'excroi!fançe qui s~dl: faire for la. 
tige par l'union de plufieurs bou!ons, 
elle reprefente une main, que les Ne
gres ont appellée une patte de bana
nes. 

Dans Il efl: rare qu'on laiffe meurir le fruit 
quel fur le pied qui l'a porté. On pré,end 
ums on ''l .a. · " , 
cueille qu 1 y contrauerou un gout trop acre. 
les Bana- Je fuis pourtant fûr du contraire par 
lies. plufieurs experiences,mais c'efi une coQ.-

tr.ume dms le païs qu'il n'efr pas aisé de 
déraciner. Ainli on les cueille, c'efr. à
dire qu'on coupe le regime tout entier, 
lorf qu'on juge que les fruits font arri
vez à la gnn:!eur & à. la grolfem qu'ils 
doivent avoir, ce qui fe fait en coup<',nt 
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l'arbre par le pîed, & cela dl: fort facile; K,j,, 
car, comme on voit par ce que j'ai di&: 
ci-devant, il doit être fort tendre, n'é-
tant qµ'un compofé de feüiiles les unes 
for les autres, autfi très-tendres & rem-
plies de beaucoup d'humidité ; de forte 
qu'un coup de ferpe donné adroitement 
fuflit pour le meure par terre. 

On fufpend le regime dans la maifon 
à l'air, & on fe fen du fruit à mefore 
qu'il meurit, ce qu'on connoît à lai 
ccmleur jaune que prend fa peau au lieu 
de la verte qu'elle avoir fur l'arbre, à 
quelques petites marq1,1es noires qui y 

~paroi.lfem, & parce qu'il devient plm; 
mol au toucher. 

L> b d" . , d . ar re avant etre coupe · pro utri: 

huit ou dix rejettons à fon pied, & fou
vent avant que fon fruit foit mür, il y 
en a qui font prêts à fleurir. Si on lai1fe 
les rejettons dans le lieu où ils font nez, 
ils portent du fruit dans douze à tre'ze 
mois: mais fi on les arrache en déchi
rant un peu. la racine qui les a produits 
& qu'on les tranf plante dans un autre 
endroit, lem: fruit efr retardé de trois ou 
quatre mois. 

La banane efl bonne de quelque ma- Djffèrm 
, , l , , 'J u!age, mete qu on · a mange. u.. vant qu ei e qu'on 

foü n,ûre, on la fait cuire comme les fa;, de, 
Banar.es, 
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r696, navets & les carottes avec la viand~·., 

ou la tortuë, & elle eft très-nourriffame. 
Les chaffeurs, les Boucaniers , les Pê
cheurs & autres gens qui frequentent 
les bois &les Hles,la.mangent de cette 
maniere ; elle leur tient Lieu de pain 
& de caffave. 

Lorfqu'elle e{l: mftre, on la mange 
ieruë, elle n'a point d'autre deifaut que 
d'être un peu venteufe. 

On la fait r6iir fur le gril, ap!ès quoi 
on leve· fa peau & on la mange avec le 
focre & le jus d'orange. 

On la faic cuire fous la doche comme 
les poires avec: du vin, du fucre, de la 
canel[e & un peu de geroffie .. Elle de
vient pour lors d'un beau rouge, d'un 
goût, d'une odeur & d'une délicateife 
admirable ; très- bonne pour la poitri
ne & très-nourriffante. On la fend en 
deux felon fa longueur. 

~elquefois on la coupe par tranches 
minces, & après l'avoir paffée dans ùne 
pire claire , on la frit & on en fait des 
bignets. 

Lorfqu'on la veut conferver comme 
les figues, les raiGns & autres fruits 
qu'on fait fecher , on .la laiffe b:en 
meurir dans la rnaifon, après quoi on 
lcve la peau qui dans cet chat fe leve 
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très. facilement ; on la fend en quatre~ 
dans foute fa longueur, & on la fait 
fecher fur une claye au foleil, oa au. 
four après qu'on en a tiré le pain; 
elle fe couvre d'une petite pouffiere 
blanche & fucrée qui provient de fon. 
foc. On la peut conferver les années. 
entieres. 

J'ai dit dans un autre endroit , quœ 
les Indiens en font une pate qu'ils 
_portent avec eux dans leurs voyages 
qui leur fert de nourrirure & de boif
fon. Ceux qui veulent faire cette pftre 
avec plus de foin, font d'abord fecher 
les Bananes au four ou au foleil, puis 
ils les gragent, ils y mêlent enfuite du: 
fucre pilé, avec un peu de poud, e de 
canelle, de geroffie & de gingembre, 
tant foit peu de farine & un blanc d'œuf 
pour lier toutes ces chofes enfemble 
après qu'elles ont été paieries avec un 
peu d'eau de fleur d'orange. On en 
fait des tablettes qu'on fait fecher au 
four ou au foleil, qui font très-bonnes 
k très nourriifantes. 

Tous les animaux de quelque efpece 
qu'ils puiffent être, jufqu'aux chats mê
mes , font friands de ce fruit. Ce qui 
n'efl: pas une petite preuve de fa bon-
1é. 
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1 ç; 9 6. Il y a une autre forte de Banan~, 
Banrne, qu•on appelle Bananes mu[quées. Elles 

muf- font beaucoup plus courtes, plus déliées 
"luées, que les Bananes, ordinaires; elles ne 

patfen c gueres fo, à fepr pouces de lon
g1Jeur for huit à dix lignes de diame~ 
ue : 1 eur peau efl: auffi plus mince & 
leur chair qui eft incomparablement 
plus délkHe,a une petite odeur de mufo 
très agreable, 

lfigue de La figue de l' Ameriquè differe de la 
l'Ameri- banare en grandeur, en gc,ûc, en quà
,ue. lité, b'.en q,:e l'zrbre qui la porte foit 

le même, ou à li peu de choie prés 
qu'il eft trés- facile de s'y tromper, tant 
la diffeience qu'il y a entre le figuier&:. 
le bananier eft peu confiderable. La 
figue n'a jlmais gueres plus de lix à fepc · 
pouces de longueur fur douze à quinze 
lignes de diamecre. Elle efr plus ronde 
que la banane ; & comme elle e!l plus 
petite, fon regime en contient 1111 bien 
plus grand nombre, & fouvem-jufqu'à 
quatre. vingt & quatre - vingt-dix. Sa 
chair eit plus blanchd.tre & plus déli
cate , mais elle dl: piteufe & a moins 
de faveur. Qyand elle elt meure & ro-

'ti'Cage de tie fur le gril, elle fond dans la bouche 
la F'igur. comme une gelée. Elle n'eff point da 

tout venteufe, quand même on la man-
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ieroit cn1ë. Etant cuite elle efl: amie 1696. 
de la poitrine , & d,une digefüon trés-
aifée. Elle fert auffi- bien que la banane 
à faire des tartes en y mettant avec 
le focre & la poudre de canelle un peu 
d,écorce de citron ou d·orange; mais 
comme fa chair n'a pas à beaucoup 
prés tant de confül:ance que la banane, 
on ne peut pas l'accommoder en autant 
de dHferéntes manieres. 

Les Efpagnols appellent Banane ce 
que les François appellent Figue ,, & 
Plantain ce que les François nomrrient 
Banane. Je ne fçai qui a plus de rai
fon ; car pour le droit de nommer on 
ne peut pas raifonnablement le leur 
contefrer; ils ont découvert l' Amerique 

. les premiers, ils ont par con(equent 
acquis le droit d'impofer aux fruits 
àu païs les noms qu'ils ont jugé leur 
convenir. 

Il croît dans toute 1· 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 feüilles, fa racine, fes rejet
tons , fa maniere de pouffer font !es mê
mes. Il n·a pas befoin d'être planté, il 
croît de lui-même & namrellemenu: 
dans tous les lieux qu'on défriche. Sa. 
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1(f.96. feüille efr bien plus forte que celle d-lli! 
JJaldier, bananier, & refifl:e bien mieux au vent. 

cfpeced, Il ne porte aucun fruit qui foit de 
::~!~" 1 

quelque utilité connuë , du moins juf-
qu' à prefent. Il produit tr0is 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 relfemhlent pas mal à ces 
:flammes qu'on met fur des vafes pour 
fervir d'amortiffemens fur des frontons 
ou for des colonnes, fur tout daJ1s des a
pareils lugubres. Elles font compofées 
de cinq ou 6.x vafes en maniere de cor
nets évafez, attachez des deux c8tez de 
la tige qui s'embeëcent d'environ un 
tiers de leur hauteur l'un dans l'autre, & 
qui fe terminem en une pointe partagée 
en trois langues. Cette fleur toute en
tiere a prés d'un pied de hauteur, fix à 
fept pçmces dans fa plus grande largeur, 
& deux pouces & demi d'épaiffeur. On 
trouve dans le fond des cornets de peti. 
tes graines pref que rondes , d'un trés
beau rouge, avec une petite tache noire 
à une des extr~mitez, qui y font atta
chées par de petits-filamens. Les c8rez 
fies cornets ont quatre à cinq lignes d'é
paiffeur dans le fond, & environ deux 
-dans le haut, Je me fuis fou vent fervi de 
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ites fleurs pour orner les Autels & les tt,96. 
portes des Eglifes les jours de Fêtes.Elb 
font de loin un fort bon effet, for tout 
quand elles font accompagnées de fleurs 
& de foüilles d'orangers. Elles durent 
plus de quinze jours avant de fe fletdr. 

~oique le balilier ne porte point de u.ra,;e; 

f · 'l l · ff: d' ~ d' é qu on rutt, 1 ne aine pas erre une tr s- foc des 

grande utilité pour les habitans & fur feliilles. 
' de Bab. 

tout pour les chalfeurs. Sa feüilJe étant lier. 

amortie fur le feu devient fouple, &ne 
fe calfe point. Elle fert à envelopper le 
roucou, les fromages, & une infinité de 
denrées où il faudrait employer dupa-
pier ou de la roiie. Deux ou trois de ces 
feüilles fuffifent pour fahe un paralfol 
pour garder une perfonne du foleil & de 
la pluye, & lorf qu'on eft furpris de la 
nuit dans les bois, il n'y a qu'à couper 
une vingtaine de ces feüilles que Pon 
I d {'. • 1 ·, 1 eten rnr trois ou quatre gau ettes ou on 
les attache par une hoche qu'on fait à 
leur queüe, & on fe trouve logé & à 
couvert de la rofée & de la pluye. 

l.es chalfeurs font affeurez de trouver 
de l'eau dans tous les lieux où ils trou-
vent -des baliiiers. ll fuffit de les percer 
d'un coup de couteau, & prefenter fon 
chapeau ou un coüy pour recevoir deux 11 donne 

ou trois pintes d'une eau trés. bonne, de l'eau. 
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~ très..:claire , & toûjours très-fraîche, 

quelque chaleur qu'il fa!fe ; ce qui n'eft 
pas un petit fecours pour ceux qui fe 
trouvent dans les bois éloignez des 
fontaines & des rivieres, qui périraient 
infailliblement de foif fans cette plante 
que l'on trouve prefque toûjours par 
tout. 

11 guérie On fe fert avec un foccès merveilleux 
le•

11
éreli- du cœur du balilier pour guerir les ére

JPe es. 
fi pelles. Pour cet effet on coupe le ba-
lilier par tronçons , on dépoüille fes 
feüilles les unes après les autres; & 
quand on efr arrivé au cœur, on trouve 
des feüilles très-blanches, très, tendres, 

' très-fines , toutes humeétées d'une eau 
claire & fort fraifche , on les étend 
fur la partie malade oil on les lai!fe 
pendant trois ou quatre heures, après 
quoi on en met de nouvelles, & en 
très-peu de t:ems on guerit les érelipel
les les plus inveterées. 

Les Indiens font de la toile avec les 
filets ou fibres qu'ils tirent du balilier, 
du figuier & du bananier. Voici comme 
ils s'y prennent. Ils coupent le tronc de 
la longueur qu'ils veulent donner à leur 
toile, puis ils le fendent Nr quartiers 
qu'ils font macerer & amortir au foleil 
(§')U fur le feu ; après cela ils attachem 
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une corde à un arbre, & lient avec un -;;;i': 
nœucl coulant le morceau de ba1ifier 
par le milieu, & le tirent de toute leur 
force par un des bouts, afin qu'en fai-
fant pdfer l'autre par le nœud coulant, 
fes fibres fe trouvent dépoüillées de toli-
te la matiere dom elles étaient revêmës. 
Ils attachent une feconde fois le mêrue 
morceau au nœud coulant , & tirant à 
eux la partie déja dépoüillée, ils font paf. 
fer l'autre dans le nœud & la dépoü.llent 
auffi de fa madere; de forte qu'il leur 
refte dans les mains une poignée de fi-
lets affez fins, forts & fou pies qu'ils em-· 
ployent à peu prés comme nosTilTerans,, 
J'ai vû un morceau de quatre à cinq 
pieds ,de long fur trois pieds ou environ 
de large qui étoit bien croifé, uni, fort, 
& qui paroiffoit devoir être de bonne 
durie. Il efl: certain que cette toile efl: 
fraîche, rout ce qu'elle a d'incommode 
c'ell: qu'elle efr un peu ferme. Je croi 
pourtant qu'on pourroit remedier à ce 
défaut. 
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CH API T RB V. 

'Du Sncre & de tout ce qui regarde f.1 
f11,brique & fes dilferentes efpeces. 

L E fucre dont on fait une fi grande 
confommation dans toutes les par

ties du monde , èfl: le fuc d'une canne 
où rofeau , qui étant purifié , cuit, blan
chi & feché , fe tranf porte par tout, 
& fe conferve auffi long-tems qu'on 
le preferve de l'humidité ou de l'eau 
qui le fait di{foudre. Son extrême dou
ceur pourrait le fair-e appeller un fel 
doux. 

Les rofeaux fucrez ou,cannes à fucre 
font originaires, à ce qu'on dit, des In. 
des Orientales. Je croi qu'on parleroit 
plus jufre fi on fe contentait de dire 
qu'elles y yiennent naturellement & 
fans culture , comme les rofeaux fecs 

. viennerit dans les autres païs. C'efl: de
Fauffe là qu'on prétend que les Efpagnols & 

0,{:f;;n_ les Portugais en apporterent les pre
~es de mieres plantes,& qu'ils commencerent à 
füm. les cultiver dans les Jfies de Madere & 

de Cànarie; d'o1\ ils en tranfplanrerent 
l'efpece à la nouvelle Efpagne & au 

Brefil, 
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·~refil, après qu'ils eurent fait la décou- I6fJ6, 
verre & la conquête du Nouveau-mon-
de. C'el.t le fentiment de quantité d'Au-
teurs qui ont écrit del' Amerique ; mais 
peut-être auŒ n'efl:. ce que le fentiment 
de celui qui a écrit le premier que les 
autres ont fuivi & copié , fans s'inqnie-
ter G ce qu'il avoit écrit étoit bien ou 
mal fondé. 

L'Autelllt' de l'Hifloire naturelle du. 
Cacao & du Sucre, reproche à ceux qui 
-Ont écrit de la nature du Cacao , qu'ils 
n'ont fait que fe copier les uns le:; :m
tres , fans examiner ft le femiment qu'ils 
fuivoient devoit être foivi ou rejené, 
& il efr tombé dans le même défaut en 
parlant des cannes de focre. H les fait 

, originaires des Indes Orientales, & cite 
pour garands de ce qu'il avance Rau
. volf & Jerf>me Benzon; il a la difcre
tion de ne leur pas faire faire le voyage 
des Indes Orientales aux Occidentales 
tout d'un coup, ce long trajet les auroit 
fatiguées; il fo contente avec les Auteur.s 
qu'il a fidelement fuivis , de les planter 
& de les cultiver d'abord aux Hles de 
Madere & de Canarie, d'où il les tire 
enfin pour les tranfplanter en Amerique. 
Voilà ce que difent trois Auteurs ; je 
pourrois les fuivre > & fur tout le cl.et-

Tome Ill. F 
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- - 6 ;-;;~.-6. nier, fi je n'avoi.s appris de lui-même~· 

:1 <:e qn'il n•a pourtant pas pratiqué; qu'il 
faut bien examiner les chofes dont on 
veut in'flrnire le public, avant que de 
donner pour certain ce qui ne le paro1t 
être, que parce gu'il a été donné pour 
tel par plutieurs Ecrivains , qui @nt fui
vi celui qui a écrit le premier, fans pren
dre les mefm.es necdfaires pour fe bien 
ailiuer de la verité du fait qu'ils veulent 
publier. 

J'ai reconnu en eifet que je ferois tom
bé dans une -erreur coniiderable, fi. j'a
vois dit que les cannes à focre qui font 
à l' Amerique, viennent originairement 
-des Indes Orientales, & que c'eft de-là 
qu'elles ont été apportées aux Iûes de 
Madere & de Canarie, & enfüite à l' A
medque. Je ne prétends rien dire de ce 
qui peut être arrivé aux Hles de Made
re & aux Canaries, -cela ne regarde point 
mon fujet; mais pour ce qui el1 de l'A
meriqt,~, f aî trop de rnifons & elles me 
paroi!fent trop évidemes,pour douterun 
mom.ent que les cannes à fucre ne foient 
auffi naturelles a.ux Hlcs & à la Terre
ferme de l'Amerique, qu'elles le peu
vent être aux Indes Orientales. 

Thomas Gage Anglais qui a. fait le 
Voyage de la nouvelleEfpagne en 161.5, 
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clit qu'étant à la rade de la Guadeloupe, 1696. 
les Sauvaj:!;eS leur apporterent pluiieurs Lescaa

fortes de fruits' & entre autres des can- nes à_eu:. 
, {i Ü ' l 11. • • • cr, font nes a ucre. r 1 en certatn que Jamais namrel-

les Efpagnols n'ont cultivé un pouce de tes aux 

d 1 ' lfl l' - !Iles & terre ans es petites es que on ap- Terre-

pelle Antifles, parce qu'on les trouve f;rme ~c 

d'E d'Ar. d'Af · l Amen. en venant urope, ne & ·nque que, 

avant celles de Port- vie , de Saint Do
mingue , de Couve & de la Jamaïque, 
qu'on appelle les grandes Ifles. Il e!t 
vrai qu'ils mirent des cochons dans tou-
tes les petites H1es , lorfqu'ils les décou.
vrirent au fecond voyage de Chritl:ophe 
Colomb, afin queJeurs flottes s'arrê
tant à ces Ii1es-là pour fe rafraîchir, y 
trouvaffent de h viande frakhe ; mars 
qu'qs y ayent planté des cannes à focre, 
c'efr ce qui n'entrera jamais dans la tê-
te d'une perfonne de bon fens ; car plan-
ter des cannes dans un endroit & y met-
tre des cochons, c'efr édifier d'une main 
& détruire de l'autre, puifqu'il n'y a 
point d'animal dont il faille preferver 
les caùnes avec pfos de foin que des co
chons. D'ailleurs il faut un tems com:
fiderable pour défricher la terre, pour 
la netoyer, pour y planter les cannes , 
pour les farder & les entretenir jufqu'à 
ce qu'elles foient en état de fe paffér 

. F ij 
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,6:56. de culiure, comme on verra dans la foi

îe de ce T~aité ; .& c'e[t ce qu'on fod
tient que les Efpagnols n'ont jamais fair, 
puifque tout le monde convient: qu'i.ls 
:1lont jamais fejourné dans ces lÛes qu'
amant de tems qu'il en faut pour faire 
l'eau & le bois dont leur-s bâtimens a.
voient befoin. 

De plus, pour quelle raifon les Efpa
gnols auraient- ils planté des cannes dans 
des lieux où ils n'ont jamais eu de!fein 
de s'établir, & encore moins d'y établir 
des fucreries. De dire que ce font les fo .. 
diens qui les ont cultivées après le dé .. 
part des Efpagnols , c'efi: connaître bien 
mal le génie des qaraïbes qui font bien 
éloignez de fe .donner la moindre peine 
pour cultiver une plante qu'ils ne con .. 
noiffi1ient point ; eux qui ont peine à fe 
refoudre à donner quelques momens à 
la culture de celles dont ils ne f(ïaU
roient fe paffer. 

Voici un témoignage plus exprès, & 
qui prouve invinciblement,que les can.~ 
ne, à fucre font nattirelles à l' Ameri
fl'ue ; c'eft celui de François Ximenes · 
dans fon Traité de la m.ture & des ver
tus des Plantes del' Arneriqice, imprimé 
2 Mexique : il a!fure que les cannes à. 
fucr~ viennent d'elles- mêmes & fan~ 



ftanpJifes de l' Ameriqtse. u5 _ 
(!ulture aux environs de la riviere de la 1696. 
Plata ou d'argent, & qu'elles y croi!fent 
fi cc·nGderablement , qu'elles re!fem-
biem oar leur groffeur & leur hauw-1r à 
des arbres dom la chaleur du foleil fait 
fortir le fucre par des crevalfes qui fe 
font en certains tems de l'année à l'écor-
ce de la canne, comme nous voyo!1s for-
tir la gomme de differe :is arbres quis' en 
déchargenî dans des faifons où la cha-
leur du fo!eil efl: plus violente que dans; 
d.'autres. 

Jean de Lery Minilhe Calvinifle' qui! 
al I a en 1556. joindre le Commandeur de 
Villegagnon au Fon de Coligny qu'il 
a voit bâti fur une Hle de 12 rivie,e de Jan
vier ou Janeiro au Brefil, par les vingt= 
trois degrez & demi de latirnde meridio
nale ; affure qu~ils trouvoient par toua:: 
aux environs de cette riviere une gran
de abondance de cannes à focre. Or il 
efl: conftant qu'elles n'y a"oient pas été 
plantées par I es Pon:n~ais , puif qn'ils, 
n'étaient pas encore établis de ce côté
Ià, & qu'ilp n'y vinrent qu'après le dé
part de, Fr.ançois : il faut donc conclure 
gu'elles y étoiem venuës naturellefüent 
& fans culture. 

Le Pere Hennepin Recolet & aurre:i;. 
Voyageurs qui neus ont donné des R~" 

. F iij 



I.16 N~uveàu.~ Poyages aux lfleJ 
1'"96. lations du Miffifipi , rapportent qu'ils 
· ont trouvé des cannes à focre très-bel

les & en abondance dans les terres bàf
fos qui font aux'environs des embouchu
res de cette riviere. 

Jean de Laët, livre premier page tren
te-trois de fon Hiftoire de l' Amerique, 
dit que les cannes à fucre viennent na
turellement à l'fi1e Saint Vincent, qui 
ef1: une des Antifles habitées par les Ca
raïbes, par les treize degrez de latirnde 
du Nord. 

Les premiers François qui fe font éta.; 
blis à Saint Chrifrophle, à la Martini
que & à la Guadeloupe , y ont trouvé 
des cannes de fucre en differens eti
droüs , & ,c'eft de ces cannes naturelle
ment cruës & nées dans le païs qu'on 
en a provigné & multiplié l'efpece que 
l'on cultive aujourd'hui & dont on fait 
le fucre. Je deffie qu:on puiife me prou
ver qu'elles ont été appontes de dehors. 
C'ell: le fecret d'en tirer le fucre dont 
nous fommes redevable! aux Portugais 
& aux Efpagnols, & eux aux habitans des 
Indes Orientales ; ils l'avaient appris 
dans ces pays-là; ils avoientvûcomme 
les Indiens tiraient le foc des cannes , 
comme ils le purifiaient, le cuifoient f:;:. 

le reduifoient en focre. Ils l'ont porté 
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chez eux & l'ont mis en pratique, pre- 169;,. 
mierernent aux lfles de Madere & de 
Canaries, & enfuire dans les endroits 
del' Ame,iquc où ils étoient établis avec 
alfez de fûreté, pour pouvoir penfer à 
cette manufaél:ure qu'on a perfelbon-
née en un tel point , qu'il y a long tems 
que les fucres fabriquez en Amerique 
furpalfent infiniment en beamé & en 
bonté ceux des Indes Orientales • 

. Que diroit-on d'une pe,fonne qui af~ 
fureroit que les vignes qu'il y a le long 
du Miffilipi , de la riviere longue & de 
celle des Illinois ne fonr point naturel .. 
les au pays, & qu'elles y ont été appor. 
tées de quelqu'une des trois amres par
ties du monde. Il feroit ai[é de lui mon
trer le ridicule de fon opinion, en lui 
demandant de quelle partie du monde 
elle prétend qu'elles ont été tranfpor
tées ; à moins de remonter au rems de• 
Carrhaginois,quel'on prétend avoir con
nu l'Amerique & d'y avoir eu commer
ce, il e/1: impoffib!e de s'imaginer que 
Tes Afriquains y ayent tranfponé la vi
gne & l'y ayent culrîvée;mais comme ce 
commerœ & cette connoiff.-mce des Car .. 
thaginois efl: un problême fort obfcur, 
fort diffidle à refondre & fort fo;et à 
camion ;, on fera obligé de fc re~rnncher 

F iiij 
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1,j6. aux deux amres parties dn monde, l'Eu

rope & i'Afie. Je conviens pour ie bien 
de la paix & fans entrer cbns la verité 
du fait, que fuppofé qu'elles foient join
_ tes à l' Amerique par le Nord , on a 
pû y aller par ce;: endroiti mais quelle a p-

h . . ' 1 'Î parence que ce c ec.1111 au ece s .• ~z pra-
tiqué pour y porter ce:; plantes délica
tes & dont le froid dt i'enr;·~mi capital; 
mais feroit-il poffible que ceux qui les y 

• ' o_ , • , ~ [. aurn1ent ponees cv: cu!t1 ?ees, n en eu· 
r - · 1 l' r 1 b' _ 1ent p2.s enie,o·ne uuae ,:nix na m:ms 

b ;:-, 

d ' ' ~ u p:1ys, on qu y uem-ncrnt eux - me-
mes , ils euflènt oublié ù s'en fervir, & 
n'euifent pas mmfmis à leur_pofl:erité la 
connoiifance d'une chofo fi nece!faire 
aux hommes. D'ailleurs qui auroit pd 
fermer ce chemin & lé rendre imprati
cable comme il l'eft aujourd'hui? la ter· 
re a t-elle ch111gé de fttuation ? les gla
ces fe font- elles multipliées plus qu' el
les n' étoient autrefois ? Il eil: plus aifé 
de propofer des difficultez fur cela que 
de les refondre ; d'où il faut conclure 
que les vignes font naturelles dans tous 
ces vafl:es pays , & que li elles ont de
generé & fom: devenuës fauvages , c'efl: 
le défaut de culm,e qui en ell: caufe , & 
qu'il arriveroit la mÈme chofeauxmeil
leures viznes de Champagne & de Born:"" 
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gogne, fi on cdfoit pendant quelques 1S9t;. 
années de Ies tailler & de les cultiver. 
Difons donc qu'il n'y a pas pt1s d'in
convenient à reconnoÎtre que !es can-
nes à fucre font nnurelles , à l' Ameri-
que, que les vignes à la Loüifüne , & 
que mut ce qu'on doit aux habitans des 
Indes Orientales , c' eft le fecret d'en ti-
rer le foc & d'en faire du fucre. 

Les Elpagnols & les Portugais ont 
fait du fucre à la no~1velle Efpagne & 

Epoqiic 
au B:eiil long-tems avant que les autres des ru-
Euro1oéens fe foffènt établis aux Anti- En(eries 

pag= 
fles, On peut fans fe tromper beaucoup les. 

rneme l'époque des focreries Efpagno-
les 8,: Portugaifes vers la fin de 15 8 Ov 

car avant ce rems ils n'avoient fongé 
t]_u'à conquerir le pays, à découvrir les 

. d' d.,. \ .r. • ' h mmes or & argent, a ra1ré pec er 
les perl~s & à travailler au tabac ; la 
culture des cannes à fucre fui vit celle du 
tabac ; & comme cette derniere plante 
mange beaucoup le terrein , il fallut dé
fricher de r;ouveHes terres pour la plan
ter, & on employa à la culmre des can~ 
nes à focre , celles qui devenoient de 
jrmr en }Our uop maigres pour produire 
du tabsc. 

Les François & les Ang!ois ne 
font établis entre les deux tropique, 

)F y 
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1696. qu'en l'année 161.5. il s'cfr pa!fé bien du 
Epo,u, rems avant qu'ils .:iyent été en état de 

des .su- penfer à faire du fucre; ils ne s'appli-
cr,nes , , b {i . , 1,. d' 
Françoi quo1cnt qu au ta ac, en une a m 1go 
fes &

1 
. & au cotton. les Anglais forem les 

Jing Oi • I d ' . d f'. \ s 
fü, premiers en ecat- e rai e u 1ucre a • 

Chrill:ophle : les hifl:oires de leurs cola. 
nies mHquent que ce fut en 164-;. Les 
François de la même 1fle ne fu,em pas 
long rems fans le imiter. On n'en fit à 
la Guadeloupe qu'en 164-8. fons la di. 
reéhon des Hollandois qui s'y refogie. 
rent après leur déroute du Rrefil. On en 
fic à la Martinique un peu plus tard qu'à 
la Guadeloupe, & à la Barbade environ 
le même tems qu'à S. Chriil:ophle. 

Le nombre des focreries 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 al1idu de dix années m'a donné 
de connoilfance fur cet·:e madere. 



DES CANNES 

DE SV CRE. 

LE rofeau ou canne de fncre ne diffe-
re des rofeaux ordinaires qu'on trou- Ddferen-
r, l L d d , ' d' ce des ve .ur es o-or s es etangs l!,.c. en an- canne, r:,: 

tres lieux maréc-geux , qu'en ce q,1e la ces ro-

1" 1 d · . n. d (eau:r= peau ou ecorce ue ces ern ters en ure 
& feche, & leur pulpe fans foc; au lieu, 
que la peau des cannes de fucre n'a ja
mais beaucovp de dureté, & que la: ma
tiere fpongie~fe qu'elles renfe~ment, eft 
pleine de beaucoup de jus ou de foc ,. 
dont la douceur & l'abondance font 
proportionnées à la b-onté du rerrein 
ott elles font plantées , à fon expo
fition au foieil , à la faifon où on les 

\. ' c . coupe & a leur age. es quarre circon~ Qtialin 

fiances font les caufes & les principes: qu:c11es 

d 1 I d l rr d clo1vec,t 
e eur 1auteur , e eur groneur , e avoi~. 

lenr bonté & de la facilité ou difficulté 
quel' on trouve à purifier & à cuire lJUr 
foc & ;\ le réduire en fucre : de fortir;· 
que fuivant la qualité du terrein , les 
cannes font ~roffes on menuës , longues 
ou coune·s ; fc1on q1:a' !,;'.Hes font expef&1J:s. 

f vj 
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1696. au foleii, elles font plus on moins fo_ 

crées. La faifon où on les coupe les 
rel'Ilplit de plns ou de moins de foc; & 
leur âge les rend plus ou moins propres 
à prodnire de bon foce. 

La feniHe de la canne dt longue & 
r , , • 11 ' ' ~ • 1 ~t,rnp. etrmte ; e ;e n ;i, qu une nervure qui a 

uon des l ·1· d r -1 eannes à partage par e ml ieu ans tonte ta on-
fucie. gueur. Cette ne:vùre eft aff'ez ca!fanre, 

quand la feuille eH: fe,~he, mais quand 
elle eft ven:e ou feulement amortie, el:.. 
le dl: fort liante. les ,foux cô,ez de la 
feuille font uanchans [<- comme armez 
de petites dents de fcie prefqne imper
cepribles, qui cG-upenr h peau qnan1 on 
pa(fe la main par defiùs à rebours. Les 
feuilles ne viennent ordinairement qu'à 
la tête de la canne ; celles qLÜ fo.rtent 

· aux differens nœuds où la carme s'eH: ar
rêtée en croitfant, tombent 2.nffi - ,ôe 
que la canne el1: montée plus hrnt. C'ert 
une marque que ia canne efl: mauva.ife, 
ou du moins qu'il s'en faut beaucoup 
qu'elle foit meure, quand on en voit les 
nœuds garnis de feuilles. Celles qi:i font 
bonnes n'ont qu'un bouquet de fept ou 
huit feuilles à leur fommet. 

La canne n'eft pas tonte unie dans 
toute fa longueur ; elle dt partagée par 
cles nœuds qui font l'origine & comme 
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la naiffance des feuilles. Ces nœuds font i69 ,~ 
durs & ont très- peu de fubftance. Les 
deux parties de la canne qui font fepa-
récs par un nœ,, J , ont communication: 
par un vuicle qui ell: an milieu du nœud~ 
qui efi: rempli de la même m2,tiere fpon~ 
gi:euf e que le reCT:e de la canne , m~.is 
elle efl: plus pretfée, plus dure, plus co
lorée; & quand on la mâche elle a plus 
de faveur que le refl:e , & femble plus 
meure & plus cuite. Il n'y a aucun,:; re-
gle pour la dil.hnce que ces nœnds gar-
dent entre eux ; plus le terrein efl: bon,, 
plus ils fom éloiinez les uns des amres, 
& plus par conféquent h canne com:frnt 
de foc , parce que les nœuds en con
tiennent moins qu'e le reil:e : de fone 
que plus leur nombre dl grand, & moins 
il fe trouve de place pour le foc. 

Ona v,a des cannes qui avo-ient vingt-
quatre pieds de lone , la tête étant cou-

• 0 

pée, & qui pefoient vingt . quan e li-
vres , mais cela efl: extraordinaire. Ce 
n'ePc pas une marque de la bonté du'foc 
que la canne renferme; c'en plut8t une 
preuve que le terrein eft gras & aqnati- . 
que , & qu'îi produit abon.damment un 
foc crud , très peu focré, plein d' ea.n, 
& qui par conféquent confume beau
coup de bois & de te.:ns fans rendre j'~-
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1696. mais beaucoup de fucre ni fort bon. 

Lorfque les cannes ont depuis fept 
~·.:i,ez jufqu'tt dix pieds de longueur ; qu'elles. 
d U[k d ' d' ' [ " , l' d 
canne Ont eputS lX J!1 qu a quinze tgnes _e 
parfaite. diametre ; qu'eliès font bien jaunes ;. 

que leur peau erl: lilfe , feche & caifante; 
qu'elles font pefante, ;. que !e1Jr mouëlle 
efl: grife & même un peu· bmne ; que
leur f uc eft doux' gluant & comme un 
peu cuit; on peut dire qu'elles font dans 
leur perfeétion , & l"on peut affurer 
qu'on en tirera fans beaucoup de peine 
du fucre très-beau & en abondance. 

Tm, n La terre la plus- propre pour porter 
propre des cannes , telles que je viens de dire, 
~i::ie.1.°9 

eil: celle qui eft legere , ponceure & pro
fonde , qui eil: affez en pente pour que· 
l'eau de plu-ye ne s'y arrèce pas , & qui 
cfr expo{ée au foleH depuis qu'il fe le= 
ve j:1fqu'à ce qu'il foit prêt de fe cou-
cher. -

Les terres gralfes & fortes produifeit 
des cannes grandes & fort grof1è-s , mais 
e1le, r,;·n prefqne toûjours verrés' plei,.. 
nes C:'t:m foc aqueux & peu fucré. Leur 
jus e'.t gras ; il eft diffidle à purifier & 
à cuire ; & le fucre qui en provient efl: 
toûjours molal.fe , peu grené, & fojet 1 
fe décuire & à devenir en marmelade: 
ou en cendre. 
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Les terres qui n'ont pas de fond, & 1696. 

oil les racines de la canne trouvent bien-
t8t le tuf ou le roc, comme font la plû-
part des rerres ufées, des baffes terres 
de la Martinique & de la Guacleleupe, 
ne produifent que de petites cannes,com-
me des rotdm, pleines de nœuds ; elles · 
durent peu,· parce que leur rncine (e fe-
che & fe b1ûle. Ce cndant lorfquc ces 
terres ont 2e la pluye dans les premiers 
mois que les cannes font plantées, & de 
tems en tems ju(qu'à leur parfaite ma
turité; eiles ne lailfent p.i.s de fe rem-
plir d'un tiès. bon foc , extrêmement 
doux & gluant, mais il fam être habi-
le pour en fabriquer de bon fucre, par-
ce qu'étant prefque cuit avant que d'&-
tre exprimé de la canne, on n'a pas le 
terns de le purger & de le clarifier, qu'il 
a déja toute la cuilfon qui lui e!l: necef-

I faire ; de forte qu'on e/1: obligé d~ met
tre de l'eau dans les chaudieres , afin 
d'éroigner fa cuiffon, & de donner le 
loifir à la 1effive de di!foudre les im
mondices qui font attachées au fuc, & 
de les pouffer en écume à la fuperficie. 

Il faut faire cette manœuvre dès la 
premiere chaudiere, & obferver de ne 
mettre ja.mai,s d'eau froide dans le jus 

.,. qui a boüilli, parce qn.e la froideur de 
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169,6. l'e.m fait conglutiner les ordures avec 

I 
fo grain qni com:ne11ce à fe former, & 
rend ainfi le focre ·gras & abfolument: 
hors d'é,at de pouvoir Srre blanchi. 

Le'S terres ha!fes , marécageufes & 
qui font comme 1e nive_:i.u avec le bord: 
de Li. mer, comme font celles de la grana 
de terre , & des culs. de-fac de la Gua
delo1.1pe , quelques endrnirs de la Mar. 
tinigue & prHq 1.1e toutes les Hles An-.. 
gloifes & Holla'.l·foifes, excepté Saint 
Chriffophle, la Jamaïqqe & que~ques 
autres lieux ;: toutes ces terres , dis je, 
prodttifent de belles cannes , longues, 
g~otfes & pefantes ;.- m:iis comme ces, 

· ' d'' ' l' terre, ne manquent pm~:s etre 1a ees 
· & nineufes, elles comm 1iüquent leuz 
défaut ~ux cannes qu'elles portent, dont 
le fi1cre ne peut jun:ais devenir bkn 
blanc. Son grain qui du1s les premiers 
jours qu'il eŒ fait e!l: gros, clair & tranf
paranr. , s'a:molit peu à pell, fe décuk 
& devie,t ce,1d,e:.1x ou comme en boüil~, 
lie , & dirri lnuë beau-coup quand on vient 
à le fondre pour le raffiner. 

,Les terre, rou;e; & fones, comme 
font celles qa'on trouve à la Cabefterre 
de la Martinique , depuis la riviere Rou
ge jufqu'à celle da cul-desfac Robert,& 
~ la Guadeloupe depuis la grande Iivig. 
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re de la Cabefl:erre jufqu•à la riviere du c696,. 
Lezard., portent de belles cannes, lon-
gues , groffes & pleines d'un foc al.fez 
fucré , quand on !es_ coupe dans la bonm 
ne faifon, c'eft à dire, depuis le com
mencement de Janvier jufqu'à la fin de 
Juillet. Il eft vrai qu'elles font dures à 
cuire ; & G on néglige de les tenir bien 
nettes, ou qu'on les coupe hors de leur 
maturité, leur foc efr verd & crud , & 
par conféquent difficile à degraiffer. Ce 
qu'elles ont de commode, ef\: gn'el 1e$. 
peLlvent durer vingt à trente ans fans 
avoir befoin d'être replamtcs, leurs re
jettons étant auffi bons au bout de ce 
tems-là que la premiere fois qu'on les 
a coupées. Qgand 011 ernploye ces can-
nes en fucre brut , elles rendent un fu~ 
cre grené, capable de fupponer la mer 
& le raffinage , &. qui bien que gris , 
rend du fucre très blanc & en qua!'ltité. 
Je fçai par une longue expérience que 
deux livres & un quart de fucre brut, 
fait à nôtre habicâ"tion du Fond Saint 
Jacques, rendent une livre de fucre raf-
iîné, fans compter les firnps ; ce quieft 
une preuve évidente de la bonté de ces 
focres, & du grand profit que, les Raffi
neurs en peuvent tirer. 
Les teri:,es qui font. environnées de bois 
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1696. ou qui font dans les hauteurs des mon

tagnes , font fort fujetrns aux pluyes , 
aux grandes rofées & aux fraîcheurs de 
la nuit ; & comme elles ne font gueres 
échauffées des rayons du foleil, elles ne 
produifent que de groffes cmnes fort 
acqueufes , vertes & peu focrées ; leur 
foc dl: gras & crud , difficae à cuire & 
~ dégraiffer , & confome beaucoup de 
tems & de bois. A cela près le focre qui 
en provient a «ln corps ; fon grain eft 
gros , dur, conferve fa cui!fon , & fop
pone très-bien le tranfporc & le raffi
nage, 

Toutes les terres en un mot qui font 
neuves, c'cfl:- à~dire, qui n'ont jamais 
éré plantées ni Cernées-, dans lefqueUes 
on met des cannes auffi- t8t qu'on a ab
bam les arbres qui les couvraient, por
tent de-scannes très-groifes & en qnanti
té, remplies de beaucoup de foc, mais 
gras , crud , peu foc ré , très. difficile à 
cuire & à purifier. Je me fuis trouvé 
quelquefois dans ces circonfrances , & 

ce qu'on particuli~re~-en.t à la Guadeloupe , o~ 
doit fai- ayant fa1t defncher nne terre neuve a 
re des ·l d' 1 · . , 

. cannes p us une 1eue du bord de la mer , & 
plancée, l'ayant plantée en cannes , c' étoil: quel-
dans une 1 r d (i d . 
ierrrnrn que c 101e e urprenant e voir le nom-
ve. bre, la groffeur & la hauteur de ces Cln-
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nes, lorfqu'elles n'avoient encore que 1696. 
iix mois ; cependant je les fis couper à 
cet Age, & après que j'eus retiré ce dont 
j'avois bcfoin pour planter, je fis faire 
de l'eau-de- vie du refl:e, & je fis mettre 
le feu au terrein pour confumer les pail-
les, dont la pourriture n'auroit fervi qu'à 
augmenter la grai(fe de la 1 terre. Qp.a-
torze mois après cetl'.e coupe je fis em
ployer en Cucre blanc les rejettons qui 
étoiem crûs, dont li. bomé répondit par-
f . . \ 1 h 1 • • ' anemcnt a a _,eame qu1ne pou·ro1t eue 
plus grande. J'ai compté juCqu'à foi
xante-fept rejettons fur une feule fou ... 
che ; leur longuem éeoit depuis dix juf
qu'à dix-fept pieds , &:. lenr diametre 
d'un pouce jufqu'à vingt lignes: de ma
niere que je les faifois charger tout 
entiers dans les charettes ou cabroüecs, 
fans les amarrer comme i.i. c'eut été des 
perches. Elles produifirent en abondàn
ce le plus beau Giere qui eût encore pa
ru dans le quartier, quoiqu'il foit en ré
putat.ion de faire le plus beau qui fe fa
brique dans les Illes. J'ai fait la même 
chofe à la Martinique, & je m'en fuis 
toûjours bien trouvé, ainfi que ceux 
à qui je l'ai confeillé. Il eft vrai qu'on 
avÔit d'abord un pen de répugnance à 
fuivre mon confeil, parce qu'on regar-
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1<i9-6. doit comme u11e perte évidente la coup-e

de ces cannes. Mais quand on cànfide. 
re la chofe de plus près, il e(l: a:ifé de 
voir que le profit y dl: très-clair & très
confi:derable; premieremenr, parce que 
les cannes plantées dans une rerre neuve 
ne peuvent être meure5 qu'à dix-huit ou 
vingt mois~ Or les ayant coupées à fix. 
mois, & les,recoupant quatorze ou quin
ze mois après, ce-. ne font tout au plus 
que deux mois de difference ou de re
t:udement , qui :-i~ doive 1~ pas entrer 
en paralle1c avec le prohr q-1e l'on crou-

' f . d ' i- (: . ' ' ve a a1re e l,0:1 .. :J:rc (_,: e,1 qu1nt1te,. 
au lieu du m.1,uva;s qt;e l'on auroit fait 
avc: bien de h peine, & en con fumant 
une infinité de bois. 

En fecond lieu, les cannes que l'on 
coupe à· fric mois ne font pas e_itiere
nient perduës ; on s'e:1 fert à faire de 
l'eau - de - vie, qui ell: une tr~s-bonne 
marchandife, & à replanter d'autreter
rein , à quoi elles fom b:en plus pro
pres que d'autres cannes, à caufe de leur 
gro!feur & de la force de leur foc qui e!l: 
en plus grande gmntité. 

Et en troifiéme lieu , on dégraiffe la 
terre , & on la rend dè5 cette premiere 
coupe propre·à pro luire de bonnes c.in· 
nei:,_ ce qu'on ne feroit pe:.1t-êcre pas en 
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.cinq ou G.x autres coupes, parce gue les ~.65)6 .. 
feuilles dont les cannes fe dépoUillent 
:à. mefure qu'eiles croiucnt, fe pcurrif-
fent avant qu'on les -coupe, & engraif. 
fent de nouveau une terre que 1'on a in-
terêt de dégraiffer. 

Avant que de planter les cannes, il rrépm, 

faut foigneufement nc:oyer la terre où ,ion de 

1, J l ' r_ a: d la terre on veut es meure. I ne rnrnt pas ,e pour 

couper les liannes r1ue l'on y trouve · il flanrer 
J.. ,· ' 1.i::s can,, 

faut les arracher ent1erement, parce que nes. 

ces mauvaifes plantes pullulent beau
.coup, s'attachent aux cannes, les cou
vrent & les;; bbattent . .A l'égard des fou-
ches des arbres il n' eft pas neceifzire 
de prendre .cette peine , à moins que ce 
ne foit des bois mols, dont les fouches 
pou!fem des rejetrnns ; il fam arr;.i,cher 
celles.cy, ou les bn1ler d'une mani,ere 
à. fecher entierement toute l'humi.dité 
qu'elles crenferment, qui ferviroit à les 
faire pouifer. 

La terre étant bien nette, fi el1e .dl: 11 faut 
' , d l 'I' pan, ger unie ou.en pe,,te tres ouce, e met. leur 1e t,ndn 

parti qu'on puiffe p1endre elt de la par que l'om 
f d h v, 11t tager en quarre e cent pas quarrez c a- phmer 

.cnn' & lai!fer entre les quarrez un che- en caao 

min d.e dix. huit pieds de large po.ur le ncs, 

Psff.1Q"e des cabroüets ou charettes qui 
o ' r vont chercher les cannes a mernre qu'.on 
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169 6~ les coupe pour les porter au moulin. 
. Pluiieurs raifons m'ont porté à parta-

l'r~miere ger ainiî mon terrein toures les fois que 
u.1,on, A 

je l'ai pu faire. La premiere, que ces 
feparations du terrein en pluGeurs pie. 
ces empêcheur que le feu qui feroit al
lumé dans un quarré ne fe communique 
aux autres , parce que ne trouvant point 
de matieres dans ces chemins , par le 
moyen deîquelles il puHfe joindre le 
quarré voi!in , il eft forcé de s'arrêter; 
& quand même le vent l'y porteroit, 
onauroit toûjours plus de tems qu'il n'en 
faut pour y remedier. 

s,conele La feconde raifon eJl: pour empêcher 
Nifon. les cabroi..i.ets d'entrer dans les pieces de 

cannes , comme ils font pour y charger 
les cannes qu'ils portent au moulin. Rien 
n'eft plus pernicieux & ne détruit tant 
les cannes que les pieds des bœufs & les 
roües des charettes qui pal.Tent fur les 
fauches , dont on vient de couper les 
rejettons, fur tout quand il pleut & lorf
que la terre ef!: r:.clle. On voit par ex
perience qu'on efi: obligé de pla1;ter des 
cannes dans les rontes que les cabroüets 
ont faites, & que ces cannes ne venant 
pas auffi vîte que les rejettons qui pouf
fent d'une fouche qui a fes racines , elles 
fe trouvent fuffoquées par celles qui 
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font auprès d'elles , qui croiffant plus 1696. 
vÎte, leur dérobent l'air & les font mou-
rir; d'où il arrive que les pieces de Clllr 

nes fe dégarniffent & déperiffent tout à 
fait par ces chemins que l'on fait tout 
au travers fans difcretion & fans juge-
ment ; au lieu qne la pie:e n'ayant que 
cent pas en quarré , il efr aifé d-e porter 
les paquets de cannes au bord du che-
min, puif que du milieu de la pieae juf
qu'au chemin il ne peut y avoir que cin
quante pas , ce qui n'eft pas une fati-
gue conlîderable, eu éga~d à l'a\1amage 
que l'on trouve d'avoir toûjours fes can-
nes en bon état, & n'être pas obligé de 
les replan1er fans ceffe. 

La troiliéme raifon ell: , que le maî- Troiq2. 
1 r: ·j ·r l 1ne ra11.-tre peut pius u.Ci1ernent v1nter e tra- :on. 

vail de fes gens, & v'.'iz- fi les Comman~ 
deurs & les Negres ne le trompent point~ 
comme ils ne manquent gueres de faire, 
quand ils en trouvent l'occalion, fe con
tentant de farder & de rechauffer les 
cannes qui font fur les bords des che .. 
mins, p~::'ndant que le milien où la vûë 

& 'l' . ne peut pe,Jt'.trer ou on ne peut pas 
aller, demeur.e negligé, plein d'herbes, 
de liannes & de vuides , ce qui attire 
avec le tems le dépériffement total des 
cannes. 
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r-696. Une quatdéme raifon efr, l'embel

~wié- ii:ffement d'une habitation, où tout hom
me rai- me de bon fens ne doit pas negliger d'y 
,fo.i. procurer le plaiGr , quand il peur: être 

joint avec l'utile: car on peut planter le 
long des chemins des pois cl' Angole ou 
des pois de fept ans , qui font des ar
briifeaux fort agreab!es & fore utiles , 
qui forment des allées & des· promena
des. L'habitation de MonGeur de Ro
chefort au petit cul-de-fac de la Guide. 
loupe, étoit toute partagée de cette ma
niere. Je l'ai pratiqué dans tous les en
droits cù le terrein me l'a permis. 

Lorf qu'on ne veut pas laiffer inutile 
toute la largeur Je ces chemins , on fe 
contente de lai!fer un pedt fentier de 
chaque côté pour pouvoir vifüer le tra. 
vail & pour cueillir !es pois;&: on plan
te tom le refte en manioc ou en patates, 
felon le beCoin que l'on a de l'un ou des 
autres ; obfervant feulement de ne plan
ter que du manioc blanc ou du ma
nioc d'ozier, afin qu'il foit meur, & 

/ d·'A l 1 > ' en etat · etre arrat 1e ava;:;t qn on vien-
ne à couper les cannes. 

~oique les cannes foient plantées 
fur des morne3 ou dans des revers de 
cofrieres trop droites pour s'y a\ler pro
mener, il ne faut pas negliger ce partage 

pour 
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-pour les trois premieres .raifons que 1696. 
,j'ai marquées ci-deffµs. Il faut feule-
mellt obferver de faire ces chemins dans 
les endroits les plus commodes pour le 
charoi. 
. Le terrein étant ainfi partagé, il faut 11 ell:hom 

l'aligner, c'eft-à-dire qu•H faut étendre de plan-

d d i l d ter les une cor e e toute 1.a ongueur u ter- cmnémt 

rein , & marquer aveé la poime d'un corde211,. 

piquet fur la terre le trait de la c,0rde 
~fin de planter les cannes en droite li-. 
gne ; felon la bonté de la terre on fait 
les rangs plus ou moins éloignez les 
uns des autres. Qgand elle eft tout- à-
faic bonne , on peut laiifer trois pieds 
& demi de difrance d'un rang à l'autre 
en tous fens. Mais quand la terre eft 
maigre1 & ufée, & qu'on e& obligé de 
re.planter tous les deux ans~ il fuffüde 
laiffer deux pieds en wus fons entre 
chaque rang. 

Cette m.aniere de difpàfer la terre 
confomme un peu plus de tems que 
quand on fait les rangs & les foifes à 
l'avanmre & fans regle ; mais elle a 
cela de commodé, que les cannes étant 
plantees à la ligne, font plus faciles à 
farder, parce qu'en difpofant lesNegres 
.entre les rangs , ils voycnt mieux les 

Tome Ill. G 
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1 69 6. herbes & les Hannes, il leur ef.l: plus 

facile de découvrir les ferpens qui ne 
font que trop communs à la Martir,i
oue ··," & de s'en garantir. le Maître 
.l .., 1,..) 

ou fon Commandeur voit d'un bout 
à l'a~tre d'une piece de cannes ce qu'il 
y a à faire, comment les Negres tra
vaillent , & s'ils ne quittent point le 
travail pour dormir; ce qui n'eCr pas 
aifé à obforver quand les touffes de 
cannes font pêle mêle, parce qu'eiles 
fe cachent les unes les au_tres , & ca
chent en même tems les défauts du tra
vail &: des ouvriers.. D'ailleurs quand 
les Negres font une fois accodmmez 

- à cette maniere , ils la pratiquent auffi 
a.ifément & auffi promptement que l'au
tre .. Je l'ai fait pr.1dquer par tout où 
f ai fait travailler, & je m'en fuis toû
jonrs bien trouvé. 

,Maniere A près que le terrein .eft aligné, 011 

"'
0 P1

1
an- difipofe un Nee:re ou m1e Negreife vis .. 

t:cr es , '"., ',.J 

Lannes. ?.-vis de chaque ligne. 0,--,. marque fur 
le manche de leur hoüe la di1hnce 
qu'ils doivent laiffèr ci-,t e chaque fdfe 
qu'ils doivent faire, & on cornmence 
le travd. Chaq1_;e foife doit être de 
quinze à vingt pouc~s de long , de la 
largeur de la hoii.e, · qui ell pour l'or
dinaire de qu:,.tre à cinq pouces , & la. 
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profondeur n'e_xcede jamais fepi: à huit i69 6. 
pouces. A meture que les Negres qui 
font les fo(fes avancent ch<1cun fur fa 
ligne, quelques jeunes Negres ou au-
tres qui ne font pa~ capables d'un plus 
grand travail , les fuivent & jettent 
dans chaque fo!fe demr morceaux de 
canne de quit1ze à 2ix.huit pouces de 
long. Ces femeurs, pour me fe,vir de 
ce terme, font foivis d'autres Negres 
avec des hoües qui ,:tjuflent les deux 
morceaux de carme l'un à côté de l'au-
tre , de fone que le bom qui vient 
Ju côté de la tête de la ca111ne, foit 

. hors de la terre cl,e trois potices , & 
que le bout de l'autre morceau foffe 
l ' cc. \ l' ' . 1 ,, e meme ecrec a extremlte oppoiee: 
après quoi ils empliifent la foffe de la 
terre qni en a é1:é tirée. 

Les morceaux de canne que l'on 
met en terre, fe prennent ordinaire
ment à la rêce d::: ht c.mne, un peu au 
de(fom de la naiff._,_nce des feüilles; on · 
leur donne quir;ze à dix-hmt pouces 
de lo,1iz. Plus Js ont de nœuds ou de 
bourg~ons, ou comme on parle aux 
Ifles, plus ils om d'yeux , & plus on 
peut efperer qu'i!s poufferont de rejet
tons & prendront plus promptement 
racine. 

G ij 
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1696. Les voi!ins ne fe refufent jamais les· 

candi uns aux autres des cannes pour pLm-
tions ter. Mais comme ii faut du tems pour 
fous !,·( b · 
quelles couper les outs des cannes , & pour 
1:'s voi- les amarrer ~n paquets , celui qui en 
tins fe b. fi . fi . h 1 
donnem a e om, envoye es Negres c ez .e., 
des Can voi!in qui l~s lui donne, afin qu'ils ai-
nes pour fi , l 
plt.1.mcr. aient aux 1ens -a couper .es cannes poqr, 
· ie moulin , & à accommoder enfuit~ 

les têtes pour planter. Je n'ai jamai$. 
voulu avoir cette obligation à perfon-
11e, quoique je ne refufaffe pas de ren,... 
Jre ce fervice à ceux, qui me le de
mandoient; mai~ q1.:iand j'avois befoin 
de plan, j~ faifois çonper une piece de 
cannes, étant perfuadé qu.e les têtes de · 
cannes plantées ne rrodu;ifenc jaTais 
d'auffi beUes cannes que les tronçons 
que l'on coupe çlans le co.rps de la can
n.e, qui ayant plus de foc & de féve, 
ont par confequent plus de force pour 
pouffer des racines & des rejèttons gros. 
& vigoureux. 

Tems Le ten1s propre pour i;ilanter dt la. 
~~irre faifon dts pluyes, depuis fon commen-., 
planter. cernent juf qu'à fes deux )den. La rai

fon en efl fi évidente qu'elle n'a pas 
befoin de démorillration ; car pour lors 
la terre étant moHe & imbibée d'e;tl,1, 
les racines & les germes que le plat?-
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p-ouffe, y entrent facilement, & l'humi- 169 8. 
dité les fait croitre, & leur fournit tou .. 
te la nourdture dont ils ont befoin ; au 
lieu que fi on plame dans un tems fec, 
la terre qui efl: aride & comme b1 -Cilée~ 
&tdre & confnme tout le foc qui el1: 
dans le plan, qui en peu de ter,1s dt~ 
vient anffi fec aue G on l'avoü mis dans; . . 
un four. C'eft à ces differences de fai-
fons qu'on ne fç2iuroit aifez prendrô 
garde, & de qui dépendent les bons &: 
les mauvais focres des cannes. 

Au bout de cinq ou fix jours que le> 
plan efl: en terre , on le voit lever & 
podfer ; & foivarrt la bonté cln phn ~ 
du terrein & de l.t faifon, o.n le voit 

d 
O 

\ A .li'\ 'l d (" '') d pro mre a vue w. œ1 es r-::1.:E: es & es 
r,2jeuons. C'ePc alors qu'il ne fam pas 
negliger de farder les herbes & les 
h:::rnes qui ne manquent jamais de 
venir en abondance dans des terre!! 
nouvelles, ou d.ms celles qui font net
tes & humides. C'efl: en cela principa
fomcm que con!ifre la culture des can
nes. Si elles font feules à. profiter du 
foc de la terre, elles crni!ulnt & grof
fiifent en perfell:ion; mais fi elles '{ont 
accompagnées d'heïbe, ou de Hannes, 
el!es viennent petites & c;omme avor
tées, parce que~ les mauvaifes herbeSJ 

G iij 



150 Nottveau:.: Poyage!au:e lfles 
ont confumé toute la graiJfe de la terre~ 
Sur toutes chofes il ne faut jamais 
laiffer5 rener les herbes , parce que 
dès que !es graines peuvent être em
portées par le vent , elles fe répan
dent par tom , & gâtent tome une ter
re. 

Il faut avoir un exrrême foin des can
nes jufqu'à ce qu'elies couvrent toute 
la .erre aux environs d'elles, & qu'elles 
étoufrènt les herbes qui pourraient naî
tre. Les Hannes font encore plus à 
craindre, parce qu'elles s'anachent aux 
cannes, s•é!event par deffus & les fuffo
quent; de maniere gu.·n ne foffir pas d.e 
les couper avec la hoüe , il faut en arra
cher les raciries & les emporter hors de 
la piece, car pour peu qu'on en laiife 
à terre. el~es reprennent&: puUuient ex-
.craord111a1remem. -

Lorfque les canne~ ont été fardées 
deux oû trois fois felon le befoin d,rns 
les commencemens. qu'elles ont été 
plantées ou coupées , on !es Liffe en 
repos jufqu'à l'âge de dnq on iix mois. 
Pour lors on le~1r donne la dernie,e fa_ 
r.on en faifam pa!fe r les N enes dans 
"'; ' 0 

les rangs pour en arracher & empor-
ter les horbes &: les lio.nnes qui pour-

• A A l 'l r• ' ro .. e,it etre crues ma gre es wms qu on 
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s'étoit donnez pourles empêcher: aprés 16;:;6. 
quoi on ne touche plus aux cannes juf-

" l C • • I qu a eur parram~ mamrue. 
Ce terme ne peut avoir de regle fixe, }'ems 011 

, r, l l , , d b. age qlle & c e.1: en ce a que a pmpan es ha 1- doivcm 

tans fe trompent. Ils s'imaginent qne ~v0
\',.

1.cs .__.an_~-~ 
quand il y a· quatorze ou quinze mois peur 7"'" 
qu'une piece de cannes a été cottpée cJu;:cs&. 

elle efl: en état de l'être encore une 
autre fois; for ce fondement ils b. con~ 
pem:, & il en arrive qiae ces cannes n'é-
tant pas meures ne donnent qu'u.q. foc 
gras , verd & difficile à purifier & .li. 
cuire. Cet inconveniem que j'avois 
remarqué chez mes voilins avam que 
d'être chargé du foin de nos biens, me 
fit faire diA.-èrentes reflexions. Javois 
vd une année qu'une piece de cannes 
avoit fait le plns beau focre qu'on 
pmwoit fouhaher , & je remarquai 
l'année, foivante que les mêmes can-
nes faites par les mêmes ouvriers ne 
produifi.rent que du fucre très-médio-
cre. J'en parlai à quelques Rafir.!ems 
qui me direm que les cannes étoient 
comme Îé:3 autre, plantes , & comme 
les arbres dont les fruits ne font pas 

.\• d 1 S b I c tOUJOurs e a meme onte. ,ette 
r~f'onfe ne me contentant pas, je cher
chai quelle pourroit être la caufe de; 

G füj 
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'11696. ce chàngement, & il ne me parut point 

qu'il pût y en avoir d'autre que le dé
faut de maturité. Qpand je fus en état 
de re&ifier r..0 ;;,21 fentiment par l'expe
rience , j'y travaillai avec foin. J~ fis 
couper & cuire le fhc de plu.Geurs for
tes de cannes de difrèrens i'i-;es, & je me 
confirmai dans mon fcndmem par les 
divers effai.s qc::e je fis. Je rem-arquai 
qu'il écoit plus difficile de faire de bon 
focre- ave:: des :2E,1es qui ne font pas 

. ' ' 1 . ' , .;:,;,:::ore arnvees 2. eur maturn:e qua-
ve·:: celles qui l'ont pattée de bemcoup, 
parce qu'à celles-ci il y a un remede 
qui ne convient point aux premieres, 
qui e.lt de ne pas employer la vieille 
canne, c'eil à.dire, celle Gui 2prè, :woir 
f1eché & fleuri s'efl: ren,,;rCée.parterre, 
m\ elle s'ell: attachée par des fila.mens 
comme par amant de rc1cines ; mais 
d'employer feulement les rejettons 
qu.' elle a pouuez de tous fe5 nœuds. 
Cette préca,uion ne fe doit pourtant 
prendre que pour la fabrique du fucre 
blanc ; car pour le fucre brut-, les 
vieilles cannes y font également bon
nes & font un beau grain, 8c cela fuflit: 
Mais les cannes prifes avant leur m:i-

. ' r b ' · ll ' turne ne rnnt onnes a nen, e es n ont 
qu', 1 .<1 fucre crû & gras, femblable à 
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un mauvais chile indigefl:e, qui ne peut 1696. 
fe changer en grain, ni êùe purifié. 

11 faut donc obferver avant gue de 
couper les cannes, quel elt lem degré 
de perfeéHon & de maturité, plfüôt 
_que leur ige, parce qr,e les-caones qui 

' ' é J ' ' ont ete coup es en anV1e'.·, ont eu a 
dfuyer toute la chaleur & toute l'ari
dité de la faifon foche qui dure jufques 
bien avant dans le mois de Juillet, ce 
qui les a arr~tées pendant b plus grande 
partie de tout ce terns-'à, m\ faute d'hu
mi4ité elles n'ont pû produire que de 
foibles rejettons. Il n~ faut donc pas 
compter leur âge du tems qu'elles ont 
été coupées, mais de celui qu'elles ont 
commencé à pouffer v1gomeufement,, 
& > 11 ' 1 1 1 

A 
I que es n ont p ns ete arretees ou re:.. 

tardées·. Il eft vrai que dès qu'eHcs font 
coupées, elles pouffent des bourgeons & 
des rejettons : mais on doit regarder ces 
foibles produél:ions €omme' le refte du 
foc ou de la féve qui émit en mouve7 
ment pour nourrir & pour augmemer 
tome la canne quand- elle ér0jt en~iere ~ 
qu'il continnë lorfqu'eHe a été cou
pée , & qu'il continuëroit auffi vive
ment & auffi regulierement, fi la terr'J' 
qui enfertT1e la racine & qui la nour
r.i~, fe trouvoit défenduë des ardeurir 

G v 
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dri foleil, & humeéèée par les pluyes 
ou par les rofées abondantes ; au lieu 
que n'étant plus couverte par les feuil
les1 la chaleur l'a penetrée, a deifeché 
fon humidité, & lui a ôté le moyen 
d'entretenir ou de poulfer fes rejettons. 
Je f(èai que les pailles, c'efl: à-dire les 
feuilles qu'on laiife fur 1-e lieu, après 
que les cannes font coupées , fervent 
à deffendre la fauche des ardeurs du 
foleil ; mais il faut avouer que ce fe_ 
cours efr hien faible & de peu de du
rée: fuppofé même qu'on n'enleve pas 
ces pailles pour les b1ûler fous les cha.u
dieres , comme il fe pratique en une infi
nité d~ focreries , ei~ moÎns de deux ou 
trois jours elles font feche, & retirées 
d'une maniere à ne pouvoir pas empê
cher le moindre rayon du foleil; & tout 
le fervice qu'on a dû en attendre,'a été 
d'empêcher pendant ces deux ou trois, 
jours que la chaleur n'ait agi direéèe
rnent for l'endroit de la canne qui ve
noit d'être coupé, qui auroit pû con
fumer abfolnment tome la mouëile & 
toute l'humidité qui v re.11oit, d'oi.\ fe
.roit infaillib!ement fuivie la perte de 
toute la fouche. · 

· Mais les cannes qui font coupées fut 
la fin de la fechereffe, c'eft:-à.dire,dans 
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I~ mois de Juin & d~Juillet, reçoivent 1696. 
le fecours des pluyes qui humeétent la 
terre & qui la rafraîchi!fent prefque 
auŒ.tôr q'.i'elles en ont befoinJqui don-
nent à la fonche le moyen de fournir 
toute h féve & tout le foc néceifaires 
pour pouffer & pour nourrir les rejet-
t:ons, De là vient que dans les mois 
de Septembre & d'Ô&obrc on voir les 
ennes coupées en Juin & Juillet auffi 
grandes & auffi fournies que celles qui 

' ' ' l . o~ F . ont ete coupees en J:mv1er c..x. evner •. 
Or c9mme ce fernit rn.e er·eur en,. 
voyant ces cannes·, de dire qu'elle., o-nt' 
I f I t, :, 
eie coupees en un meme rems , c en. 
forcit auŒ unè aune de dire que les, 

• I J I cl l"" prenueres coupees 10nt en etat e e-
tr0 une autre fois, parce qu·il y aurai&: 
.quatorze ou quinze m.ots qu'elles l'att
roicm ér.é , ou de dire-que les dernieres 
cou?ées, fom d;;ins leur pé,feéhon, pa-rce 
qu'elles fom aufli hautes & anffi gr~n
cle, que les premieres , quoiqu"efü:$ 
ayent frx mois moins. Il eft donc dU!.l 
devoir d'un Sucrier ou d'un Ra~neur 1,, 

d'e n'e'Tiployer les cannes qu'après: les; 
• b" • I I l • a votr :en e:o mmees, apres es avoH:: 

A I & I j· · n . gou:ees · apres es aveu ex;1cc:fa'1e'!Ur. 
vifüées. Jenedi, pas- feolement fiu lts; 
bords de. la picce,. où: le foleH donnRrt:-.r 

G V.~ 
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~ fans ob!tacle, a pû les faire meurir pl-d:.: 

t8t ; m:1is dans le centre & en differens 
endroits où. l'ombrage qu'elles fe font 
les unes aüx autres, empêche le foleil 
d'agir auffi vi vernent que fur les bards. 
Qgand aprés ces recherches & ces exa
mens il rd'c:e encore quelque dame, on 
doit faire une petite ép,rnve, qnand 
ce ne feroit que dans un ch,mdron, afi11 
de ne pas ercëam'ë:r une pieœ de ca:,nes, 
& S {i • 1 1 • I d' posr ne pas e::re en_m~e oo,,ge en 
entamer une autre, ce qui n:: fe peut 
f . r bl ,.-_,. ',,. 2.Ee ,ans un nota e preiuu~ce ae i t.1-
b . . ,, ' . 

mmon, parce que Œe, q'.2 112c p1ece 
de cannes d't entarnét, les ers v vien-

l l . '. 1' .. .r nent p us vo.onuers qu :i ce les q:11 1011t 
' d ' A f '1 enneres , ont n ayant p.:is goute lls i-:e 

fe portent pas fi facilement à les en:~
mer, à moim qn'elles il': foient cou-

, I •1 • d cnccs par terre, comme 11 G.,rlve 1.1u:d1 
les c,:;,Jv3 de vent les renvecient, ou 
qu@.r1d b négligence à les farc'.e;: les 
a laiifées environner d'herbes & de Han
nes qui les ont foffoquées , & qui les 
ont f.lit pancher peu à peu, & qui enfin 
les o'1t re,:;iverfées p1r terre. C

0

ar dans 
cette fimation les rats les attaquent plus 
c -1, ,,1 r d ," zac1 ernent , ,parce qu 11s ë,c mettent . eL-
fus, 2{ trnam la canne 2.vec lems p2:
tes J fü rongent plus C:JI:J.T:iOdement 
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la rondeur de fa fuperficie, ique quand 1696. 
elle eft droite, à caufe qu'ils fom alors 
obligez de fe drelfer foi: leurs pieds de 
derriere, & de ronger de côrè. n faut 
donc corcclure que le rems de couper 
les cannes ne doit pas fe compter de 
celui de leur coupe, m<1is de celui de 
leur matmité/ans s'arrêter à aune chofo. 

Entre les foins que l'on 2 oit pren- on doit 

dre des cannes ce1ui d'avoir un pre- avoir un 
v. ;.,. .l d . preneur neur ou un cnaneur 11e rats , ne ou de rats 

pas être negligé. On donne ordinai- ~anscb· 

l 
, , 1 N que h~-

rement cet emp 01 a qr:e.que egre biradoI,;J. 

fi.dele & diligent, mais qui n'c:11 pas 
eapab!e d\,n plus grand travail. On 
l'oblige d'apporter wus les madm les 
r2.ts qu'il a 1:1:cuvez cb.:ns fes attrapes,, 
& afin de l'encourazer on lui cL,IJ1:e 
quelque petite reco~penfe. Je àonnois 
à celui de nôtre habitation deux fols fix 
deniers de chaque douzaine : mais je 
voulois avoir les rats tout entiers, par-
ce que je fçavois que le chaifeur Ies 
vendoit aux Negres de l'h.1bitation 
aufquels je ne vouk,;3 pas permettre 
d'ufer de cene viande , fç2r.:ham par- on oc;i, 
fafrement que l'ufage trop fr~quent d~'S ;:,~ê-lcs 
f;ltS, des ferpens & des lezards, fubtih- Ncgres 

fe tellement le fan 2: gu'il fait à la fin d, map,
tomber en phtifie.

0

11 y a des habitari..s fi~,t" 
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.z,,6. qui fe contentent que le preneur d'e-

. rats leur en apporte les queües ou les 
têtes. C'ell: une m;mvaife me!thode, par .. 
ce que les preneurs voifrns s'accordent: 
en(emble ~ & portent les queües d'un 
c6té & les cè.-e:; de l'amre, afin de pro. 
fiter de la recompenfe que les mahres
donnent, fans fe mettre beaucoup en 
peine de tendre les attrapes. Pour évi
ter cet inconvcnient, il dl: bon qt'e !es, 
voifins s'accordent, & qu'ils fe faffent 
ap ?Otter 1cs rats tout emiers, & les. 
faûent enterrer for le cnamp d2:1s un 
1
lieu où il ne foit pas facile au preneur 
·ou anx autres Negres de les ai!er dé:. 
,rober, ou pour les manger , ou pm:c 
les vendre: par ce moyen ils éviteront 
d'être tron1pez par. ]e,ns ch'lifeurs, ils 

~ h l ".. & ' empec. eronc eurs 1·:e;res r ceux ae· 
le :irs vo1Îlns de fe fervir de cette mau
v.ë.ife nourri. ure, & ih tiendront leurs 
ch,ffeurs allertcs & diligens , ou par: 
l'efper<mce de la recompenfe, ou par 
b c< ~:e du châtiment : quoique le 
premier mot;f m'ait mû.jours (emb-lé le 
meilleur & le plus convenable, 2.yant 
toùjours eu pour maxime de faire faire 
plfü6t par là. douceur & par une pe
tite recompenfe, ce que j'aurois pû fai.~
e~ecuter par la rigueur & par le chà
ument. 
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L'infrrument dont on fe fort pour ~ 

prendre les rats, efl: fort G.mple. Ce raniet 

fi'eil: qu'un petit panier foit en c8ne, pour 

d {i , h . d 1 .r_ , p·endre e ept a me pouces e ong 1ur trois les m•, 

pouces ou environ de diametre à fon 
ouverture : on le fait de mibi ou de
pedres liannes grifes refonduës: Il y a à 
fa pointe une verge ou baguette a!fez 
.toide qui y efi emée, longue de deux 
pieds & demi à trois pieds ; au bout de 
la baguette eft attachée une petite fi-
celle de pite ou de mahoc, bien fitée 
& bien torfe,de moindre longueur qu'el-
le : on paife l'extrêmité de cette ficelle 
ajufl:ée en nœud coulant, entre le'fecon& 
& le troifiéme tour de la iianne qui 
campofe le panier)'& on l'y fait tenir 
bien tenduë avec detn petits bâtons 
coupez en quatre de chifre. On mer 
dans le fond du panier quelque morceau. 
de manioc ou de crabe roti, dont l'o. 
deur fe répandant au loin, attire ies rats, 
qui entrant dans le panier ne peuvent 
mar;quer de faire remuer les petits bâ'-
tons qui tiennent la ficelle i:enduë, qui 
fe débande auffi- tôt par le reffon qne 
fait la baguette, & le rat fe rrouve pris 
dans le nœud coulant & étouffé contre: 
le panier. 

Selon la grandeur de l'habitation ou 
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la quantité des. rats, on employe un ou;; 
deux Negres à cette cha!fe. Us ont foin 
de tendre leurs attr,1oes .fur le foir & de 
les niettre en diffe;ens endroits, non 
feulement au bord , mais auffi dans le 
milieu des cannes ; & pour reconnoître 
les lieux où ils en ont mis, ils font un 
nœud à la tige de la canne, au pied. de 
laq,uelle ils ont mis le panier. 11 efh 
du devoir du Commandeur de voir fou-· 
vent G les nœuds qui font aux cannes 
font garnis d'attrappes , 6. les panniers 
font en bon étai & fournis d'amorce; 
& d'avenir les chatfeurs des endroits 
où il a rnmarqué que les r2.ts font du 
domma:ge·, für tout aux lizieres des 
bois , aux endroits qui font proche des 
cafes des Negres ou dés ravines, & à 

Il I d • d l' b A cote es p1eces e cannes qne on a ru-
lées dans l'habitation , ou chez les voi_. 
fins. Comme ces cha!feurs font exempts 
d.e ,t-ou_t autre travail, on les oblige de fc 
pourvoir de crabe.s pour amorcer leurs 
;tttrapes, & de Hannes pour entretenir 
leurs paniers, & pour' accommoder les 
barz:ieres conjointement àvec les ca. 
brouettiers , quand :ils en ont le terc1:;. 
Surquoi il ne faut pas toûjours ls:c; en 
croire à leur parole, mais veiller (J;_ 
,gneufeme_nt fur leur travail & fur tem.i: 
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plai qu'ils font de leur tems. 1696~ 

.Le nombre des paniers fe regle fe
lon la quantité de rats. dont on eft in
commodé, non feuleme11t dans les can
nes , mais_ encore dans le manioc, dam 
le mil , dans les cacaoyeres & en d'au
tres endroits, où i1 ne faut pas negli
ger de mettre des attrapes, parce que 
.ces animaux multiplient infiniment , & 
ils ont cela d'incommode à la Ma~ti
n.iqne. qu'ils attirent les forpens dans 
les lieux où ils s'affemblent, parce qne 
les ferpens s'en nourriJ.fent, t"l imitent· 
même leur cri pour les faire venir : 
mais cela n'eft pas capable de les dé
truire, parce que le ferpent ne dige
rant ce qu'il a avalé que par la corrup
tion & par la dHfolution de l'animal 
même, il efr affez long- rems fans avoir 
befoin de nourriture quand il a deux ou 
trois rats dans le corps. 

0 , , A • Le~ chats 
n s etonnera peut etre pourquoi 011 ne valen, 

n'entretient pas des chats pour détruire rien aux; 

les rats:forquoi il faut f(iavoir que lesNe- Hles, 

gres fom autant ennemis des chats que 
les chats le fom des rats. Il n'y a rien 
qu'ils ne falfem pour les attraper & pour 
les manger. D'ailleurs il femble que les 
chats fe fentent de la douceur du climat, 
qui porte à !'.indolence & à la faine an tife: 
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169 6, comme ils trouvent .aifez d'anolis pour 

fe nourrir & pour fe divertir à 
leur chaffe 1 ils s'en contentent & ne 
touchent point aux rats. On éleve 
en leur place des chiens qui font mer
veille à pourfoivre & à prendre les 
rats; Au reile les cannes ratées , c'eft. 
à-dire celles qui om éré entamées par 

, fo3 rats, s'aigriffent prefque auffi-tôt; 
le dedans devient noiritre ; elles font 
abfolument inutiles à fafre du fucre, 
& ne, peuvent fervir tout au plus qu'à. 
faire de l'eau-de-vie. ' 

Oa voit par ce que je viens de dire 
ci- devan;, l'attention qu'on doit avoir 
pour la culture des cannes, & combien 
il importe de les garantir des rats ; 
mais il faut encore avoir un très-o-rand. . 0 

foin qu'elles ne foient pas ravagées pa,r 
les chevaux, les bœufs, les montons., 
les caGrines & pa.r les cochons, & même 
par les Negres qui y font fouvent de
granJs degats, foit pour eux , foit pour 
donner à I eurs cochons quand on leur 
perme, d'en nourrir. 

A ,.:ir01Jos des Neo-res & des cochons, 
l J.. b 

je me fouviens de deux .:nramures, qui 
m'arriverent, l'une à la ·M:m:iniqne,& 
l'autre à la Guadeloupe, où les cannes 
de nos hapitadons écoient en proye 
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depuis plufieurs années aux Negres & 1696. 
aux cochons, avec un dommê!.ge fi con
fiderable qu'on trou voit fouvent des 
pieces de cannes abfolument ruinées. 

Nous avions une trop proche voHine Hifloire 
I" d S , J , . n: . ..Je la au ron amt acques , qm nournnolt veuve La 

quantité de cochons à nos dépens. Elle ,'CJme, 
r , d' d raye, ne 1e comento11t pas un camon e 

cannes qu'on lui avoit abandonné par 
pure honnêteté, & des têtes qu'on lui 
laiffoic prendre à difcretion, quand on 
faifoit d11 fucre: elle a voit la malice 
de faire fonir la nuit fes cochonc du 
parc où ils étaient enfermez, d'où ils 
alloient dans nos canr,es qui étoient à 
la liziere r1e fa favanne ; ils y paJ:foient 
toute la nuit, & le ma.in ils revenoient 
chez elle au fon d'un cors ou d'nn lam
bis av,ec qirni on les rêèppellok Mes pre
decefieurs a voient fait wm kur poffible 
pour reprimer cene licence, fons en pou
voir venir à. bout. Je 1,e manquai pas c:e 
fai,e la mê,ne chofe cils que je fos Syn
dic, pour l'obliger à re,enirfes cochons. 
Je la prelfai du c8té de b confcience, &:. 
voyant que cela ne produifoit aucun ef
fet, je me (ervis du choit commun 
qu'ont tous les habitans de faire tuer 
les cochons de leurs voifins qu'ils trou
vent dans lems terres, & prennent pou}: 
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1696. eux la tête pour le prix de la poudre & 

du plomb que l'on a employé à les tuer, 
Le remede fi..t fon effet pendant quelques 
jours ; elle retint fes rochons ; mais 
voyant qu'ils maigrHfoi~t dans . fon 
parc, parce que ces animamc aiment fort 
à courir , elle recommença à les laiffer 
aller clans nos cannes. Je recommençai 
à faire tuer & fur tout les tmyes , atin 
de me délivrer a,l plfüô'! de ces fâcheux 
voifins, Ce manege;dtira un an ; à la fin 
je me mis en co!ere, & je refo]us d'em
ployer un remede plus violent. Je dé;. 
.fiftai de faire mer les cochons ; m,ais je 
_fis faire un chemin dans une de nos pie:. 
ces de cannes qui étoit à côté de la ca. 
caotiere de cette bonne voifine : & 
qua11d on m'aveniûoit qu'H y avoit des 
cochons dans les cannes, je les faifois 
compter, & auffi-tôt j'envoyois autant 
de bœufs par le chemin que (avois fait 
faire dans fa cacaotiere. On peut ai
fément s'imaginer le. dommage qu'ils 
y faifoient. N8tre voifine ne manquoit 
pas de venir s'en plaindre, & le faifoit 
quelquefois avec beaucoup d'emporte
ment. Je ne manquois pas 2:uffi de lui 
faire des ~xcufes de la neg;Hgence dt:t 
mes gens, & la payant de mêmes paroles 
dont eUe m'avait fouvent payé, je Lui 
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.difois qu'em:re voiîins il ne falloit pas 1696. 
regarder de G près , & qu'il falloit fouf-
·frir ql;lel.que c-hofe les uns des autres. 
A la fin elle comprit que mes bœufs fe 

". b ' l \ trouv,mt tOUJOUrs en nom re ega .. a ce-
lui de fes cochons , ce n'était pas le 
hazard qui les .conduifoit, & que fi cela 
duroit , fa cacaotiere feroit 'bien- tôt 
ruinée. Elle vint enfin me demander 
la _paix , & me promit de retenir fes co
chons, & moi je l'aifurai que nos bœufs 
n'em:rernient jamais chez elle que par 
les_ chemins que fes cochons -leur -0u
vriroient. Ce fut ainfi que je m~ déli .. 
vrai de ces vifües rnineufes. 

L'autre avanture m'arriva à la Gua- Autr~ 
_1 l J , d, . {, hiftol[e 1:1.e oupe. e remarquai es que Je us cur Je 

charg6 du foin de nos biens , que les m~mc 
. \ d l . .fUJCt, cannes·que nous 8 v1ons aupres u c 1e-

:P1in par où les Negre.!i alloient· à la 
montagne des diables , éraient entiere
ment ruinées par le palfage de ces 
chaffeur.s, qui ne rnanquoient pas d'em
porter avec eux leur provifion de can
nes, & d'en manger i difcretion à leur 
retour. Je les averr.is de ne plus toucher 
aux cannes, ou que je leur interdirais le 
ohernin. Mais .comme je fçavois que 
f.mroit été un procès que j'anrois eu 
J?~ine à gagner, parce que la chaffe étant 



t66 Nouveaux V@ptges ttu.-i: lflu 
1"96. li~re .\ tout le monde' le chemin pour 

y' aller doit l'être auffi. ; je penfai à un 
autre expedient. Je fis épier quand· il 
feroit paifé un. bon nombre de .chaf. 
fours , & je mis en embufcade une tren
taine de nos Negres le long du bois 
dans un pa!fage efcarpé, qu'on appelle 
le détroît, &.je me poftai au commen. 
c-ement des cannes à l'heure que les 
.d1a1feurs devoient revenir de la mon
tagne. J'avois donné ordre aux Negres 
embufquez de ne fe point découvrir 
que quand ils entendroient: le iignal 
que je leur .en donnerais par un coup 
de_ fiffiet, & de forcir alors & de pren
dre les cha1feurs qu'ils, trouveroieut 
devant eux , en prenant fur tout bien 
,garde qu'il n'en échapât aucun. Les 
premiers qui fortirem du bois ne 5'é
pouvanterent pas me voy3:.m tout feu!. 
J'en appelhi deux qui vinrent à moi, 
defquels ayam apris le nombre cles 
chafîeurs, & qu'ils fe foi voient tous à la 
file, je iiffi.;Li, & auffi. tôt mes gens em
buf quez parurent & en prirent dix-huit. 
Je !es interrogeai en particulier les uns 
après '.es autres ; ils fe convainquirent 
tous le5 uns les autres d'avoir dérobé des 
canne~ pluiieurs fois, & d'être entrez 
dans le milieu des pieces> afin que leur 
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Îàrcin fut plus cach~, pour réparation ~;-;;-: 
,de quoi je leur fis é!îfü,buer à chéi cun 
cinquante à foixante coups de foüet , 
.avec confifcation des diables pour les 
frais de la juil:ice. Cette execution fit 
grand bruit dans le quartier. Les maî-
tres des Negres fe plaignirent que je 
voulais empêcher la cha!fe cles diables 
en empêchant ainfi le pa{fage pour al-
ler à la montagne. Ils demandoient la 
refütution des diables confif quez, puif-
que j'avois fait foüeter leurs Negres, & 
que je ne m'oppofa!fe plus à l'avanta-
ge que l'on redroit de cette chaffe. Le 
Gouverneur à qui îls a voient pané leur 
plainte , & qui érok du nombre des 
intereffl'.z, parne que deux de fes Ne-
gres avaient été de celui des fufi:igez, 
m'en parla d'une maniere à rne faire 
croire qu'il trouvoit fort jufie,s les de
mandes des plaignans. Je le priai de 
fe fouvenir des plaintes que je lui 
avofo fah,es plufieurs fois des defordres 
de ces chaffeurs : & comme je vis qu'il 
in(Jh:,it beaucoup fur la liberté de la 
chalfe qu'il fembloit que je vouloîs 
6rer, jè lui répondis que ce: n'était point 
du tout mon d,eifein ; que le paffage 
feroit todjours ouvert , & les foüets 
toûJours pr(,arez. pour ceux qui en-
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,'J!.6-96. dommageroient les cannes; & qu'à l'é-

. gard d.e la refHmtion des dfables , je 
croyois n'y point êue obligé, parce qu'il 
y a voit deux chofes dans le peché, la. 
coùlpe & la peine, aufque:les j'avais re
medié par la confifoation & par les coups 
de foüet. L'affaire fo paifa ainfi en.rail
forie , & les N egres chercherent un au
tre chemin pour aller à la chal.fe aux· 
diables : ainfi ils conferverent nos can
nes,& m'épargnerent la peine de les fai
re foüeter. Je reviens à mon fujer • 

• 
1 
~and Lorf que les cannes font bien entre.; ~,pl:~:er tenuës , .elles durent fans avoir befoin 

·i,s can· d'ftre replantées , felon que le terrein 
;iies. 

efl: bon & ptofond.5:elles qui font dans 
des terres maigres, ufées & de F-eu de 
profondè.1r , veulent être replantées 
après la ftconde coupe ; car· d'anen-
-1 \ l .. ' ' . are a. a erc.1:.1eE1e , on n y trouvero1t . 
pas fon compte, ce ne ferait que de 
petits rejetwns grillez, pleins de nœuds, 
& pref que fans f.uc. · 

Les terres neuves , graffes & fortes 
fourniifent abondamment de la nourri
ture avx fonches, & les ent,etiennent 
pend,.nt quinze & vingt ans 8c plus, 
fans qu'on s'apperçoive d'.ancune dimi
nution, ni dans l'abondance, nj dans 
la bonté, ni dans la grandeur , ni dans 

i b. 
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h greffeur des rejetrons : au contraire, .i69c;. · 
plus les foucbes viëilliffent , plus elles 

. s'érenden.t , & conduifent plùt6t leurs re
jettons à une par.faire .maturité , pourviî 
,qt1'on ait foin de rechanffer les fouches > 

d ' l' d" , & d' . quan a rorce etre coupees , avmr 
:produit, elles fr trouvent beaucoup hors 
,de terre" , ou lor(que quelque arvalafÎe 
d'eau , ·ou quelque autre a.ecident les a 
dégradées, 

On appelle ·recliaulfer , mettre de l.a Ce qoœ 
, d r r_ • c'ell que terre rapporree au tour es wucnes qm recliluf-

{e trouvent découvertes., après en avoir fe,. 

coupé les endroits que l'on voit [e gâter, 
& fe pourrir~ de crainte que la pourri-
ture ne fe cornmuni-qu.e au. refre de la fou-
.che. 

J'ai dit ci-devant qù'on êtoic obligé de 
replanter les chemins , où le paffage des 
Cabroüets a fait mourir les Cannes, & 
fai fait voir la difficulté qu'il y a à repeu
pler ces endroits, Le remede que j'ai 
apporté à cela, a été de faire arracher des 
îOuffes 1 & d.es fouches toutes entieres 
aux bords des piéces , & de les faire en
terrer dans les lieux où il en manquait 
dans ces fortes de chemins; il ell: certain. 
que ces fauches reprennent plùs vîte, & 
r,egarniffent les wdroits quî éraient gâtez, 
& que l'on mettait du_plan où l'on avoit:, 

Tome I JJ, H 
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lGJG, arraché Les fauches , bien feur qu'il re·

prendroit ai(ément, parce qu'il ne pou- . 
voit pas être étouffé par les Cannes qui 
ne l'entouroient pas de tom cô,ez. 

E 
1 

Toutes les Cannes qui fe trouvent âgées 
,e!/;~;s de onze ou douzé mois , lorfque la faifon. 
Can~es des pluyez arrive , ne manquent jamais 
Reunf- d r: , l r d' . 
fenr. e pouher a eur 10mmet un jet environ 

. trois pieds de long. Les Roièaux font la. 
même chofe ; mais comme leur matiere ell: 
plus dure que celle des Cannes , leurs jets 
font auili plus durs, & plus forrs. C'eft de 
ces jets-ci , dont les Sauvages font leurs 
fleches. On appelle auili Beches les jets 
que pouffent les. Cannes, & on dit qu'el
les font en fleche , ou qu'elles ont fleché, 
quand elles ont altuellemenc leur jet , ou 
quand cc jet eft tombé de lui-même après 

· ivoir fleuri. 
1'1eurs Cette fleur n' efr aut~e cbore qu'un pa-

èes Can, nache de petits filets, dont les extrêmi
nes. rez font garnies d'un petit duvet gris & 

blanchâtre , qui s'épanoüiffent , & font 
comme µne houpe renver(ée. Depuis que 
la fleur a commencé à forcir de la Canna 
jufqu'à ce qu'elle tombe , il [e paa'e dix
huit à vingt jours ; dans les derniers def
quels le bout de la Canne qui a produit 
fa fleche, (e feche , & la fl.ecbe ne re:cevane 
plus de ij,Olll"titure., fc détache & tornb~ à 



&drendo/d'une Canne- '1 id, Cu. 
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terre., & la Canne ce!Îe de croître & de -----
6

,-
IY". J • A c fl • 169 o gromr. ama1s une merne anne ne eunc 

deux fois. Si on ne la coupe pas un mois 
ou deux après qu'elle a fleché, elle s'a
bairfe peu à peu , & enfin [e couche par 
terre , où jettant des filets qui prennent 
racine, elle pouffe une grande quantité da: 
rejetrons. Avant que la Canne pouffe fa. 
fleche, & environ un mois après qu'elle a. 
fleché, elle a très·peu de foc, Con milieu' 
dl: creux, parce que route la fub!hncc qu1 
gonflait fes fibres , êtant montée en haut 
pour p,oduire la fleche & la fleur, les fi-
bres fe font raprochées les uries des au
autres , & ont laiffé vuide la place qu'd-
les occupoienr lor[qu'elles êroient pleines 
de foc. les Cannes eh cet érar ne valenc 
rien , & on ne doit pas fonger à les co1.1-
pet, ni pour faire du Sucre, ni pour faire 
du Plant , ni même pour faire de l'Eau-
de- Vie , parce qu'étant alors pre[que fe-
èhcs , elles n'ont ni le fuc neceffaire pour 
produire du Sucre , ni pour pouffer des 
rejectons , ni pour communiquer à l'Eau 
la douceur & ]il force qui la fa Ge fermen-
ter pour produire l'Elprit qui cornpofe 
l'Eau-de. Vie. 

Lorfque les Cannes font meures> & en C0111.;, 
, d', , d" fi r l N ment otl etac erre coupees , on 1 po1e es e- doit con~ 

gres & les Negreffes le long de la piéce per les 
H ij Canoes. 
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~ que l'on veut entamer, a6n de la couper 

également, fans qu'ils entrent dans la piéce 
les uns plus que les autres. Q1and elles 
n'ont que fept ,ou ~uic pied.s de hauteur, 
on c91Jm;1ence par a9attre les têtes des re
j_ettons de roµte une fauche -! les/uns aprè? 
l_es autres ,.avec .un coup de i:rpe , & ce!?, 
à trois pu quatre pouces .au ddfous de la 
naiffan_ce de Ja fü.iiUe la plus ba!fe .• Il y a 
des Habirans qui veulent p1:ofiter de tout., 
& qui croyant b~;mmup .gagner one peine 
~ fouffrir cette perte apparence ; mais ce 
n~eft pas en ce,la feu! qlils fe trompent, 
& pour en être .con\Yaincu, il n'y a qu'~ 
-faire reHexion , que I.e haut de la Canne 
pouffe toûjours jufqu'à ce qu'elle ait fie
fhé, & qu'ain(i ce haut efi: toûjoursv.erd, 
& rempli d'un fuccr1,1d ·, .ou pour ainÛ. 
çlir"" , d'.un chile inc;ligefte , & qui n'e~ 
oefl:iné qu'à l'augmen.tatiçm d.e la Canne_, 
Or l quoi pem feryir cette ma riére, finon 
i nugmen,ter .la quaptité du jus, f;rns ;ic
croîcre fa bon.té ; & à faire VI? r;nêlange 
<l'un bon foc, :cuit, -~ perfe,é\:ionné par 
la chaleur du Solejl , avec un autre que 
la nature n'a deijiné qu'à l'accroilfement d~ 
]a Plante? Je n'ai jamais pû donner dans 
~-:ttc économie mal entenduë, & j'ai roÎ1· 
jours voulu que les N egres coupalfenr la têr~ 
} l'endroit où il ne paroiifoic J:>,lus de yc,rd~ 
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Après que la touffe qu'un Negre a -;-:-

- I d'' ,. t\_ 1· I· 'l [096", èommence eteter , en ac 1evee , 1 coup~ · 
les Cannes par k pied. Sur' quoi il y a une 

, remarque à faire , qui dl:, de les d:mper, 
fans taillader la fouche ; parée toutes 
èes hachûres la gâtent, & ne fervent qu'à' 
donner entrée à la chaleur du Soleil , & 
à faire co'nfumèr plût8t l'humidité & la 
(éve qui dl: dans la fouche , ce qui n'aide 
pas aŒ'ûrément: à fui faire pouffer des r_e·~ 
jeuons. Il faut que le Commandeur, c'efl:- oRi~ 
à- dire , l'Homnie blanc ou noir , qui a du.dcom·-

• . . m .. eUl". 
foin de commander, & de conduire les 
Negres au travail , de veiller fur leurs 
aérions , de les taire affifier aux Pr"1éres > 

&:}xéc;;r~r b ordres au'il ;;:::~_fü tln}Ja.b 
tre. Il faut, dis - je , que le C~inmandeur 
en inll:ruifo les nouveaux Negres , & q1ùl 
1~renne garde que les anciens ne négligenc 
pas cètte précaution', Un peu d'exercice 
les y. accoûtume , & un peu de vigilance 
du Commandeur les empêche de l'oublier. 

Selon la longueur de la Canne , le Ne.· 
gre qui l'a coupée de fa fouche, la coupe 
en deux, eù en trois parties, aDrès avoir 
pa!fé la (erpe tout du long pour ~n Ôter les 
barbes qui pourroient y être attach~cs, 
Üh ne lailfe guéres' les Cannes plus 1011~ 
gues· de quatre pieds , & on ne leur rn 
donne jamais moins de deux & demi, à 

H iij 
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moins que ce ne foit dés Rottins produiti 
dans des terres maigres & ufées , qui ne 
fom pas plus longs ordinairement. 

~:me .ou cing N egres qui font voiG.ns, 
jettent taures les Cannes qu'ils coupent, 
en un monceau derriere eux, afin que ceux 
qui les amarrent , les trouvent affernblées, 
& qu'il ne s'en perde point fous les feüild 
les, & les rêrcs que l'on continuë de cou
per , & dont la cerre dl bientôt entière.; 
ment couverte. 

JC6ment On met ordinairement de jeunes Ned 
il faut gres ou Negrelfes, ou autres, qui ne peu-a.marrer 
J~s Can- vent faire un plus grand travail, à amar-
im. irer les Cannes, & à en faire des paquets, 

que l'on dur_ge dans les Cabroi.icr.s. On fa 

iert pour l'amarrage , des extrêmitez des 
têtes de Cannes, qu'on appelle l'œil de la 
tanne. On le tire du n::fl:e avec trois ou 
quatre feüillcs , & il vient atfez facile
:mem On amarre premierement les feüilles 
èe deux yeux enfemble , Pour faire le lien 
plus lonp, pu

1
is frlon_ la lo,ngueur de~ Canz. 

nes on etena drnx liens a terre env1rnn a 
Jeux pieds l'tm de l'autre, & on couche 
les Cannes deŒus en tr.ivers,au nombre de. 
dix ou douze , (don leur grorfeur : on 
ferrernfuite ces Cannes avec les deux liens, 
m le tortillant, & palfanr l'un des bouts 
i,1tre les Crnnes & le lien., comme OO. 
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voit que les Fagots & les Cotterets fonc ~ 
liez à Paris. ~and le Commandeur juger 9 • 
à proros , il fair quitter la coupe, & fait 
porter au bord du chemin les paquets de 
Cannes, :ifi.11 que les CJbruüets arrivans, 
les Cabroüettiers les chargent promte· 
ment, & les portent au Moulin. , 

- Au rel1:e, il ne faut jamais couper de 
Cannes que ce qu'on juge pouvoir en 
confommer dans un e{pace de vingt-qua-
tre heures. C'eft une faute très-conGde- ~elle 

bl d• -- <l , quantité ra e en couper pour eux ou trois 1ours, de eaa-
parce que dans cet efpace de tems elles ne~ on 
'I h ffi r r , . . ffi dut COU• 

sec au ent, re rermentent , s aigri ent , per, 

& deviennent par confeqUent inutiles pour 
faire du Sucre, Cur tout du Sucre blanc. 
~and on ell: fûr que le Moulin ne man-
quera pas de Cannes, il vaut mieux oc-
cuper les Negres à quelques autre's tra-
vaux , dont un habile Commandeur ne 
manque jamais, que de leur faire couper 
des Cannes pour deux ou trois jours, fous 
pretexte Je les employer durant ce tems 
à d'autres ouvrages. 

On a cotÎtume de couper les Cannes le 
Samedy, pom commencer à faire tourner 
le Moulin le tundy à minuir. ~und on 
ne fait que du Sucre brut , on peut pren
dre cette avance, de porter les Cannes au 
Moulin , fans oublier de les bien. cou-

H iiij 
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vrir avec des fei.iilles, de peur qu'elles ne, 

16
'

6
' s'échauffent trop. 

Mais quand on travaille en Sucre blanc,. 
il vaut mieux retarder le travail de quel· 
qucs heures, que de l'avancer aurifquede· 
Je gârer p:.r des Cannes échauffées. · 

h quel Il efl: donc pfüs à propos de ne couper' 
.
1

1·cmpf< 11 11:s Ca-nnes m1e le Lundy· de grand matit1, 
.es aut -1... '-' 

.->uper. & t:mpfoyer rous !es N egres à cer ouvrage' 
afin de l'avancer • & cepmdant faire dtr 
feu fous Ier Chaudieres à elemi - pleines 
d'eau pour les échauffer ,. afin que le jus· 
qui fe tirera des Cannes, trouve Ies cho
fes· di(po(ées pour une promte cuilfon ;, 
ce qui dl: très - important pour fa per
frdion, comme je le dirai en fon lieu. 

Voilà:, à mon avis, rout ce qui fe peut 
dire fur la culture des Cannes. Il faut :t 
prefent parler des infrruments , donc on 
{e fert pour les écrafer , & rour en tirer le, 
jus, le fuc, le vin , ©u le vefon , qui font 
des termes .Gnonimes ulîrez. en differens· 
lieux, mais qui wus- lignifient coûjours la 
même chofe. Nous les appelions des Mou~ 
lins à Sucre , & les Ef pagnols.les appellent 
Ingenios d' Az.ucar. 

]) ES l,,fOV.LI NS A' S'VCRE.-

11 y a. trois forteSo de Moulins 1,-donton: 
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fo fert pour moudre, & pour brifer ks i6

9
G. · 

Cannes , q.fin d'en exprimer le foc. Les Ditfe· 

uns· tournent par le moyen de l'eau, les rente, cf. 

autres font tirez ·par des, Bœufs ou par des M'c''''"1. dse 

I G
, [, , JU 10 , 

Chevaux, & es troi 1cmes one meus par 
le moyen du vent. Ces dnniers font rares. 
Je n'en ai vi'.'1 que deu:.G , quoiqu'on en 
puiaè faire très- commodément dans cou-
tes les Cabellerres, où l'on ell: a(f{iré qae 
les vents de Terre & de Mer fe fuccedent 
immanquablement, & où ks calmes.font 
prefque auffi rares que les Edipfes du So-
leil. L'un de ~eux que j';ü vûs , êtoit à 
Saint-Chrifl:opble, d~ns. la panie Angloi-
fe, auprès du grand Fort.Je n'.entrai point 
dans- ce Moulin ,. & je me contentai de 
l'examiner pa·r d·eh:ors-, pouvant le faire 
très -·facilemenE, parce que 1~ cage êtoit 
toute à ;our; L'autre appam:moic à un 
H1birant du q,uarrier du fore-Royal de 
la Martinique. 

On m'a, afffrré que dépurs là prife de 
l'H1e de Saint-Chri!tophle les Anglois en . . 
lîlnc fait faire à fa. maniere de5' Moulins à r M~::i" 

.Bled de Pbrtugat, füt les de(feins· que le-~~~'-~~ 
Comte de Gennes en av.oit donnez au·Co- dtri.ms.

lenel Cod·rington. General des. Hles An .. 
gloife:s fous· le vent. 

Les deux Moulins à vent que (ai vûs §; 

11e difforoicnt eref'l1,1c en rien de ceux qp.~ 
H v 
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~ l'on voi,: en Europe, & à l'entour de Fia. 
!s;,o, · d I Bl d ' ''! · · ris , pour mou re e · e ·, excepte qu I y 

avoit un Tambour revêtu de fer, auJieu 
de lJ. l\frule, Il y en a d'une autre ma
nicre à la B ;irb:ide : tomme je ne les· ai 
point vûs, je n'en peux l'ien dire. 

Les \foufins que l'on foit à la maniere 
lim)\r. de ceux dont <:n (e (ert en P~nugal _pour 
ventà Ja moudre le Gram, ont les ailes honzon
:P~~,u- talcs, au lieu que les aurres .Moulins lei 
t" c. one venicales ou perpendiculaires. L'Ef-

ficu ou l' Arbre, comme on voudra l'ap
reller, à l'exrrêmité duqud la Meule ou 
le Tambour dl: enchaffé efr pofé perpen
dicuhirement fur un Pivot qui rourn~ 
for fa Platine. Il eft retenu dans cette fi
tuation par deux demi-Collets de Bronze,. 
cnchafft·z dam deux. traverfes de bois, 
qui fe meuvent dans les couirres du chaŒs 
pour ferrer l' Arbre, & pour le tenir droit> 
& pour le laitlèr libre , quand il y a q-uel
ques iepJrations :i y faire. Cet Arbre eft 
:cifftz long pour forrir ::iu-<leifos de la pl:r
tcforme, qui (erc de couverture à toure 
fa Machine. Cetre partie elt lonaue d'en-

t-

wiron neuf pieds ; el_le efi percée de huit 
monoi(es par. haut , & autant par b;1S.; 

dans lefquelles on fait paffer hui r rrava
iès , qui excedenr f' Arbre ou l' HEeu de 
1'1~tre ·à cinq pi(.ds d~ -chlque côté J &. 



/ 
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qui forment ainiï huit bras, fur le(guds 16 .G 
on clouë des planches minces & l~gcres, 9 • 
qui compo(enc les huit aîles de ce Mou-
lin. Elles one , comme on voie , huit 
pieds de haut fur quatre à cinq pieds de · 
large. L'Effieu, ou le rdl:e de la longueur 
de l' Arbre qui excede la hauteur des a îles, 
eO: diminué dans fa gro{feur , & reduit à 
trois ou quarre pouces de diamet:re, pou!'.' 
être emboëté plus facilement dans une ou
verture ronde , pratiquée dans l'une des 
traver(es qui fe croi(ent , & qui font (ofi,..' 

tènuës par les potteaux arc boutez fur la 
plateforme , afin de foù renir i' Arbre & 
pour le tenir droit. MJis comme il arri-
veroic que le vent frappant dans l'encre• 
deux de deux aîles , rendrait le Moùliri 
immobile, & qu'il eflncceffaire, pour le· 
faire tourner, que le vent frape les aîles 
de côté, on l'a determiné à produire cet 
effet , en foifant de perices cloifons d4 
planches au devant de l'ouverture, q111e 
forme ch~que encre· deux d'aîles ·, qui 
foient paral!eles à la croifiéme aîle q:ui 
précede celle, donc on couvre l'ouvercU-· 
rc : & comme il y a huit àîles, f,;, hufr 
ouvertures ' ce font aùffi huit cloilons. 
qu'il y a à faire , qui (ont éloi}inées d~ · 
tro1s ou quatre pouces. de la.(=Îrconferenœ 
du cercle, que ies ailes ~é8f,1Veme;n)out~ 

. H vj 
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1696. n,:nr, Ces cioifons font a~lli hautes 9ue Tef\ 

a.iles , & leur largeur egalc la d1fl:ance: 
qu'il y a d'une aî~e à une autre,. Elles em-
pêchent le vent de fraperi à plomb entre~ 
deux aîks,, & le detenninenr à Cuivre le: 
.biais qu'elles lui prefent{lnt , & à fraper· 
avec violence l'aî1e qtfr lui efü oppofée,& 
à la faire tourner , & imprimer le rnême 
mouvement fuccdfIVemenr à· toutes les· 
autres , à mefure qu'en tournant elles fe: 

· prefenrent devant la même ouverture. Ot1. 
y ayant huit ouvercures·,il dl:ai(éde com
prendre que de qudque R-humb qu'il-, 
fouffle, il trouve toûjours une entrée pour; 
fraper quelqu'une dès huit aîfrs ~ & pour; 
faire agir le Moolin-

La· difficulté d!arr~tet· le mouvement: 
du Moulill', quand la nécdfrré le requierr,.. 
ou quand on n'a: pl"s hefoin qu'il. tour-· 

~;trc ne, eft plus conÎlderable : car la v10len. 
ài.,nê-er ce de fon mot1vemenrefi:·rrèi-grande, &: 
Je mou- ·1 c c. .L. 1 · r 
11emenr 1 · ne raur pas erperer uc: a pouv01r mr-
,k c~s monter avec quelque cheville de for, ou· 
;M;o·ul111s. · ·' , , · r 

avec un-autre arrer, parce,gu on 1e met-
troit en danger de voir brifer les aîks '" 
cleiorre q.u'îl fàudroitamndre, on que le 
ventcdfs.r, ou qu'il changeât de Rhumb,, 
mais: on a trouvé une efpe-ce de porte en 
ma-n . .iefe de couWfe, de 1a hauteur de la 
cloiwn .,, l$c ,1.1~ peu plus larie qu\L n;. 
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(.:rut• pour fermer toute l'ouverture. On~ 
}g pou(Te devant celle m'r le vem fouffie, 1 9°•' 
& le venr- ne pouvant plus agir for les' 
ûles· , il dl: facile d'arrêter le re(l:e du:' 
1.nouve111enr qu'il y a voit imprimé. 

La maniere de po.rte qui me plairoit' 
davantage, feroit celle qui feroic acracbée· 
à cl:raque cloi(on avec des gonds· & des' 
pentures· 'qui· s'ouvtirofr· c:n _dehors' &' 
qui (e phqueroit contre J.a cloifon, parce· 
t7u'on n'auroit qu'à pouffer la porte pour' 
empêcher le pa!Tage du vent , & pourr 
anêt('.r ainfi le mouvement des aîles; 
. 011 voit ailèz <j u'un Moulin de cette· 
façon doit aller très - vite, & qu'il n'dl:' 
pas d'rn1e dépenfe eonlîderal:>le , ni pour· 
la fabrique, ni pol!rl'en_rretien. Le telle' 
cle la conihuétion deçes Moulins ell:fem
bhble à ceux que jevais,- d'écrire : ainli• 
fy renvoye le Lcé'c:étir. 
· Les Moufins qne_l' on fait tourner par' 
fo moyen des Bœafsou des Chevaux, font Moul,n 1 • 

très- fonples & bien plus communs qu«:"qui fonr'_ 
. ' • me.u, pH 

Ceu X dont JC \<lem de'patJer. , _ ' Je,Bœufr 

Ils confülent dans un Cha.ffis-·de·dèmze üll Chœo'' 
• . vaux •. 

pieds de longueur for quatre pieds·de lar;.. 
geur, compo(é de quatre poteaux de huit 
ou dix pouces en quarré~ for d'ix à douze 
pieds de long, quand on met en terre une· 
p11.rck de c~s pomaux ~· e~ feul~-1.nent d@' 
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1 i;)6, (epc pieds quand on ne le, y enfonfe pas. 
De quelque maniere que ce foit, les boutll 
des potceaux font emmorcoi{ez dans une 
fole de la même grotTeur des porreaux, 
Les foles des longs côrez font unies en
femble p-ar des entre-coifes : & quand on 
1nec en terre rom cer affemblage, on a foin 
de bien fouler la terre , afin que le toue 
aie la plus grande fermeté qu'on puille lui 
donner. Lor{qu'il n'efl: pas dans la terre, 
les foles & les enrretoifrs debordenc les 
porreaux d'environ trois pieds , afin de 
recevoir le tenon d'un lien, dont l'autre 
cxrrêmiré efl: emrnortoifee dans le pot
teau, à qui il ferr de contre.boutant, de 
contre-fiche , ou de jambe de force : de 
maniere que chaque poteau efl: appuyé 
par deux liens. 0 c1tre les deux petites en .. 
rretoi(es de la fole , il y en a une autre à 
chaque bout du Chaffis, quieH: ernmor1 
t<1Ji{ée dans les porreaux environ à drnx 
pieds de terre Ces deux enrre toiles fer
vent à foûtenir la table du Moulin. Cerre 
table efl: nne piécc de bois , pius longue 
de. deux pieds que le C haffis, épaiffe de 
quinze à dix.huit pauces, dont la largeur 
ne peut être moindre de vingt pouces. Le 
inilim de Ces côtez ell percé de parc e,1 
~arJ,-d'une tnorroïfe de Gx pouces de large 
for hui c pouces d~ hauteur , & le deŒi, 



. . Franpoifes Je l' Ame··iqtte. 18J 
Je la table e{l: p~r~é dans fou-:°:ilieu d'u- iU 
ne ouverture qm reprmd au mrl1eu de cet.:_ 9 
te mortoife. On encha!Te dans cette ou
verture une piéce de fonte, appellée collet 
d'environ rroi~ pouces de hauteur; qui eŒ 
r,ercée dans fon milieu d'une ouverture 
ronde de quarre pouces de -diametre, par 
laquelle pa!Te le Pivot de fer, qui dl: dans, 
le centre du grand Tambour ; ce coller: 
fert à le tenir , & l'empêche de s'écartero 
Le bout du Pivot dl: percé d'une ouver-
ture barlongue de dix for quinze à feizs 
lignes , dans la:quellc on fait entrer la 
queuë d'un morceau de fer, gros comme 
la moitié d'un œuf d'Oye, & fuità peu OeBfdJ 

' d J a c · d J · platines pres e a meme raçon , ont a p01nte de M'tlu--

qui ert acerée ' po'.è fur une platine de lin. 

fer accré, longue de Gx pouces , & large 
de trois , fur le milieu de laquelle on a 
pratiqué deux ou trois petits enfoncemens 
pour dé[erminer la pointe de l'œuf à s'y 
arrêrer, fans varier de côté, ni d'autre err 
roularrt ; la longue mortoi[e qui perce 
toute la largeur de la table ·, ferr à palTer 
Htte phtine de fer, à la pofer, à la chan-
ger de place , guand la p0inre de l'œuf a 
ule>un des enfoni;,cmens. Elle ferr même à 
changer l'œuf après qu'on a levé avec de$ 
pinces le grand Tambour ,· pour ·donner 
lieu à la queuë de forcir de la mortoifo: ~ 
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~ où elle ell engagée. Le Jcifos de la tahlt 
I'9 • e!l> oùvert par deu:;(,echancrûres, l'une &., 

Tables l' . , ~ " . , t · , d l' 
de Mou_ ·autre ega,ement e101gnees c ·ou vertu., 
lin_ : rdi. re , où pa(fe le pivot du rambour du mi-· 
nau.s;, li ' I! 1 d T b eu·,· qu on appe. e e gtan am our •. 

. Cer éloigneme1ï( fe mefore par le demi
diamétre du grand Tambour , & par le 
demi diamérre de celui qui eflà côté : fa, 
valeur de ces deux démi-diamé.cres efr· la1 

difümc-e qui croie être du-milieu de la table 
au commencement de chacune des demc 
échancrûres. M-ais comme il faut donner· 
un peu de jeu aux pivots des tambours qui< 
font à côté du grand,, on les commence 
à quatre puuces·plus près qu'elles ne de.:. 
vroÏC'nr être du gr.-and tambour: on leur 
donne la même hauteur qu'à la mortoifo 
du milieu, leur largeur e!l ordinairement: 
de dix:.htrit à vingt pouces; Înais la partie 
échancrée qui coupe tt>ut® la lar,geur de !a
rable-,: n'en a que neuf. à d1» , & le refte 
dl coupé en rnaniere de rnortoife, quil 
dt cou verre pa·r lehois même de la table, 
à qui on hilîe une épaitîeur d'environ 
deux pouces. Cette épaiflèur Cert à main
tenir une piéce de bois- forge de huit à di)Q 
pouces, &. .d'autant d'épaiŒeur que la 
morro~(e a:de hauteur , mais de façon à 1 
pouv01r entrer , & en fortir facilement. 
ltlle deb.or.de la largeur de la table de 
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quatre ou: ~inq pouces de chaq~e côté; 16-,,~ 
dans le m1heu de fa longuel'lr & de fou 
épaifféur on raille une mortoife , dans' 
laquelle oli endia{fe u~e piéce de fonce 
de trois pouces d'épailfeur fur fix poucesi 
de large & d0uze de longueur , dont les' 
extrêmitez·(ont coupées en derni;cercle :· 
le bouc qui efi dans la rilonoi(e , ferc' 
qtiand l'autre dt u(é , en' lai change:int' 
bout pour b<?ut : ce demi - cercle (ert à' 
cmbraifcr le bout dù pivot' de chaque pe;.; 
tic tambour , au - delf us de l' cruf , qur 
tourne for une platine de frr aceré comme Emhaf~· 

le gta11d tambour. On appelle cette piécé d.e la 1011 

de bois, garnie de ce demi-collet de fon..- bl,. 

te , une Einbal.fe ; mais comme le mou
vement violent d'u grand· tambour ou 
Rouleau , ou Rolle , qui dl: la caufe du 
mouvement des deux autres , pourroit Ja., 
faire mouvoir, & aller & venir de côté & 
d'autre , & que quand' on a befoin d'é
loigner ou d'aproeher les petits tambours,· 
de celui du milieu, cela feroit impoffible, 
fr l'Embaife rempliffoit exa6t'ement route· 
b largeur de la mortoife ou de l'échan-· 
crûre de la rable .. On a remedié au pre-
mier de ces· inconveniens·, en faifanc un· 
trou à chaque bout dè l'Embaffe qui de-· 
borde la table, dans lequel on fait palîèJI'l 
1.u~e 1,-ht:v·ill~. de for· qui· acoollc- la, tcable »' 
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~ & qui empêche l'Em~aJfe de Ce.remuer! 

· 9 & au {econd , en ne fadant pas 1 Emb1!îe 
auffi large que l'échancrûre ou la mortoi
fè, où elle di pofée, & on acheve de rern
plir le vuide qu'elle laiffe avec des coins, 
dont on augmente ou diininuë le nombre, 
felon le befoin que l'on a de prelfer, ou 
d'élargir , c'efi:-à-dire , d'approcher , ou 
d'éloigner les-petits rambours de celui du 
1nilieu. 

Le bas de la table , c'dt-à dire , la 
partie qui porte for les entre-roi(es, eft 
garnie de chaque c6ré de deux ailettes ou 
planches d'un pouce· d'~paiffeur , qui y 

_Alknn font 9k!'!. i0i!!çes & bir:.1 ca!fattë~, & qui 
11e la ta· J l . 1·rr .ne 
bie & par eur argeur remp ment exa1,,,Lemenc 
leur ufa- le vuide qui efi: entre la table & les pot
g~. reaux du Chaffis. Ces allerres font incli-

nées vers la table, & panchent en même .. 
mns vers le bouc qui regarde la Sucrerie, 
où le jus des Cannes doit être conduit, 
Le bout de la tJb!e , qui déborde la lon
gueur du Chaffis , fait comme une efpece 
de Gargouïlle avec les extrêrnirez des 
deux allecres qui s'y joignent , par où le 
jus des Cannes rombe dans une Gouttiere 
de planches, dont le deffus dt de niveau 
avec ie Sol du Moulin , & fur lcq uel mar
chent les Bœufs ou les Chevaux qui le 
font tourner. On doit avoir foin quecem: 
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Couttiere foit bien clofe , afin qu'il n'y ~ 
entre aucune ordure. On fe Cert des meil- 9 
leurs bois pour faire les tables , comme le 
Balatas , l' A comas , l' Angolin , ou le
Bois-Lezard. 

Le deiîus de la table dl: chargé de trois 
tambours, pofez en ligne droire Celon fa 
longueur; ils font de fer fondu de l'ép:i.if- T&M• 
r d d . bours de 
1eur e eux pouces ou environ ; leur Mouliii-, 

hauteur n'ell jamais moindre de feize pou• 
ces, & n'txcede point vingt-deux pouces, 
Leur diamétre par dedans efi depuis quin· 
t.e jufqu'à dix-huit pouces. Leur vu ide efl: 
rempli d'un Rouleau de bois de Balatas, 
cl' A comas , ou d'autre bon bois dur~ 
...., J.,,.: _ 1 • __ .. r o • _ "'" • _ , ,r _ 

r~111, uant. &. qui ne 101t pas IuJet a te 
gâter , après qu'il ell: tournè & poli, & 
reduit à une groffeur qui laiffe entre luii 
& le tambour un demi-doigt de vuide 
rout au roer , on l'y pofe bien à plomb" 
& on garnit le vuide avec des ferresdefer 
d'efpace en efpace , afin que le tambour 
tienne bien au Roùleau, fans pouvoir en 
forcir, & fans pancher de côté ni d'au-
tre. 

On appe!Ie Serres , des Lames de fer 
ou de bois , longues d'environ un pied, . 
I 

J• - d . 0 ,, ·rr. d Ceque 
arges Q ùn ponce & em1 , "'"" epa1IJes e c'eil: que 

qnatre à cinq lignes à un bout, & fort des fer-
. , l' A , l b n.res., le,u-

115\lUCCS a auue. pres que e tam our eu ufai;,. 
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M t. a.inG arrêté d'un côté autour de fon Rou~ 

9 leau , on le tourne bout pàur bout, en' 
forte~ue layartiequi d'oit ~tr~di.i ~?têd~ 
la tJo!e, foit en haut pour avoir }a hberce 
de travailler à fon aife, & ainli on garnit 
àvec des ferres d~ bois touf le vuide qui 
dl: encre la circànferc:nce du Rouleau & 
lê dedans du tambbrir, ob(crvant de lailTer 
dêborder le Rouleau d1;.m bon pouce hors 
du tambour ; après quoi on fait entrer' 
des ferres de bois' autanf qu'on en peut' 
.nnettre , & cout le vuide êr.antexaéèement 
rempli ,. on y poùlfe à coups de malfe, des' 
ferres·de fer; de r.rfanierequ'il ell: impoffi-· 
ble au tambour de monter otr de defcen-· 
·J're", ni de remuer. Apr~ cefa· on Ie cnalî' .. 
ge de Gruation , on le reme?-à_ plomb fur 
l'ai.me bout, & après q·u'on l'a garni de• 
frrres de bois autant qù'il y en peut en• 
trer, on·y met à fore~ ,.comme à l'autre 
1'5out, des ferres' de fèr, obfervanr feule.;. 
ment de laiifer deux-m1vermres, Comme 
deux abbreuvoirs, pat lefquellcs on ache.; 
ve de remplir tout ce qui pourroit rèfler 
de vuide entre le tambour & le Rouleau 
avec du Bray boiiil!:mt', dbhr on couvre 
tout le rell:e du bout du Rouleau ,, tant 
deffi.1s que dèffons, afip que l'eau , l'lm..i 
midité , & le jus des Cannes ne pené ... 
ttent· point dans le bois , p.arce qµ'dks 
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Je pourriroienc infailliblement. ~· 

Les Tambouts êtaQt ;iinfi a(Îtlrez au · 
-tour de leurs B-ouleaLtX', onfai,t une m.or- . 

'I'. ' d l . ' d d p IVOCC·· Nlle qµarrc;e .. an,$ ,.e }~entre :es eux pe- de fer · 

tirs Rouleaux, qul en .perce toute la lon· qu'on fait 

gueut: ,.pourcy placer les pivots de fer. ,1~;1:er te, 
Qgand o{l parle de petits Rouleaux ou Tb aiµ-

. ours, 
·-;rambours , .on entend fimplement ceuit 
.qui font à c;ôté de celui qui ell: au milieu_, Quelle 

q u'on apnelle le grand T<>mbour ou le _d lfmn· 
· · r · ~ "" : ·• ce ,l y ;t 

grand Rol1e. On les app.dli= petits, parce encre ks 

que les premiers M_oulim , .qui avoient [
0
·u~; . 

. été faits aux IJlcs, avoienc le Tambour · · 
du mfüeu beau~o1.1p plus gros que les deu;it 
autres. On prérendoit avoir .de bonne$ 
i;ai(ons pour .ctla , & pn Aifoit que fJ 
grotfcur don,nant moyen d'y placer une 
fois plus de drt1ts qµ' aux d.e.ux autres , le~ 
deux petits faifoie.nc deu,c .to1.1rs penda.nt 
qu'il n'en fai(oir qu'un ; ,çe ,qui êtoit une 
;cceleration de rnouve:ment très-conGde-
rablc: ; mais co.mme on a reconnu depuis 
que cette grotfeur .cau!oit plus d'1ncom-
1;11odiré qu'elle .n'apportoit de p~ofi,t , on 
fait à prefent les trois Tambours égaux, 
~ d'une grotfeur rai(orma.ble : cependant 
ceux des côtez cnr toûjours conCervé le 
nom de petits Tambours. 

On détermine la longueur des Rou..: 
(r:aui par la ha.uteur du Cbaffis., c'e~,. 
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à.dire, que le Rouleau a autant de !on
gueur qu'il y a de dill:ance , depuis le 
niveau du delfus de la table, jufqu'au ni
veau du de/Tous des entre-toifes , qui joi
gnent les porreaux par Je haut. Cette' 
difrance dl: ordinairement de trois pieds 
ou environ. La largeur de la mortoiîe qui 
d1: dans le Rouleau, eft de qu.itre pouces 
en. quarré ; elle égale celle du pivot qui 
doit la remplir : il dl: de fer , fes deux 
extrêmitez font rondes, & cette rond~ur 
eft d'environ trois pouces de diamétrë à 
chaque bout, Celui d'en-bas ell: percé dans 
fon centre~ comme je l'ai dit ci defîus} 
d'une mortoi(e barlongue, pour recevoir 
la queuë de l'œuf. Celui d'en-haut eŒ 
plein. Le meilleur cependant feroit qu'il 
die une mortoi(e femb!able à celle d'en, 
bas ' afin de pouvoir s'en fervir ' quand 
l'autre feroi t ufée à force de fervir, com-
1:ne cela arrive alfez fouvent. On affi'ire 
le pivot dans le Rouleau avec des ferres 
de fer de!fus & ddfous, & on en enfonce 
même quelques-unes dans l'épaifîeur du 
Rouleau, haut & bas, pour tenir le pivot 
plus fortement attaché au Rouleau. Mai~ 
comme le bois pourrait éclater par le bour, 
on le garnit d'un cercle de fer de deux 
pouces de large , & de neuf à dix lignes 
d'épai!Teur, que l'on fait entrer dans le 
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bois, de maniere qu'il ne deborde point: ;77 
·1 r ' I' . ,:, ' ' h ,.1 "' 9"' 1 1ert a entrenemr , r..,'l a empeç er qu 1 

ne fende par l'effort des ferres que l'on y -
fait entrer pour atfermir le pivor. 

La longueur du Rouleau qui remplie 
le grand Tambour , furp1ffe beaucoup 
.celle des deux autres ; elle arrive jufq1-1'à 
l'erirayeLÎre du comble du Moulin , qui 
efl: ordinairement douze on quinze p-iedi Arbre_ de 

au deCfus du Cha.Œs. C'dl: pour cette rai. ~,~,,1~~1• 

fon qu'on l'appelle l' Arbre du Moulin ou Rolle. 

du grarid Rolle. Mais comme il feroit 
impoffiblc & inutile de mettre dans fon 
milieu un pivot de fer de route cette lon-
gueur ; aprts que le Tambour dl: alifüé 
autm1r du Rouleau , ou fe contente de 
creufcr une inorroi fe dans fon centre, dans 
laquelle on enchalfe fortement un pivot 
de fer , de quinze à di,(-huit pouçes de 
longueur , dont la partie ronde du bas eil 
percée dans fon milieu d'une ouverture 
barlongue , pour recevoir la queuë de 
l'œuf. 

Le rell:e de la longHeur de l' Arbre de,. 
puis le delfus du Chaffis jufqu'à. l'en
rayeûre , dl: railléà huit pans , tant pou,: 
décharger un peu du bois, que pour y fai
re plus facilement les mortoi(es , dont 
nous allons parler. Son extrêmité dl: cou
pée & arrondie de maniere , qu'elle ~J.î; 
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- réduite à quatre pouces de diamétre, pour 
~.6-sG, former comme un pivot, qui s'emboëre 

dans une des piéces de l'enrayeûre , ou 
dans une piéce de bois qui :y dl jointe & 
attachée avec des chev.ille .de fer , qu'.on 

De11,_oi- ilppelle une Demoi(el!c ; ce qui ferr à 
fefine,tun tenir .!'Arbre droit> fansgu'il puilfe alle.r 

,91. •ge, · · · h d ~ ' d' · · 111 .venir , nt pane er e .. cote ou autre 
en tournant. 

A un pied au-delîous de ce pivot, on 
,fait quarte mortoi(es dans quatrl! faces 
oppo(ées del' Arbre .; 0n les creufe en 
aboutiffant? pour recevoir les ~ueuës coup 
pées en tenon de quatre piéces de bois de 
trois pouces de diamétre aifez longues pour 
arriver jufqu'à deux pieds près de terre, 
faifant un angle <le 50. à 5 5. degrez avec 
1' Arbre. C'd1: au bout de ces piéces de 
bois, çiu' on appelle ledxas , qu'on atta.-

l'lras de che .la volée, où l'on attelc les chevaux~ 
.Moulin, qui font tourner l' Arbre. Mais commi: 
\eu.r ula- r:· ! , · lT' d c ·fe. ce nmp e tenon- n aurmt pas anc:z c ror-
. ce , pour refil1:er aux efforts que font les 

Chevaux en tirant le bras où ils font at
tachez , on fait deux mortoffes dans l'au;. 
tre, en.viron un pi~d at,1-delîus du CbaŒs, 
dans lefquelles on paffe deux craverfes d,e 
trois à quatre pouces en quarré, dont fa. 
longueur arrive jufqu' aux bras : on les 
i,9ints c:;nfomble par des tringles avec des 

chevilles 
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chevilles de fer , ce qui affermit les bras, r 
f ,.! ·r d" lo9G. 1ans .qu 1 s- Courenc aucun ruque eue 
emportez par le mouvemenc des Chevaux. 
Mais comme il ne (erviroic de rien de fai-
re tourner l' Arbre & le grand Tambour, 
ii ceux des côtez demeuraient immobiles, 
on les garnit tous crois de dents gui s'en
grenant les unes dans les autres, font que 
ks petits Tambours fe meuvent dès que le 
grand dl: en mouvement. Ce~ drnrs s'en- D 0 11ts de 

chaffent fur la circonference des Rouleaux M
1 

oulin 
eur ne .. 

dans des mortoi(es de trois pouces de haut ccffiré, 

fur deux pouces de large dont le com- lcurnom. 
' bre , leur 

mencement de l'ouvenure ell: à trois pou- matieres 

ces au-deffus des Tambours. Avant g ue de ;:r,1
0
e:: 

marquer où les dents doivent être placées, 
0 

on partage cou te la circonference en par-
ties égales , de deux en deux pouces , afin 
qu'il y ait autant de plein que de vuide, 
c'ell:-à·dire, autant de dents que d'efpa-
ces vuides entr'elles. La ha4teur & la lar~ 
geur des mortoi(es font les dimenGons des 
dents , dont la füuation dans la morcoife 
doit être telle, que la lign.e qui ks parca-
ge en deux , tombe perpendiculairement 
for le centre du Rouleau. La profondeur 
des morroi[es doit être de cinq pouces. 
& la longueur entiere de la dent de neuf, 
de manicre qu'elles forcent hors du Rou
leau de quatre pouces. Ce qui fu.ffic afin. 

Torne III. I 



I-'4- NJuvettt4.'!C P"oy:1,1e1 11.t,tJe Ijles 
~ qu'elles s'engrenent fuffilamment les une! 

93 
dans les·:.autres, fans cepend;mt toucher à 
la circonference des Rouleaux, parce que 
les deux Tambours ayant chacun deux 
pouœs d'épailleur, c'ell jufiemenr la lon
gueur que l'on donne aux dents hors du 
Rouleau ; afin de faciliter leur mouve
ment & leur rencontre , on coupe leurs 
vives arrêtes , & on les arrondit un peu 
felon leur hauteur, de forte que leur bout 
fait comme un demi-cercle ; & comme 
leur fituation perpendiculaire au centre 
àu Rouleau fait que l'ouverture qu'elles 
Iaiffent entr'elles à leurs extrêmicez , ell: 
bien plus grande que celle qui eft entr'el~ 
les fur la circonference du Rouleau, cela 
fait qu'elles ne fe touchent gueres q1,1e 
dans le milieu de leur faillie ; ce qui fuffit 
pour imprimer tout le mouvement ne
ceffoire au Moulin. On {e [ert de Balatas, 
de Courbary, de Bois-rouge, ou de Bois 
d'Inde, pour faire les d::nts, & on a foin 
que les diviGons des mortoi(es foient bien 
égales dans les trois Rouleaux ; & s'il fe 

. trouvoit quelque chofo de plus ou de 
Ra,fons · d l ' d' ' J de l'é~a- moms · ans que qu un eux , 011 rega e 

li,é qui ou repartit exaél:ement ce défaut, ou cet 
dui,e!tre , r: l . J · 
encre les exces 1ur tontes es autres parties p ernes 
11fo "s, ~ & vuides, afin qu'il y ait entre toutes les 
leursvui.d l 1 d" !' 1 ''l 1: fl'bl &es, ents e p us ega icc qu 1 ei po i1 e ~. 
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parce que s'il y a un plus grand ef pace -:--
d, d ' l' ] 1 'l · ' r 1,:.,96, une ent a autre, a pus e 01gnee 1era 
frapée plm violemment que fi elle avoit 
été toûjours pre(que adhérente à celle qui 
la pouffe. Or l'effort que celle - ci fait 
contre celle qui efl: plus éloignée, ne peut 
manquer d'être plus grand , parce qu'il 
vient de plus loin , & par confrquent de 
comprimer davantage Îes parties ; &. com-
me elle recoit fuccdfivernent la même 
augmentati~n d'effort de coures les autres . 
dents qui la touchent, if faut qu'elle cede 
enfin à la violence , fon bois s'éclare , & 
elle fe rompt en piéces, Celle qui la fuit, 
a encore plus à foufhir, parce que l'effort 
que les autres dents font conrre elle, dl: 
augmenté par la diCT:ance où elle {e trou· 
ve, de forte qu'elle dl: bien plûtôt rom-
puë ; & li on n'arrêtoit pas promtement 
le mouvement du Moulin , on auroit le 
chagrin de voir fauter toutes les dents , 
les unes après les autres. La même cho(e 
arrive quand quelqu'un des Rouleaux: 
n'dl: pas à plomb, parce que pour lots les 
dents fe frapent de biais , & ne pouvant 
plus être toutes d'égale force, il faut que 
la plus foible cede & fe rompe ; ce qui 
entraîne neceffairement la perte de toutes; 
les autres. Il faut dans ces occalions arrê-
ter promcemenc le Moulin : cela dl: aifé 

l ij 
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aux Moulins qui font tournez par des 

1696 • Bœufs, ou par des Chevaux: mais il n'en 
ell: pas de même des r..foulins à eau, où le 
mouvement de la grande Roi.i::: ne cdfe 
pas d'abord qu'on a détourné l'eau qui la 
fait mouvoir , dont la continuation de 
mouvement, pour peu qu'il dure, dl: ca
pable de rompre & d'édenter tout un 
Monlin. 

Ce n' ell: pas un petit embarras que de 
remettre ces dents , for tout quand elles 
font rompuës au ras du Rouleau. J'ai été 

· quelquefois obligé de les faire hacher à 
Mrnîm .coups de cizeau , & de les retirer par 

oleremet· r .11 D' r . l . 
tr< te~ e1qu1 es. autres rois on es renre en y 
derrcs, enfonça ne un gros Tirefond dans l'anneau 

duquel on paffe une corde pour fufpendre 
le Tambour en l'air, & pour faire lâcher 
la dent par la pefanceur du Tambour: 
mais on ne peut fe fervir d: ce remede 
qu'aux petits Tambours, & non pas au 
grand , à cau(e du trop grand embarra5 
qu'il y a à le dcfcendre. On efr donc re• 
duit à les tirer par morceaux avec le ci
frau , ou à faire une efpece de Renard, 
comme les Charpentiers le pratiquent pour 
r~tirer les chevilles qui font trop enfo11· 
cees. 

Au rdl:e c'eft une précaution indi(pen.; 
'fable dans une lubication d'avoir coûjours 
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une trentaine de dents prêtes à mettre en J <,°96' 
place, afin de les employer dès qu'on s'ap- • 
perçoit que quelqu'une commence à fe 
gârer, 

On a foin trois ou quatre fois le jour _Precau. 

d f I d d l · Il' t1011 pour 
e rotter es enrs avec e a grnllle, tant emrê-

pour les faire couler plus facilement l'une cher
1 

que 
A les ( C'IHS 

contre l'autre, que pour les empecher de ne ,,-

s'échauffer par excès. chauf. 

J'ai dit ci. devant de quelle maniere fem. 

les petits Tambours éroic·nt affermis à côté 
du grand par le moyen des _collets ou cra
paudines de fonte , qui font enchaffces 
dans les Embaffes. Le haut eft arrêté de la 
même maniére par un autre colJet ou cra
paudine encliaflêc dans une Embaffe, que 
l'on fait paffer dans une grande mortoife 
taillée dans la fabliere , qui joint le haut 
drs poteaux dans leur long pan. On fait 
cette monoi(e beaucoup plus long·1e qu'il 
n'dl: necdiaire, pour le paffage {.,;~ pour le 
mouvement de l' Emba!fe , afin de pou
voir abaiifer le Tambour , quand on le 
juge neceffaire , en reculant feulement 
l' Embaffe , fans l'ôter tout-à-fait de fa 
place. Le haut du Chaffis n'a point d'en
tre-roifes par les bouts; ourre qu'elles fe
raient inutiles , puifque le3 deux enrre
toi(es qui foûticnnent la table , le lient 
affcz, elles feraient embarraî1àn res, quand 

I iij 
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~ il faut abaiifer le grand Rolle pour repa--
1 

9 • rer quelque chofo au Tambour , parce 
qu'on dl: obligé de le coucher fur la table 
après en avoir ôté les petits : ce qui (eroit 
impoilible, {i les bouts du Chailis étaient 
fermez par des fablieres ou entre-toifes. 
Mais afin de ne ri-en negliger de tout ce-
qui peut contribuer à la folidité du Mon
}in , ol~ raille de tdle forte les-enrre-roib 
gui portent les crapaudines du haut des 
petits Tambours, qu'on laiife à une de 
Jeurs extrêmirez une épaiffeur de deux 
pouces de leur même bois , & on arrête 
l'autre par le moyen d'une cheville de fer, 
qui la craverfe , & qui l'accolle de telle 
forte, qu'elle fait l'effet d'une entre-toife, 
On remplît le reG:e du vuide de la mor
toifc avec des coins , dont on augmente 
ou dirninuë le nombre à proportion que 
J' on veut tenir le Rolle [erré ou lâché ; 
pourvî1 gu' il fait bien à plomb : car fans 
cda on s'expoferoit à voir fauter toutes 
les dents , & à faire gâter les œufs & les 
platines, fur le(quelles ils roulent, 

I 
A chaque bout du Chailis & au-dedans 

Tab es d J " d . l d 
vc,Janres, es poteaux on c one eux_ trmg es e 
euérablis bois de deux pouces d'l:pai!feur fur trois 
qui ac. ' d J d d 
camp.,- a quatre pouces e arge , ont un es 
gr,qfl[ •1' bouts po[e fur la table , & rautre dt plus 
table au , 1 1 l 
J\1,nlin. i::,eve de deux pouces que le niveau de a 
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n1~me table. Elles fervent à porter des 1696 , 
tables ou érablis , qui couvrent toute la • 
fopdicie de celle du Moulin , y compris 
tnême l'épaiffeur dEs poteauj( & davan-
tage. Ces tables ou établis font des deux 
cbr.ez des Tambours , elles fe joignent & 
s'attachent enfemble avec des crochets 
pbts de fer. Ce qui s'en trouve au-devant: 
des Tambours , efl: échancré (elon leur 
circonference ou leur tour ; & la pointe 
que forment les deux échancnîres, pene-
tre entre les Tamboms auffi avant qu'elle 
le peut faire. La largeur de ces établis doit 
être rèlle , g ue les N egres ou N egreffrs 
qui fervent le Monlin, c'efl:.à-dire, qui 
prerentent les Cannes entre les Rouleaux:, 
ou qui repaCfent les mêmes Cannes dèja 
preiléesentre le premier & le (econd Rou-
kau, entre le premier & le troiGéme , ne 
puiffem pas toucher avec les doigts àl'en-
droi t , où les Tambours fe touchent, à 
caute des accidens fundl:es·a & du danger 
prefque fans rernede, qu'il y a de paffer, 
& d'être écrafez comme les Cannes encre 
les Tambours. Ces accidens font plus fre-
quens , & plus à craindre aux Moulins à; 
Eau, qu'aux Moulins à Chevaux , parcœ 
qu'on eft plus maître d'arrêter le mouve-
ment de ces derniers, que des autres, dont 
la Rouë De lai!fe pas de faire encore qnd-: 

l iiij 
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169
,;, ques tours apres qu on a erourne eau 

qui la faifoit agir , parce que le mouve. 
ment violent, dont elle éroit agitée, con
tinuë encore , après que fon principe a 
f.e{Iè d'agir. 

On met for chaque ètabli un bloc de 
bois d'environ un pied & demi en quarré, 
dont l'un des côrez dl: coupé en pointe, 
& 'J 'd ., '"[ ' ec 1ancre ,e mamcre qu 1 penetre entre 
)es deux Tambours autant qu'il peut s'ap
procher du point de leur jonél:ion. La 
pointe qui entre dans les Tambours, eft 
plus haute que le refle du bloc. On pofe 

_ M~riie:e les Cannes deffus, & il fert à les diriger, 
de ferdvir, ou à les conduire entre ks Tambours, & 
()U e A , 

doniier à empeche que celles qui {e ro:npent, ne 
manger b cl fT' 
au Mou- tom ent euous. 
lia. Lorfque le Moulin tourne de gauche t 

droite , on met les Cannes entre le pre
mier Tambour & le fecond, c'dl-à-dire, 
entre celui qui dt à la droite du grand, 
qui dl: to1Îjours le fecond, de quelquecôcé 
que l'on commence à compter. 

Comme le grand Tamb{>ur,c'ell:-à-dire, 
celui du milieu , ef1: le principe du mou
vement des deux autres, fon mouvement 
allant de gauche à droite , {es dents qui 
s'cngrenent dans celle du Rouleau qui ell: 
à la droite , le font tourner de droite à 
gauche ,- & par une fuite néceffaire font 
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tourner, celui qui dl: à fa gauche , de I6
9

G, 
gauche a droite ; de forte que les deux: 
foperficies voifioes concourent l'une avec 
l'autre à attirer pui!Tamment,& fans efpe-
raoce de leur faire lâcher pri(e ce qu'elles 
ont une fois mordu , jufqu'à ce qu'il aie 
tour-à-fait paffé eotr'elles. L'aétion que 
l'on fait en prefcntant des Cannes entre 
les Tambours , s'appelle donner à manger 
au Moulin. Il n'dl: pasnéce!Taire depou(-
fer beaucoup les Cannes entre les Rou-
leaux pour les y faire paffer. 0!10iqu'il, 
foient polis comme une glace , & {i pref. 
fez l'un contre l'autre, qu'on n'y peut foi.;. 
re paffer un Ecu fans l'applatir ; dès que 
le bout de la Canne dl: au point de leur 
jonéèion, les deux Rouleaux le ferrent, & 
l'attirent en le comprimant d'une maniere, 
qu'ils en font forcir tout le foc , & avec 

A iT'. • I 
une v1teue proporr10nnee au mouvement 
du grand Rolle. Les, Cannes ayant été 
ainli preffées en pa!Tanr entre les deux pre
miers Rolles, font appellées Bagaces; elles 
r '·· d l' , , N Ce qne 10nt reçues e autre core par une 1 e- c'cÎt ,11 ,

0 

greffe, qui les plie en d.cux lelon leur Ion- les Baga. 

gueur, & les prefenre fur le bloc entre le ces. 

premier & le troîGérne Rolle , ot'\ elles 
paffent, & achevenr. de rendre tout k refie 
clu rue qui pourrait encore y être. 

Le ji1s , ou foc , ou vin , comme on 
l V ' 
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x696. l'appeHe en quelques endroit~ , tombe le· 

long des T arnbours (ur les échancrûres de 
la table, & de-là for les deux allettes qui 
font à côté , dont la pente le conduit dans 
Ka gouttiere , qui le porte à la Sucrerie. 

On met quacre Negre!fes pour le fervi
Combien ce d\m Mouiin , & quelquefois cinq, 
il f.iur de for tout quand c'dl: un Moulin à Eau•·· 
o-e11spour • L d C d 
f:rvir un qui mange ueaucoup e · armes, ou ~an 
M.)ulin, les Calès où l'on force les Ba.gaces , après 
& leL,r- , Il fî'' M l' r cmpky. que es ont pane au ou m ~- 10nt un pett 

éloignées, 
Une de ces Negre!fes ell: occupée à 

,prendre les paquets de Cannes du lieu ot't 
Jrs Cabroiiers les ont déchJrgez, qui doit 
être toôjours le plus proche qu'il (e peut 
du Mou lin , & à les approcher & arran
ger les uns fur les autres à la gauche de 
ce!le qui donne à manger au Moulin •. 
Celle ri les prend Ics uns après ks autres,,, 
les pofe for l'établi, les délie, ou pour 
avoir plûtôt fa-it, quand on dl: tm pm 
pref!é, elle coupe d'Un coup de ferpe les 
deux amarres , & pouffe les Cannes dans 
l'r:nrre-deux des Tambours. Souvent dans 
les Moulins à eau elle ne fe donne pas la: 
peini> de délier les paquets , elle les mec 
fDU:5, entiers i c'eft pDurtant ce qu'on ne-
41oit pas permettre, parce que n tte tror 
grande quantité de Cannes fait faire d.e 
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trop grands efforts au Moulin , oblige 7G 
les Tambours de s'éloigner , & prdfe 1 9 • 
moins les Cannes. Il fa1:Jt que les Tam-
bours foient toûjours remplis , & ne pas 
attendre que celles qui y font foient en
tierement paifées pour y en (ubfü ruet de 
nouvelles ; mais' comme elles ne font pas 
toutes d'égale longueur, dès que les plus 

_ courtes font paffées , il faut remplir lem: 
place par d'autres. 

La troilïérne Negre!fe reçoic de l'autre 
c8ré des Tambours les Cannes qui one 
palfé; elle les ploïe en deux , & les fait 
repa!fer entre le premier & le trnifiéme 
Tambour , ob(ervanc qu'ils foient totÎ
jours garnis de b1gaces , comme les au= 
tres font fournis de Cannes : par ce moyen 
le grand Rolle demeure bien perpendicu
laire ; il preife également, & fait que le; 
Cannes' refienc fans jus• & que les baga.ces 
forcent pre(que toutes feches. 

La quatriéme N egrdfe & la cinquiéme.,; 
où il y en a cinq , prennent les bagaces à 
mefure qu'elles forrent des Tambours, & 
fe répandent fur l'établi ; elles en font dei 
paquets, qu'elles portent dans de grandes 
Cafes , comme dt:s Hangarts , oü on les 
mer en pile , pour les conferver , & pour 
s'en fervir à faire du feu fous les premie.;. 
rcs Chaudieres, quand elles font fed,esq 

l Yj 
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- Celles qui fe trouve11t bri(ées & reduires 
1696. 

en trop petits morceaux pour être liées et1 
paquet , font emportées dans de grands 
panniers de liannes , & jetrées un peu ~ 
côté du Me>ulin avec les relles des liens, 
ou lea Chevaux, les Bœufs, & les Co
chons ne manquent pas de les venir man
ger. 

-orage Oo voit ainlî, que les bagaces ne font 
4iu'<nfair DJS inutiles : qu.elquefois même qu;ind 
,ies baca- • rf"I d h Cf' c · 
~-ts. on dl pre11e e c aumige , on ne rait que 

les étendre au Soleil en fonant du Mou
Jin, trois ou quatre heures foflifenr , & 
fouvenr même -il n'en faut pas tant, pour 
les rendre propre à brûler. Il y a des en
(lroits , comme aux baifes-terres de fa. 
Martinique , & de la Guadeloupe , pref
q,ue dans toute l'Hle de Saint Chrifl:o
f'h!e, de fa Barbade, de Niéres & autres, 
où l'on ne fe Cert point d'autre ch0fe pour 
chauffer les deux dcrnicres Cbaudiéres, 
les prernieres l'étant feulement avec les 
pailles ou friiil!es de Cannes , Mais aux 
Cabdl:ieres des Hles, & en d'autres cn
droi ts, ou les terres font plus neuves & 
ph1s fortes, les Cannes font plus dures & 
plus aqueuCes , & ordinairemenr on ne 
mangue pas de bois dans ces endroits-là, 
on n'y employe guéres les pailles , on fe 
.fe.t.t frul-cmcnt des bàgaces fous les deux: 
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premieres Chaudiére~. On chauffe la troi. 1696. 
fiéme avec du menu bois., comme font 
les branchages que l'on met en fagots, & 
les deux dernieres en gros bois ) afin de 
faire un feu plus violent & plus continuel, 
comme il dl: necelfaire pour achever la 
cuiffon du Sucre. 

La facilité que les Tambours one de 
mordre les Cannes, dès qu'elles font pro
ches du point de leur jonétion , & de les 
attirer entre- eux, fait voir combien il eft 
im2orrant d'empêcher que les Negreifes 
qui donnent à manger au Moulin , ou 
qui repaifent les bagaces: ( car ce font or
dinairement les femmes qu'on employe l 
ce travail,) ne puiûent coucher avec le . .. 
I d d · ' l' d · 1 T Acc1dcna oout '3S 01gts a en ro1t ou es amG tundles 

bours le touchent ; ce (!JUÎ pourrait arri- qui a:ri-
.r:: J l d I bl' l vent a ver ; u a argeur es eta 1s ne es en em- ceux qc,i 

pêchoit, principalement la nuit, quand Cervenc 

bl , d 'J d J . , c. d les Mou-, acca ces u rra va1 e a yournee cl u lins, 

fornmeil, elles s'endorment en pouffant 
1es Cannes, & (e penchant fur l'établi 
dles fuivent involontairement les Cannes 
qu'dles tiennent en leurs mains , elles fe 
trouvent prife.1 & écrafées avant qu'on 
puiffe les fecourir , fur tout quand c'ef1: 
un Moulin à eau, dont le mouvement elt 
fi rapide qu'il dl: phyftquement impoili-
ble d'auêter afüz~tôt pour fauver la vi~ 
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G 
à celle dont les doigts fe trouvent prfa .• 

!6) . ~ 
' En pareilles occaGo·;s le plus coure re-

mede efl: de couper promrement le brasi 
d'un coup de ferpe; & pour cela on doit 
toûjours tenir fur le bout de la table une 
ferpe fans bec, bien affiLée, pour s'rn fer
vir au bcfoin. Il eit plus à propos de cou~ 
per u_n bras , que de voir pa(Îîr une per
fonne au travers des Rouleaux d'un Mou
lia. Cette précaution n'a pas été inutile 
chez nous au Fons S. Jacques , où une 
de nos Negreffis s'étoit laiJÎée pr~ndre au 
Moulin , heureufement pour elle dans le 
tems qu'on venoit de détourner l'eau. 
Un Negre qui tenoit une pince de fer 
pour lever un des Roll es, quand le Mo11-
lin feooit tour-à-fait arrêté, la mit entre 
les dents , arrêta le Moulin aiTez de rems 
pour donner le loifir de couper la moitié 
de la main qui éroit prife, ce qui fauva. 
le rdl:e du corps. 

Une NegreiTe appartenant aux J efoi
tes, ne fut pas G heureu(e , elle voulut 
donner quelqLiè chofe à celle qui étoic 
de l'autre côté des Tambours; le bout de 
fa manche fe prit entre les dents , & y 
ennaîr.a le bras, qui fut fuivi du rdl:e du 
corps dans un in fiant, fans qu'on pût lui 
donner aucLln fecours. Il n'y a que I a 
tête qui ne pa!fe pas > elle fe fcpare d1.1 
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eol , & rom be du côté que le corps a com- -~ 
mencé .d'entrer. 1 'J • 

Ce qui arriva à la Guadeloupe d''ans 
l'année 16'9 51. ef1 encore plus funefl;e. Une 
Negreife du .lieur Greffier Habitant du Arnidene 

«:]uarrier des trois Rivieres , s'étant prife rnivé à 

!. & . d r c Li Gua· au Mou 111 , cnant -e toutes ies ror- deloupe, 

ces , le R1fineur courut à fon fecours ; il 
prit & tirait fortement les deux bras de 
cette femme , qui avaient été pris fuccef
fivement , parce que fe [entant une main 
prife , elle y avoir porté l'autre pour fe 
foûlager. Un Negrc qui vouloir mettre 
une pince de fer dans les dents pour arrê'" 
ter le mouvement pendant qu'on détour-
nait l'eau, (e prdfa trop, & mit Ia pince 
trop bas, de forte qu'une dentferompit~, 
& la pince glilîa entre les Tambours,, 
qui la repoulferenr fi violemment contre 
celui qui la tenait , qu'un des bouts lui 
creva l'dlomach, & l'autre lui fracaffa lac 
têre : cepmdant la Rouë s'étant chargée 
d ·eau , fon mouvement redoubla , & le 
Rafioeur fe trouva pris avec la Negrdfe 
qu'il avait vouh1 fecourir, & paffa entre 
les Rouleaux, & fut fracalfé avec elle: 

Qtloique de pareils accidens n'arrivent 
pas tous les jours ; comme ils peuvent ar
river , on ne doit rien ne,gliger pour les 
prévenir. 
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Je ne dois pas remettre à une autre oc.; 

J1.6"9G. ca!îon un avis importmt que j'ai à da-:1-
Atvis1 ner , qui efi qi1e quand on a le bonheur 

-
qu,n, J J' o M 1· , J b 
emve u arreter un ou rn on que que rnem re 
de rmi 5 efl: pris il faut bien fe o-arder de faire re-
accdcns, - ' b . 

rrograder les Tambours pour retirer la 
partie qui y e!l engagée , parce gue c'dt 
une nouvelle corn prdlîon , à laquelle _on 
l'expo[e , qui acheve de concaffer , de 
brifer les os, & de déchirer les nerfs de la 
perfonne ; mais il faut ddferrer les Rou
leaux , & retirer doucement la partie of
frn[ée. 

Les Anglols fe fervent de ce tourment 
tes An- pour punir les Negres qui ont commis 

i;tuis rc quelque crime coniiderable , ou les In-
hrvent 1. . · c , d d r 
cle ce c 1ens qm v1ennnent rc11re es e1centes 
tourment fur leut'S terres. Je n'ai point vù ces fortes 
puur fa1- d' . . . j · '[i d , 
1e mou- exccut10ns; mais Jtl es a1 appn es e re-
rir l~s moins oculaires & dignes de foi. Ils lient 
Ca,a,oes r bl J . d • 1 . ,, l j 
&: leurs eniem e es pie s cte ce ùt qu 1 s veu ent 
l~cgrcs. foire mourir , & après lui avoir lié les 

mains à une corde pattée dans une poulie 
attachée au Chaws du Moulin, 1ls élevenc 
le corps, & mettent la pointe des pieds 
entre les Tambours, après quoi ils font 
marcher les quarre couples de Chevaux 
attachez aux quarre bras, & laittenr filer 
la corde qui attache les mains, à me(ure 
que les pieds & le refte du corps pafiênc 
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tacre les Tambours. Je ne fçai fi on peur ~ 
inventer un fupplice plus affreux. Je re-

1 
:J • 

viens l mon foJet. 
Ourre la largeur des érablis,on doit dé-

<" fendre aux N egrdfes qui fervent le Mou
lin' de monter fur des rierres ou fur au-' 
tre chofe pour s'élever davantage, & pour 
fervir plus aLérnent , particuliereme11t en 
repaffant les bJgaces. E c comme le fom-
meil c{l: fouvent le principe des acciclens _Precau-

q ui leur arrivent on doit les obliger de uon po~r 
' t~emp~ 

fumer, ou de chanter; & le Rafineur qui cher de 

ell: de quart à la Sucrerie , doit prendre s'~ndor. 
m1r. 

garde que ni les Negreffes du Moulin, 
ni les Negres qui ont foin d'entretenir le 
fe11 aux Fourneaux, ni ceux qui écument 
les Chaudiércs, ne s'endorment pas, non· 
feulement à cau!è que le travail feroit re
tardé ou mal fait ; mais encore parce que 
ks Negres en écumant peuvent (e laiffer 
tomber dans la Chaudiére qui dl: devant 
eux , & s'y b:t'.'1ler, ou y êrre fuffoquez, 
comme cela ell: arrivé plus d'une fois. 

Qu'on di[e tout ce qu'on voudra des Travail 

travaux des Forcres de fer des Verreries d'un_esu-
t> ) , crene eX;a 

& autres ; il dt confl:ant qu'il n'y en a creme· 

point de plus rude que celui d'une Sucre. :îttr11
• 

rie , pui[que les prrn1iers n'ont tout au 
plus que douze heures de travail, au lieu 
que ceux qui travaillent à une Sucrerie, 
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l6;)6, en ont dix-huit par jour , & que fur 1~, 

fix heures qu'ils ont ~n deux fois pour 
dormir , il faut qu'ils en ôtent les tcms 
de leur foupé, & fouvent celui d'aller 
chercher des Crabes pour (e nourrir: car 
il y a beaucoup d'Habirans qui {e conten
tent de donner lèulement de la farin~ de 
Magnac à leurs E(claves. 

Voici comme on partage le tems dan.a 
une Sucrerie. On fait l1:;ver les Negres 
pour ailif1:er à la Priére environ une demie 

tl~ar,r:!: heure avant le jour, c'dl:-à-dire , fur les 
dans u_ne cing heures du matin; il [e paffe pre(que 
zucrerie, une heure avant qu'ils foient affimblez, & 

que la Priére fait faite, parce que dans b 
maifons bien reglées on fait un petit Ca
techi(Jlille pour les nouveaux Negres qu'on 
difpofe au Baptême , ou aux autres Sa
crernens , quand ils font baptifez. Quel
ques Maîtres leur donnent a boire un peu 
d'Eau.de- Vie , avant que d'aller au Jar
din ; c'dl: ainfi qu'on appelle le terrain 
planté de Cannes ou d'autres chofrs , où 
l'on va travailler. 

Ceux qui doivent entrer au fervicŒ de 
la Sucrerie des Fourneaux, & du Moulin, 
y entrent ' & y demeurent fans en forcir 
jufqu'à fix heures du foir, Ils s'accommo
dent enfrmble pour trouver un moment 
pour déjeùner , & peur dîner , mais dQ 
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telle ~a?iere .' ~ lî promtern:nr, gu

1
e le ~ 

traVJ1l n en fo1t ni fu(pend.u, ni ncgl1ge. · 
Ma coûtume a toi'.'ijours été d'envoyer 

à l'heure du dîflé aux Negres & aux Ne- -ce q~~ 
rr d . ,c d ! !"Auteur 

grenes e ces trois .endroits un gran pat prari-

de farine de Magnoc trempée avec du quoic 

b "']! d . d r pour . orn on, avec un moTceau e v1an e ia- nourrir 

lée , des Patates & des Ignames , le tout ;:.'e"Ne
accompagné d'un coup d' EJu-de- Vie , & ~,a;,J, 
cela fans aucune diminution de la ration & peuts,. 

ordinaire qu'on leur donne le Dimanche 
au foir, ou le Lund y marin, pour toute 
la (emaine. Par ce moyen je les tenois con-
tens & a.fftz bien nourris pour fopporter 
la fatigue du travail , que je ne voulois 
point du toTJt voir langui!fant, ni les Ne-
gres foibles & chancel:rns, faute d'un pe~ 
tir fecours. 

Je praciquois encore une antre chofo s, 
dont je me fuis toûjours bien trouvé. 
C'étoit de donner à dîner à tous les pe
tits enfans de l'habitation. Cela foûla
geoit beaucoup les peres & meres , le~ 
délivroi t de ce foin , & leur 8coit le pre
texte de manquer à quelques heures de 
leur travail , fous prerexte d'avoir befoin 
de ce rems pour fonger à leurs enfans. Ils 
écoirnt quittes de cout ce foin en leur 
donnant le matin avant que d'aller au 
travail une poignée de farine dans lciu 
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1.12. No1weaux Poyages t1ux 1/fe; 
Cony avec quelque petit morceau devia11..;. 
de ou de Crabe, ou des frui es, fans plus,
s'en mettre en peine que le foir pour les 
coucher. Ces enfans s'affernbloicnr à la 
maifon un peu avant l'heure du dîné, 
fans qu'il ftîr be(oin de fooner la cloche 
pour les appeller, La Negrdfe de la cui
fine , ou quelque autre, lrnr faifoir le 
Carechifme, & apr?s leur avoir fait dire 
les Priéres , dont ils éroient capabks, 
elle les parrageoit de fix en iix anrour d'un 
plat de farine trempée avec du boiiillon, 
puis on leur donnoit à chacun un petit 
morceau de viande avec des Patates & 
des I gnatnes, Ce repas leur fuffifoi t pour 
le rdte de la journée, parce que prndant 
le refte du jour ils s'amufrnt à manger des 
Cannes & d'autres fruits , & vont à la 
Sucrerie, où ils boivent dU Vefou, c'dl:
à-dire, du jus de Cannes gui a boiiilli, 
& qui a été écumé, & même clarifié, 
lequel dl: très- nourriiTant : de forte q uc 
quand kurs parens revrnoient le foir du 
travail , ils n'avoient que la peine de les 
ramaffer dans le Moulin , ou fous les ap
pentis des Fourneaux , où ils les trou
v0,ient endormis , pour ks porter coucher 
à leurs cafe5. 

Il y a des H ,bitans qui ne permettent 
pas à kurs Negres d'entrer dans la Sucre~ 
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tie, & d'y boire du Vefou, s'ii>naginant ~ 
qùe cela fait une grande diminution à leur 
recolte. C'ell une pure leiîne, une écono-
tnie mal entenduë, & même une dureté de 
les empêcher de joüi r de cette petite dou-
ceur ,qui efr le fruit de leur travail.L'Ecri-
ture ne défend-elle pas de lier la bouche 
du Bœuf qui foule les Gerbes de blé ? 
Ce qu'on doit exiger d'eux, c'dl qu'ils 
en demandent la permîilion au Rafineur, 
ou à celui qui tient fa place, afin de con-
ferver le bon ordre, & la fubordination 
qui doit être dans une habi ration. 

Les N egres qui travaillent au Jardin, l"arrag~ 
,.1 ] dei rems 

portent avec eux ce qu I s veu ent man- dans -

ger à déieûner, parce -qu'on ne revient i l'h,bira 
1 • r - d' Il d M , uon, _ 1a mal!on que pour mer. y a e, ai-
tres qui leur donnent une demie heure 
pour déjeûner for le lieu du travail , & 
qui la rabattent fur les deux heures qu'oa 
leur donne à dîner. Il me femble qu'on 
peut bien leur !ailler ces deux heures cn
tieres, qui leur fervent à fe repofer, & l 
faire ce qu'ils ont befoin dans leur mena
ge: & pour pe rien perdre du rems du tra
vail, on peut les y faire aller un peu plus 
matin , & les en rappeller un peu plus 
tard. 

A onze heures on revient à la maifon 
. eour dînçr , excepté quand on trav.iill; 
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lhlf:J6', dans les Bois, ou en d'autres lieux fort 

éloignez, où l'on perdrait une partie da 
tems à aller & à venir. On averrit alors 
les Negres de porter leur dîné avec eux, 
& l'on occupe à des travaux aux environs 
de la mai(on les Negre!fes qui ont des 
enfans à h mammelle, afin qu'elles foirnc 
plus à portée d'en avoir foin: 

Qyand on revient dîner à la maifon, 
on retourne au travail à une heure après 
midy jufques fur les Gx heures du foir, 
qu'on quitte le travail du Jardin , pour 
revenir à la maifon, & commencer cc:lui 
<ju'on appelle la veillée, qui dure encore 
deux ou trois heures; nuis aL1paravant on 
fait la Priére: apr<!s quoi ceux qui doivent 
travailler à la Sucrerie , aux Fourneaux, 
& au Moulin à minuit , relevent ceux: 
qui y font aél:uellement , · & demeurent à 
leur place jufqu'à huit heures; ce qu'on 
appelle le petit quart. Mais il vaut mieux 
11e point faire cc partage , & envuyer cou
cher ceux qui ont travaillé à la Sucrerie 
depuis minuit, afin qu'ils ayent fix heu
res à {e repo(er, & faire entrer à leur pla
ce ceux qui n'ont travaillé au Jardin ,ou 
autre parc, que depuis fix heures du ma
tin. ~at1t aux autres qui ne font point 
occupez à ces trois pofl:es, ils paffent leur 
veillee à grager du Magnac, ou à d'au.~. 
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tres travaux voilii,s de la maifon, donc 

169
ç._ 

on ne manque jamais. 
Le Samedy on quitte le travail fur les 

neuf à dix heures du foir ; & comme tous: 
les Ouvriers des deux quarrs (e rencon
trent en(emble, on les employe à porter 
à la Purgcrie les formes de Sucre , qu'on 
a fait les jours précedens, quand on tra
vaille en Sucre blanc, ou à d'autres, lor[
qu'on fait du Sucre brut. On emplit d'eau 
les Chaudieres, à rnefore qu'on les vuide 
du Sucre, ou du Vefou, dont elles étaient 
.remplies, parce que la ch:deuL· extrême, 
dont les Fourneaux font embrafez, après 
même qu'on en a tiré tout le feu, ne man~ 
<queroit pas de les brûler fi elles étoient 
-vuides. Quand on fait du Sucre brut~ on 
ne remplir d'eau que les deux derniere,; 
,& on laiffe ks autres pleines de Vefou > 

11uis on ne peut pas prendre cette avance 
,en faifant du Sucre blanc , comme je le 
.dirai dans la foi te, 

Le Dimanche matin après la Priére 
on porte à la Purgerie les formes qu'on 
a remplies pendant la nuit, ou bien ort 
mec en Barrique le Sucre brut qui étaie 
dans les rafraichi!foirs , que l'on n'a pas 
.ptÎ y mettre plûrôt, parce qu'il êtoic trop 
.chaud • 

. Si on a apporté d(s Cannes au MoulL• 
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le Samedy au (oir, on ne manque pas d'é. 
veiller les Ncgres qui doiv~nty rravJ.iller 
le Lundy à minuit, afin que le travail Coit 
di(continué le moins qu'il dt poŒble, & 
qu'on puiifc profiter de la foi1on feche, 
pour faire fon Sucre , fans fe laiffer for. 
prendre par la faifon des pluyes. · 

On voit par ce que j'ai dit ci-deffus, 
ce q\lc c'ell: que le travail d'une Sucrerie, 
& combien il e(l: difficile que des Negrcs 
le plus fouvent mal nourris puiffent le 
fopporter, fans y fuccomber. L'cxpedient 
que je pris , dès que je fus chargé du foitt 
de nos affaires , fut de paruger en deux 
EfCCJiiades les N ,(!res que je trouvai pro~ 
pres au trav.1il dtia Sucrerie, m\ que je 
fis. inüruire à cet effet , afin qu'une E[. 
coüade eût pendant une femaine les dix. 
huit heures de travail, & que la femaine 
fuivante elle n'en eî1t que Gx ; mais pen
dant ce rems-là elle travailloit à la Pur
gerie , quand on faifoit da Sucre blanc, 
ou au Bois. Et à l'égard des Negres dt's 
Fourneaux, & dts Negrdfes du Moulin, 
je les divifai en fix bandes, dont une en
trait chaque jour en exercice, de maniere 
qt1e le travail étant ainll partagé, il étoit: 
plus facile à fupporter, .l'-l j'étois en droit 
d'éxigèr de mes gens un travail prompt. 
Jilidu & vigoureux, 

Une 
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Une de~ chofes qu'on ne (çauroit affez i6,.(i. 

,r,tcomm~nder aax Negretfes qui fervent 
le Moulin, dè de le tenir propre , en le 
bv:mc fouvent. les Rafineurs ou ceuli'. s~iKei:. 

. . l l d . A él: ue 1 e qm tten:nrnt .eurp;1ce, ôtventetreexa Squ'on 

J·ufq·J':tu fcrupule fur ce point. là du. Jtii-,.-oir 

l d , d l b I J ' de tentr que epen cou te a eaure de eur Su- 1e ;I.·! u· 

cre , for tout du Sucre blanc : car (i le lin biell 
"l f 1 · l: ( l 1 . ' prorre. ,v on m el a c & gras , e ius qm {ort 
des Cannes, contr.1êt::: 1.uili tôt les même:; 
délrnts, B-è d0vienr aigr·:av.rnrqued'arri-
vcr aux C i1.1udieres , œ qui de tous le!: 
défauts dl: le plus à craindre, & où il n'y 
a point de remede. On lave ordimirement 
b Meulins deux fois par jour; le maria 
clè, qu'il fait jour en prenant le quart, & 
un peu avant la nuit. H faut pour ccLi 
arrêter le Moulin, lever les établis , & 
frotter avec de l'eau & de la cendre lc5 
Ernbaffcs , & tous les endroits où le j•Jc; 
ù tl répandu en tombant des Rouleaux: 
car il n'y a rien qui engraiffe tant, & qui 
porte plus d'ordures & plus gluantes que 
le jus de Canne,. Apn\ la cendre on lave 
avec de nouvelle eau b. table , les ailertcs, 
les établis & la gouttiere qui porte le jus 
à la Sucrerie. Et comme tout cela ne fo 
peuc faire fans .çonfomqier beaucoup de 
temps , p?.rce que chaque fois qu~on lave 
le Moulin , on eft oblii;é de lever les Em· 

Tome 11 J, · K 
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77" balfes & leurs coins , & de les remettre. 
' 9 • je me mis en tête d'abre2er toutes ces 
. T.,bles ceremonies ·, en faifant d~s rabi~s plus 

1:n",'dce~~~ commodes, plus foliJes, & qui (e puffenc 
l'inve:!n- laver fans arrêter le Moulin, & fans con-
"on , e I' d . d'h d J'f,uteur. wmer un · cm1 -quart eure ie tems. 

J'en fis d'abord pour les Moulins de nos 
habitations, & ,dans la Cuite j'en ai tr2cé 
,pour plufîeurs perfonnes qui en avoîenc 
reconnu l'utilité. La longueur de ces ta
bles éroit la même que de celles que j'ai 
oécrü ci-delfus; mals leur lanreur exce
doit celle du Chaffis de Gx p~uces , de 
forte qu'elles avoient quarre pieds & demi 
de large. Comme il n'e!l: pas facile.à rout 
le monde d'avoir des bois de cette épai(
fcur , & que même quand on en peut 
::tvoir , 1:me rab le de cette grandeur , & 
de ce poids dt difficile à remuer, & à po
fer dans un Chailis , je la faifois faire de 
trois piéces fclon leur longueur ; cel1e du 
milieu étoit roûjours la plus large , & ies 
deux antres qui la canconnoient a ache
vaient les quatre rieds & demi qui en 
font toute la largeur , & lui fervoient 
c;omme d' alaifes : elles éroienc enraillées 
au droit des poteaux qu'elles embralîoient 
& accolloient ttès-jufie, ce qui affermif
foit conGderablemcnt le Chaffis, dont les 
poteaux ne pou voient fo mouvoir, quand 
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rn~rnc leur Sole auroit été gâtée , puif- -
1
~---;-

' b . 1-· ::1 9 :.1· qu en ce -cas la ta le leur auro1 t tet'lll 1eu 
d'entre- toi re , avec laquelle ils amoie11c 
été fortement liez ou par une longue che-
ville de fer , ou par pluiîel:!,tS chevilles de 
bois. · 

La tnortoife du milieu perçoit toute 
la largeur de la table , & comme cettê 
grande largeur aurait empêché de placer 
commcdlrnc;-.t l'œuf & la platine, du 
grand Rolle , je lui fai(ois donner p1us 
de haute:Jr & de largeur qu'aux tables 
ordinaires , & je faifois encaf'ucr. h pla
tioe fur une plaoche pofée en couliffe dans 
la mortoife , pir le moyen de laquelle la 
platine fo pofoi t facilement fous l' œuf, 
fans pouvoir varier le moins du mondt>. 

Au lieu des échancrûres qui étoient amc 
tables ordinaires , pour donner paffage 
aux pivots des petits Rol!es , je fai:ois 
fai~e des morrni{ès pareilles à celle du mi~ 
lieu ; & au milieu de ces trois morroites 
on pratiquait des ouvertures rondes potit 
le pacrage des pivots. 

A iîx pouces des bords de la table on 
crcuCoit dans fan épaiCTèur jufqu'à la pro
fondeur d'un pouce au bout qui dl: vers 
le Tambom le plus éloigné de la Sucre
rie , venant en pente douce jufqu'à trois 
pouces à l'autre bout de la table, afin qttc 

K ij 
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~ le jus en tombant des Rouleaux c0u!jt 
1 ;o' facilement fur la t:ible , & cte-là dan; la. 

gouttiere ; & pour l'empêcher de couler 
for les Emb:ifÎes, où ,il auroit eré perdu, 
ie fai(ois laiffcr au tour des ouverrurrs des 
pivors , un b'.)rdage en forme de bourlet .. 
pratiqué dans toute l'ép:iiffeur du bois • 
;mili éle.vif: que les bords de la table , qui 
rejetroi t le jus furla table, & l'empêchoit 
de paffer par ces ouvertures. us Emba[
fes des pni rs Roll es peuvent être arrêtées 
à chaq1,1e côté de la tab:e , avec des che. 
villes platres, quoique cela ne (oit pas d'u .. 
ne grande nece{foé. 

Outre l'utilité que j'ai remarquée de 
·tr,ilitè ces fonts de tables, dont la pefanteur, 1-:i 
i\~':' ta largrn-r , & la coupe rendent le Ch~ffis 

immobile , elles procurent encore <leux: 
~van cages conGderabks. 

Le premier dl: d'élever le jus des Can~ 
nes de plus de quinze pouces plus l)auc 
qu'il n'en ::nuoit eu, s'il fut tombé des ta
bles ordil'laires : ce qui ell: un avantage 
pour les Moulîns à è"au , donc les Sucre
;:ies & les Fourneaux font fouvent enter
rez à caufe de la contrainte , où l'on ell: 
ordinairement pour le canal qui porte l'c:au. 
fur la grande Rouë. 

Le {econd qui eft le plus conGderable~ 
sft la facilité de laver> e< de neccoyer li 
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fable, p'.1i{qu'o11 le peut faire fans :arrêter 16 6.
le Moulin , & cela dans un moment, Il 9 

foffic de lever les établis , & de jetter for 
la table de la cendre & de l'eau, & de la: 
frotter avec un balay plat, pendat1t qu'une 
Negrelfe reçoit dans une Baille au bouc 
de la table l'eau & la cendre gui ont Cervi 
à la laver. On doit aufii jerter de füau 
fur les Tambours , & l~ °frotter avec le 
balay : car bien qu'ils foient fort unis, 
jJ peut toû jours s'y attacher de la graiffe, 
& un certain foc acide, qui peut gâter le 
jus , auquel il fe communiquerait : & 
comme ce jus ne tombe plus entre les Em-
baŒes , où il (ervoit à rafraichir les œufs 
& les platines , il faut avoir foin de fes 
grai!Ièr quand on graiffe les dents des 
Tambours , de peur qu'elles ne s'échauf-
fent, & ne {e détrempent par la chaleur., 
qu'elles conrraétent e11 tournant. 

Les tables pour être bien propres, doi
vent être couvertes d'une nappe de plomb, 
qui tombe deux ou trois pouces en de
hors de tous côtez , & qt1i mnpliffe 
exaétement toute la profondeur , en Cui
vanc exall:ement le trait & la pente qu'r.m 
y a donnée. Cette dépenfe n'efi pas conft
derable, ou du moins elle n'augmente pas 
de beaucoup celle qu'on feroit obligé de 
faire pour Je bois~ dont les tables ordi-

K iij 
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naires foot compo(é~s ; puiCqu'on peut 
faire celles que j'ai inventées, de font, 
forte de bo1s, r:1ême des plus communs, 
en les couvrant de plomb, au lieu que les 
autres ne peuvent être faites q11e de bois 
r_rès-bons , comme font le BJ!at:is, l'A
rnmas, le Dois-d'Inde , l'Epineux , ou 
le Bois -Lezard, qui étant fore r:cres, font 
auffi fort chers. -

Le Ch1lfo du Moulin , avec toue ce 
qu'il renferme , comme je viens de le 
d'écrire , eil: couvert d'un comble fait 
en Cône, de trente à trente-Gx pieds de 

comhle diarnétre. La fabliere qui le foûtient, eŒ 
je r,iou- pofh: fur des poteaux de douz-c à treize 

.11. pieds de long , dont le tiers efl: enfoncé 
en terre. Chaque poteau efi emmortoifé· 
dans une .Sole de fept à huit pieds de long, 
aux deux bouts de, laq tielle on ente deux 
contre.fiches qui s'emmortoifrnt dans le 
potean : celle de dedans le Moulin ne 
vient qu'à fleur de ttrre ; mais celle de 
dé'hors rnonte à ·q-unre pieds plus l.:1ut : 
elles (ervenrà tenir les poteau:: bien droits, 
,S: les empêchent de pencher en dedans ou 
en dehors. La fabliére efl: emmortoifée 8-.:: 
chevillée d.rns le bout des poteaux. les 
piéces principales qui portent 1'a(fomblage 
de l'enraycure , portent droit for les po· 
teaux ) & les ~utr~s for la fablier·;. 
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COMBLE DE MOULIN 
1 

A . . Cka.J.JÙ a vec Les Ttunbo1vrs 

B .. Po tea u x 

C . . .SabLwre 
D . . L e.J F rTrce.r 
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Ceux qui ne craignent pas là dépenfe, ~. 

font une double enrayeurn , pout lier da- 1 G 96· 
vanrage tout l'affemblage. D'autres fo 
con rentent d'Une feufe. ·Ce qu'il y a à 0b ... 
ferver , efl: que l'ouvertute qui reçoit le' 
bout de l' Arbre , où dl: Ie Tambour c_iu 
milieu , ne doit point fe trouver dai1:, le 
centre de la croifée de 1'affernblage ,' nii 
côté; mais que ce centre doit être vui.de ~ 
afin que le bout de l' Arbre y pàffe libre-
ment, fans faire tort à la çharpeme , & 
il doit être reçû dans une piéce de bois i 
appellée Demeifelle , de quinze à 1feize: 
pouces de large fur cil'lq à fix pouces d'e~ 
paiffeur , attachée fur le centre vuide de 
l'enrayeure avec des chevilles de for à 
daverre) afin que da.ns lé befoin ç):'élever 
ou d'abaiffer le grand Rdle , if n'y ait 
qu'à détacher la Derneifdlt , ppur êrre 
maître del'Arbre du grand Rolle. Il dl: 
bon d'avoir des'crampon5-cde fer , atrn-
chez au poinçon , pour y mettre les pa-
Iaus , afin de s'en fervir pour lever !'Ar-
bre , fans être obligé de les arracher aux 
chevrons de 1·enrayeur~ qui n'ont pas tant 
de force que l'enrayeure, pour porter un 
fi pefant fardeai1, On peut mettre aux 
chevrons les crampons , dont on fe (ert: 
pour les petits Rolles qu'on veut defcem, 
dre de leur place ~ ou les y remettre, fans 

K iiij 
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fe fatiguer, comme on fait ordinairemct1r., 

16.96, I 

en les roulant (ur des pieces de bois ap• 
puyées fur la rab!e-,aux rifques de la gâter, 
& fouvent d'cfiropier les Negres qu'on 
emp-loye à cet ouvrage. 

cMer- J'ai dit qu'on attachoit les Chevaux au 
;;,iiolc bout des bras du Moulin pvnr le fore 
,11ou·-1e- agir. Sur quui il four ob(eivcr gue quand 
:',~.~~ on a un nombre coniîderable de Chevau:,ç 
;;,1prime ou de Bœufs deftintz à ce travail, il vaut 
•n Mou . d l & l lin p.ir l: mieux en mettre eux coup es , esy 
-:1ovcn faief1r plu'.> long-ttms, que de n'en mec-
(\C, Che. , & ]' I ·a· · L ·r ""ij:x, tre qu une, y a1 cr moms. a rallon: 

dè , qu<: quand il n'y a qu'une couple è:~ 
Cb:v;;ux anachcz à un bras, ils font wû
jours pancher !'Arbre du côté qu'ils font 
2 ttachez : ce qui ne Cc peut faire fans Ôter 
le grand Rolle de fon à plomb,, & rendre 
le mouvement plus rude. Les Ne.gres, 
grands ou petits. , q·ui chaffent les Che. 
vaux attachez au Moulin, ont coûrume 
de s'alfeoir fur la cheville de fer q1ii tra
verfe le bras où efr attachée 111 volée qui 
tient les trairs des Chevaux. C'efi:un abus 
qu'on doit empêcher, parce que c'ell un· 
nouveau poids qui attire I' Arbre, & qui 
!e fait pancher dav:mtage. Mais quand il 
y a deux rnuples de Chevaux , comme ils 
font arrachez aux deux bras oppo(ez, ils 
1:iennent les deux bi:as en éq1.1.ilibre, &. 
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pour lors il importe peu que les Negres 

6 6 prennent ce petit foulagement. Pour for-
1 9 • 

tifier davanta~e les bras on joint celui où 
Jes Chevaux font attachez, à celui qui dl: 
derriere , par le moyen d'une perche de 
trois à quatre pouèes de diamétre, qui ell: 
chevillée fur les deux bras. Les Chenaux 
qui (ont attachez au Moulin, n'ont d'au-
tres harnois que de fimples coliers corn- Hunoi~ 

{i d d b l d 
f1: .

1 
des Che-

po ez e eux our ets e grone toi e, vaux qui 

remplis de bourre qu'on leur paffe dans fonrrour. 
1 l & · , ,. , , [ L' ne, le 
.tC CO , qu1 S arretent aux epall es, Ull Moulin, 

des b-Ourlcts palTè deffus le col, & l'amre 
tombe en maniere de poitrail : aux en-
droits où ces bourlets fe j.oignent ~ il y a 
deux morceaux de cuir avec un œil au 
milieu, où l'on fait paffer le bout du trait 
qui y dl: retenu par un nœud : & pour 
empêcher que les traitsq.ui fonrd'ecorde., 
n'écor~hent les cuiffi:s des Chevaux par 
leur frottement ~ on les éloigne le plus 
qu'il e!l: poŒbte l'un de rautre , en les. 
attachant aux bouts· de la volée , & en 
faifanc crnifer les traits du milieu. Ils ont 
outre cela un licol aŒez long, pour être 
attaché au bras qui efr devant eux , afin, 
fi,u'ils tirent droit , & qu'ils ne s'êcarcenr 
point de leur route. 

Dans les Moulins, où l'on fe fert de 
Chevaux , $c de 13;œufs , ou employe c,s 

. K V 
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----:::-:-- derniers la nuit plûrôt que le jour, parce-
16;16· ''! f'll. . ' 1 l 1 1 . gu.1 s reunen.r moms a ac 1a.eur gue e$ 

Chevaux; mais c0mmdcur allûre elllen~ 
te, ils font moins d'ouvrage que les Cl-ic
v:i.ux. On les attelle avec un joug gui e(l: 
ârrac hé à leurs cornes avec des courroyes •. 
Le milieu du joug dt perc6 pour ncevoir. 
le bout d'un long bâton, dont l'autre ex. 
trêmitê dl: garnie èl'un crochet de fer qui 
~'attache au bonr du bras. 

Q1:rnd 011 ne met qu'une couple de 
Chcva•JX, on les change de deux en deux 
heures ; mais quand on en met deu;, cou
ples, .on les Eüt travc1il!er quatre heures, 
quoiqu'à 1110,1 avis il feroic plus expedient 
de partager ces quatre heures en deu,;; 
afin de ne pas tant fatii:ruer le~ ChevalJX'o , v 

Les Moulins où les Tambours font per-
pendiculzires à Luable, s?appellenr. Mon~ 
lins droits, (oit qu'ils 2illent. par le moyen 
des Chevaux ou de l'Eauo Il y a encore 
deux autres efpeces de Moulins qui font 
:me1Îs par les Chevaux·; 

, Les premiers dont feJervoient 1es Por-
H 0'1,,;:s - L d ., I bl' 
,h·nr en n1ga1s. 2u commencement e ;cur .eta 1f-

ï, fcrc rn fement au: BreG!, & dont on dit ciu'ils fo 
Bi rnl. !: J d · r fervent encore en que ques en roits, wnt 

t:i~it~à-fait femGhb1es 1 ceux, dom on (e 
fert en Nontiandie pour brifer les pommes 
i faire le Cidre,. & dont on {e lert aux 



Fr.:mçoifes de l'Arneriqtte". 217 
P
0

a
1
~s où il y a des Oliviers pour é~.rafer les ; 6,,6• 
1 ves , ou pour mettre en poun1ere une 

~Jpece de Gland qui vient du Levaor,. 
qu'on appelle Valonnée , dont on Ce fert 
en Italie pour paffer les Cuirs. Comme il 
fe peur faire que bien des gens n'ont pag, 
vû cette machine , en voici la defcription 
en peu de mots. 

L 'Aire du Moulin eft ronde ; elle eili 
foite de pierre de taill~, coupée en pente, 
depuis le centre jufqu'aux bords, quifont 
relevez de qudques pouces. Cette Aire a. 
enc0re une autre pente tout le long de fon. 
rebord, afin que le foc des ,Cannes , des 
Pommes, ou d'autres fruits qu'on écrnfe~ 
coule vers un endroit , où le bord a une 
ouverture, par laquelle le foc tombe dans, 
un bacq , ou dans un autre vaiûeau, qui, 
dl deflinéà le recevoir. 

Le centre de l'aire ell: percé d'une ou
verture ronde , donc le fond ell garni 
d'une phrine de fer acerée , pour recevofr 
la pointe de l'œuf ou du pivot, dont_dl 
armée une piéce de bois de Gx 2 fopt P?n~ 
ces en quarr6 , dont l'autre extrêmité 
t:iil tée en maniere de pivot , paffe dans 
une ouverture ronde,. prntiquée dans.une 
D cmoiCelle, ou autre pihc de bois ,. for= 
ire.ment arrachée à la charpcnrc. · 

},,. un ttied {3;; demi , ou deux pieds .i;,g,;_ 

.K. ,} 
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6
-/- de(fus de l'aire, l'Arbre , dont je vien! 

1 
9 • de parler , dl: percé d'une mortoife quar

rée, dans laquelle On ralfe & OB arrête 
une aurre préce de bois de quarre à cinq, 
pou~es de dia métre, & de neuf a dix pieds 
de long. Une meufo de rrois à quatre 
pied's de diamérre, d'un pied ou plus d'é
pailfeur , de pierre dure , efr enchalféa 
dans cette traverfe qui lui fert d'axe' 
amour duquel-elle fe peut mouvoir, mais 
fans s'écarter du lieu oÙ' elle dl pofée , 
parce qu,elle y efr arr~rée par des rondel..; 
les & par des chevilles plates de fer , de 
maniere qu'en tournant die écra(e tout ce 
qu'on pnJente fur fa voye ~ èn dedans du 
rebord de l'aire. Les Ch~vaux qui fa 
nurm:;'Jt, font .a-nache:z:à l'autre extrêmi'
ré de l'ax<e , & dans te même-rems qu'ih 
font tourner l'axe autour de l'Arbre, la 
meule tourne autour de l'axe. On prefc:n
te les Cannes 0u autres cbofes qu'on veut 
écrafer , fur le pa!fage de la ~euie, & on 
les y n~et en differentes JÎruations, jufqu':1 
ce qu'on ait exprimé tout le foc qui dl 
dedans. 

Je cr-ei que CHte efpece de Moulin efr 
meilleure pour les Pommes, pour les O li
ves, & pour la Valonnée , que pour les 
Cannes , & qu'il n'avance p1s le travail 
comme ceux que f ai déait ~i~ devant~ 
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· ou que je décrirai ci - après. ~· 

Les frconcls ont la longueur des Tam-
bours, parallelc à la (upertîcie de la table, . 
O l li. M 1· h L Moulrns> n es appe e · ou ms e:ouc ~z. e co~che~· 
T amhour du milieu dl: ench:!lfé dans 
l' Arbre , qui ferc· en même- rems d'axe à 
une Rouë de quinze à dix- hoir pieds de 
diamérre , affez large pour co_nten·ir un 
Cheval ou un Afoe qu'on y fair entrer, 
& qui la fait tourner par fon poids , & 
par fon mbuvemrnr. Le Tambour dlt' 
milieu dl: garni de dents à, l'ordinaire J)' 

qu·Î s'engrenent Jans ceHes d~s autres Tam
bours, & qui leur impriment le mouve• 
ment à mefüre que celui du milim fe 
meur. 

· On voit bren que ces <feux Tambours; 
doivent être , l'un ddfus & l'autre dcf
fous celùi du milieu. Ils font retenus dans 
cerre liruarion ~r des entre-toifes, où l11s· 
crapaudines gui portent leurs pivots, fonc 
enchaffées •. Ces entre - roi(es doivent fe 
mouvoi,r dans lrs coulilîès pratiquées dar1s 
l'épaiilèur des montans du Chalfo , afin 
qu'on puilfe a:pprocher l_es petits Tam
bours de celui du milieu, auranr qu'on le · 
juge à propos , par le moyen des coins:> 
dont on le garnit, 

On fait paffer les Cannes enriercs entre: 
1~ T ambou.r le- plus bas & celui d.ll milieu~ 
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~ & les bagaces entre celui du milieu & fo 

plus baut. 
Ces Moulins- travaillent à proportion 

du mouvemrnt qui e11: imprimé à la Rouë 
par l'animal qui efl: dedans. Ils peuvent 

îJc:li é & êrre fu jets à trois inconveniens. Le pre
i [lCQJl'.'C mier eff' que les Cannes (e trouvant ho-
n1ens d,. \ •··= r-·1 
ces M, l'- nzonta ement peuvenç gulier aci.ement 
1,,ns.& 1t le lono- des Tambours & s'ernb.irafTer 
l!'emede. l lb l . r: 'd d. l Cians t'S cents. Le 1econ , que gu.an e· 

mouvement dl: violent , comme iL arrive· 
dans ceux, dont la Rouë efi mûë pH l'eau, 
le jus des Cannes circule autour des Tam~ 
bours , & coule le long des dents & des, 
pi,,ors, ou jail1ir hors de îa rab le. Le re
mecle qu'on poun:oit 2ppcrter en partie i 
"et incenvenicnt, feroi t de meme au bout 
des Tambours de petites ;il!ettcs de bois 
mince ou de for blanc , qui rett<,rreroicnt 
le jUS des Cannes ; & les cmpêcberoicnt 
de s'ècartcr des Tambours. Le rroilîtrne 
dt, que les b:igaces fanant du même côré::,, 
qu'on pre(enre les Cannes , elles doivent 
tomber for elles,·& CJu:-er de la confu;,.; 
fion. 11 efl: Vï:Ü , qu'on r~ut ajuC,er une 
planr::be vis-à-vis le milieu du grand Rol .. 
le, qui fait inclinée e11 dehors, fur la- -
quel le les bagaces gli!Tent , fans fe mêler 
)Parmi les Cannes ; mais cela ne peut pas 
©.mpêcher qµe la Negrdfo qui dom:c ~ 
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· :manger au M,:;,ulin, ne foit roûjours· cou- -
d b . , 11. 1696.,c 

vtrte e agaces ; ce qm nef~ pis une pe- · 
tire incommodicé. 

Tai vô un !vioulin de eette facon à la 
grande terre de la Guadelouppe; il appar
tenoit à un Menuifrer, gui ayant gagn& 
de guoi acheter qudques Negres, fe mie 
en tête de devenir Sucrier: a a voit con
füuit fon Moulin , qu'il faifoit tourne!! 
par des Afnes : il étoi t prapr~, bien fort 
& bien entendu; & celui qui l'avoit fait,. 

_avoir voulu montrer fon habileté, en n'y 
employant point de for :l'ouvrage me plt~t: 
beaucoup; · 

Il y en avoit un autre au Fond' de c~~ 
nanville près le Fort Saint Pierre de fa, 
Martinique qui apparten0it à un Habi
tant nommé Pierre Roi : il était au!li;, 
tourné par des Afnes , un defquds fue 
caufe d'un pmcès afièz fingulier. . 

C'eft la coûmmedes Negresdedonnellt: 
:aux animaux que ]euri;, ~.1aître~ ache,tent, 
les noms de ceux donr on les a, :ichetez. 
Ce Pierre Roi: a voit acheté·un Afoe d'un Procb 

Sergent ex.ploitant , nommé Durand, à 
1
ar,ivé '\: 

L a Man1 .. 
iiui lesNegres ne manquerent pas de don~ ni9.ue Jlll 

:nerJe nom de Dura_n<;J. Ce Duran& Afoe ~:~~t AC~ . 

étant un joue attaché auprès du Moulin 'n:, & 

rcn attmdant que fon heure d'entrer élans 1e~~"Se::~· 

JI.a .Rouë fut venuë. ,:Je détacha & ùnfui.t: · 
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- dans la Savane : & comme cela lui arri..-
169'· voie fouvent, parce qu'il étoit fort malin~ 

foi c de fa 11:: cure, foir rour avoir été élevé 
par un Sergent, le Maîrte qui le vitfuïr, 
refolut de le faire châtier d'une maniere
qui lui fîr perdre cette mauvaife habirude, 
Il cria aux Negres qui éroient aux Four
neaux , de courir à Durand , de l'amar
rer, & de lui donner cent coups de bâ
ton, il arriva dans le moment quele Maî
tre donnoic cet ordre , que Durand Ser:. 
gent éraie d.MJs· la· Savanne , venant à la 
maifon de Pierre Roi pour y faire quel
que lignification , qui s'entendant nom
mer , crûe que ce commandement Je re:. 
gai:doit ,. & n'en douta plus du tout ';)' 
quand il vit que troi, ou quatre Ne
gres fe détachaient armez de bâtons , & 
couroient vers lui , parce que Durand: 
l' A{ne éroit auili de ce côté-là ; il craignit 
tour de bon qu'on n'en voulûr à Ca peau, 
& fe mit: à foïr de routes {es jambes. Du
r,rnd l'Afoe en fit autant, & les Negres· 
qni criaient , & couroient après foi à 
teuces jambes , ]es épouventerenr telle
ment tous deux , que Durand Sergent 
courut près d'une d,::mie-lieuë, fans,o{er 
regarder derriere lui. Il trouva enfin une 
maifon , dans h.quelle il fe jetta tout hors 
dihakine, Une manq,ua pas de prendre à 
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~mo"tns de fa fuïre les gens qn'il y troa- 6 . if, 
,;ra , & de leur dire , que Pierre Roi 

1 9 • 
avoir fait courir fes Ncgrcs après lui pour 
l'alfomtner à coups de bâron ~· tomme a 
a voie èntendu qu'il leur en donnait ordre. 
Il fic fon procès verbal de rebellion, qu'Œ 
fic ligner à fes témoins , & [e fic laigner 
clès qu'il fut arrivé chez lui , de crainte 
que la cmirfe qu'il avoir faite, & la peut 
,qu'il avoir eùë, ne lui caufaffent quelque 
rnalaclie. Il prdènra Reg uefl:e aü Juge, 
il y j.Jig'nir fon procè-s verbal de rebellion_. 
& {e fLttoir par avance que cette affâîre 
hi vaudrait quelque centaine d'Ecus. Le 
Juge informa, & après l'audition des té. 
moins il decerna un adjournement perfon· 
nel contre Pierre Roi. Celui-ci âyant 
comparu ,. & érandnterrogé à qui il avoir 
ordonné de donner cent coups de bâton~ 
répondit que dêroir à un de frs Afnes; 
qu'il s'étonnoit gu'on le fîr venir en Jufü-
c;e pour cel.a; qu'il avoircrûjufqu'à pre-
fent qu'il lui êroit permis de faire châtier 
fes Negres & fes Afoes , quand ils man
<)UOient, fans en demaoder permiilion. Le 
Juge lui dir, qu'il ne s'agiifoit pas d'un 
Afoe , mais d'un Officier de J ufrice qui 
ktoi tallé chez lui ; qu'il avoir ordonné à, 
fes Negres de le pren'dre, de l'amarrer, & 
d.: lui dqnner cent coups de bâton. L'au"'. 
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-- tre nia le fait, & demanda qu'on lui re-
16,-6, prefentàt cet Officier de Jullice qui f~ 

plaignait, Sur quoi Durand Sergent ayant 
paru, & lui ayant fot1cenu que fon alle
gué était verirable , & qu'il avait enten
du difl:inél:ement, qu'il l'avait nommé en 
ordonnant à fes Negres de le. prendre, de 
l'amarrer ,· & de lui donner cent coups 
de bâton , & voyant un des N egres de 
Pierre Roi qu•il rec-9nnut être un de ceux: 
qu'il fuppofoi t avoir couru après fui , il 
l'indiqua au Juge, qui l'ayant foie appro
cher du Tribunal. & l'ayant interrogé fur 
le fait, reconnut clairement que Ies coups; 
de bâton n'avaient pas été ordonnez poùr 
Durand le Sergent , mais pour Durand 
l' Afoe. Il B. tune rcprimande an Sergent• 
& renvoya Pierre Roi déchargé de l'aél:ion 
intentée contre ltü, avec pen.niffion de 
faire donner à Durand l'.Afne tJ.:1t de 
coups de bâton qu'il juger(S}it à prooos; 

f L 

& D.\:'.rand Sergent condamne aux dé~ 
pens.c · 

Moulins Les moulins 1 eau font de deux fortes; 
à eau. il y en a de droits, & de"couchez • 

. Les derniers ne different de celui que je 
viens de décrire qu'en ce que la Rouë qui 
le fait agir, dl: faire avec des Godets qui 
reçoivent l'eau, qui par fori poids , & 
par fon mouvemrnt imprime celui qu'elle 
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doit avoir pour tourner. Le diamétre de l6JG", 
ces R0uës el1 depuis dix - huit jufqu'à~ 
vingt - deux pieds. t' Arbre .où le grand: 
Tambour eil:enchalfé, & qui fertd'eŒeu 
à la Rouë, a pour l'ordinaire dix-huit 
pouces de diamétre; il efl: raillé à huit 
pans-depuis fes dents jufqn'à un demi-pied 
près de fon extrémité. Ses deux exrrêmi
tez font percées d'une monoife quarrée de 
quà.tre pouces de face for'dix-huit pou
ces de profondeur, qui fervent à recevoir 
les pivots de fer , fur lefquels la Rouë 
tourne ; les deux bouts de l' Arbre font 
environnez de deux cercles ,de fer d'une. 
largeur , & d'une epaiifeur fuffifante pour 
l'empêcher de fe fendre , quand on fait 
entrer par force les ferres de fer qui affèr-
milfent les pi'vots dans leurs mortoifes:, 
& les y rendent immobiles. 

Pour foire 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 à nui le,: 
de crainte que l'eau qui tombe fans ceife 
deifus, ne le pourriife. C'ef.t une mauvaif@ Prem,. 

methode de le gaudronner au lieu de le rion p0
lll• 

peindre. Le Gaudron échauffe le bois & ~~e~e

g~té fa_ fop~r~~ie; & quand la croute qu'il ~·;;t{,,. 
fa1 t, vrent a s eclatter , comme il ne man- ter, 

que jamais d'arriver,,, l'eau entre par les 
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~ fentes , p·enette le bois & le pourrit. lr:~ 
1 9u. ·COJleurs à Eiuile n'ont pa~ ce Jefaut, dlet 

rie font point' de foperficie épail1e fur cd
le du bois; elles penefrent fes pores & les 
wnplilfenr , & la graiffe qu'elles y r~pan
dent , fait couler l'eau, fans lui donner le 
loilîr. de féjourner fut le oo1s ) ou de s'r 
imroduire. 

le:,. d~ux pivots font pofe.z fur des cra
paudines de fonte , enchaJiées dans de 
bonùes traverfes ou enrte- toifes de b0n 
bois , .-irrêcées i!'l1mobilemenr d'un cê.té 
dans le Chailis du Moulin , &. de l'autre· 
dans le l'nur qui-foùdenr là chatpenre. 

A deux pieds ou environ de l'extrêmité 
Ele l' Arbre, on perce ~eux mortoifes, qui 
fr er-oilent à :inglesdroits, & a deux pieds 
& demi plus loin on en perce deux autrns 
paralleles aux deux premieres. On leur 
donne trois pouces fur un (ens, & quarre 

Conltru- fur l'autre ; elles fervent à palfer quatre 
.«l,on<le • d bo. b. 1· &d' [. h gw,de p1eces e 1s '!en po tes , une gro -
l.ouë. feur à remplir exat.l:ement les morroi {es: 

l-eur longueur dl: égale au diamérre qu'on 
<loi t donner à la Rouë, dont elles font les 
bras ; elles fervent à foûrenir , & à em
bralfer les courbes qui font la circonfe
rence de la Rouë, & qui foûrienntnt les 
godets , où l'eau tombant imprime par 
fon poids , & par fa violence le mouv~ · 
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1ment necelfaire: Mais comme ces q~rnrre ~ 
·.bras ne fuffiro1ènt pas pour C®ternr & 
embralîer une fi grande circonfrrence', on 
les fotilage en augmentant leur nombre 
par le m~yen de quarre p:Ïeces de bois de 
même longueur & greffeur que les pre
cedentes , que 1'.on -croi(e en lés entai llane 
t'une for l'autre, d.e manier.e qu'elles ren• 
ferment l' Arbr.e dans four mitieu, duquel 
on les empêche de s'.éloigner par des rrin-
gles de bois de deux pouces ;n quarr,é, que 
l'on clouë Cur l' Arbre à côté d'elles. On 
fa..it la mêmed1oiè pour les dmx c&rez de 
la largeur, qu'on donne aux godets ren
fermez entre les com-be:s qui compofent fa 
Rouë, de forte qu'au lieu de quatre bras 
AtlÎ auraient foûtenu la Row'i de chaqu~ 
côté , il s'en trouve douze; ces huit der-
niers font un peu courbez pour arriver a11 
même point que les autres qui font droi tsJ 
mais certe .combur.e n'ell pas fonfible à uu 
pied ou quinze pouces près de leur extrê-
mité. On les joint enfemhle.deux à deux 
avec de petites encre-toifes. On faiu les 
b:as & leurs entre· roi Ces d'un bois fort & 

· liane, comm~ le bois épineux ou frmbla~ 
bles ; on en fai,t auŒ les courbe~ ; quo.i_.. 
qu'il foie meilleur 9e les faire d'Aca1ou. 
à caufe qu'il ell: plus leger. Elles ont or
d.inaircn;irnc quin.ze ,poti_Çe.$ de la.rie .. & 
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6 
trois pouces d'épai[eur. On les. aiTemble 

I 9 J • ' .. d'l . d O • l a queue . 11ron es recouvertes, , x on es 
ch,ville l'une (ur l'autre, quelquefois avec 
des chevilles de fer à tête plate , & à gou
jons, ou avrx des chevilles de bois garnies 
de coins croi(ez. 

les courbes font encha!fées dans des 
entailles pratiquées aux bot1ts des bras, & 
rerenuës dans cette fituation par des che
villes de fer à tête ronde , qui vont d'un 
bras à l'autre. Les trous par où elles pal
fent, doivent être garnis d'une plaque de 
fer , qui capiife toure l'épaiiTeur du bois. 
& qui le recouvre par dehors,afin que la. 
tête de la cheville ne la confomrne pas, 
l'autre bout de la cheville qui eft percé., 
fe ferre contre une fetnblable plaque, qui 
couvre le bois avec des rondelles & des 
goupilles. On met des chevilles à tous les 
bras , la tête & la pointe alternativement 
<le part & d'autre. Le fond interieur ou 
h t3artie des courbes qui regarde l'axe , dl: 
garnie de planches d'un pouce d' épaiffeur, 
de Gx pouces de large, & d'une longueur 
fuffifante , pour fermer tout le vuide qui 
dè entr'ellcs. C'efl: ce qu'on appelle le 
fond de la Rouë. Le peu de largeur de 
.ces planches fait qu'elles ne gâtmt point 
la rondeur de la circonference, & comme 
il doit être étanché pour retenir l'eau qui 
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-tombe dans les godets, dont il fait le fond, 

1
-6,~. 

on cal tate tous les joints, & on y pa!fe du 
bray ëieffus & deffous. Le vuîde qui refie 
entre les deux courbes & leur fond , eJl 
partagé en parties égales par des planches Godets 

d'un pouce d'épailfeur g·ue l'on coule dans de lad 
rrran ~ 

.des raineures pratiquées dans l'épaiGèur P,ouë. 

interieure des courbes , tracées de maniere 
qu'elles font un angle de quarante-cinq 
Jegrez avec le fond oti elles font retcnuës 
fur le bord exterieur des courbes par des 
tringles de bois qui y (ont clouéts : elles 
font éloignées l'une de l'autre de dix-huit 
pouces; c'dl: ce qu'on appelle les godets 
de la Rouë. Cette fa~on de Rouë fert pour 
tous les Moulins , foit qu'ils foient droits 
ou couchez , foit que l'eau tombe for le 
plus haut de la Rouë , ou feulement vers 
fon axe ou fon arbre. 

Dans toutes nos Ifles je n'ai point vû 
de Moulins à pal1errcs , ni aucun qui fût H n';' a 

fabriqué for le bord des Rivieres pour P0
"'-~ 

0<; Roues a 
profiter du courant de l'eau; quoiqu'on paienes 

en pût faire de cette efipece en d-ifferens a_uxMou-
l1n, des 

lieux , & même avec moins de dépenfe H1es, 

que ceux dont on fo fert, pour lefquels on 
détourne une partie de l'eau de la Riviere 
que l'on coupe avec une chauffée en quel-

d . -, l' fl_ ,r., , d que en ro1t ou on erc an ure . e trouver 
affrz de pence poµr la conduire au. lieu où 
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_.. l'on propofe d~ faire le Moulin , & affi2l 
1669· d'élevarion pour la faire rcmber fur la 

Rouë. Or li on fuppofe que la Rouë ;i 

vingt-deux pieds de diamérre, & que Con 
Arbre foit quarre pîeds au-deffus de terre-, 

.. il s'enfuit que le Canal qui paffo au- dd:. 
n~utenr r_ d I .. 1 • , . 'l , d d' r_ 

~"e doit ms e a Rou.e, cto1 t erre e evc e 1x-u::pt 
i,:~~r pîeds pour avoir deux pieds de ch1îre a11• 
pour fai. fos de la R.ouë; mais com:-ne l'ouverture 
re agir b (\e la gouttiere n·ell pas direétement fur 
va11de < 

.Rauë. le plus haut de la Rouë , mais un peu plu; 
loin , il foffit que la gourtiere foit élevée 
de feize pieds, c'dl:-à- dire, un pied plus 
haut que le diamétre de la Rouë , & on 
rourra encore compter que l'eau ne lai(~ 
fera pas d ·avoir deux pieds de chi'.'ire. La 
gouctiere qui porte l'eau, doit être plus 
1:troite de moitié que la Rouë , eB forte 
que {i la Rouë à deux pieds de largeur, la. 
gounieren'en doit avoir qu'un.du moins 
.à l'endroit où efl: l'onverrure; par où l'eatJ. 
romhc fur la Rouë. Cette ouvenure pour 
être bien faire , doit être taillée en poi:
tion de ce[c!e, afin quel'eau ne fe répan~ 
de pas en nappes, ce qui diminuë confÏ
derab.!ement fa force; au lieu q11'elle fe r.1-
matfe davant8ge, & ion poids joint à l~ 
violence .de fon mouverneQt 8ç de fa chi'.'1. 
te, imprime plus de force au mouvement 
d~ liJ Rouë 1 à, mdùre que ks godet-s (e 

rrmpliflenc, 
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?empliff.§nt, la hauteur de l'eau dans la -

6
. 

. ' '. l ' 1 ,,. gounere ne peut pas etre rouiours a me-
rne : car bien que l'Eclu(e qui efl: à la tête 
du Canal , foie toûjours la même, il n'y 
paffe pas toûjoL1rs la même .quantité <l'eau, 
quoiqu'elle paroi!fe t-oû}ours également 
remplie. 

Ceux qui fçaver,r un peu d'Hid,..,uli~ F ·n,-.t< 

que, connoiffenr alfez h ve.riré de ce q1.1e g,,~-Lr 

ie dis ; & pour en convaincre ceui.: qui ner 1~ ,'1":4 11
• 

J ttre d. c;t\! 

voudraient pas fe donner la pcine _ d'rn nccd'fai. 

chercher la raifon, je leur dirai ·què·fuo- re a 1.u
m 

, ] . . t M0tt.1~. 
po(e que a fuperficie de la R ivi:ere de- · 
rneure toajours à la hanreur de l'entrée de 
l'Eclufe, l'eau qui y paffern, fera toûjours 
en égale quanti té , & en pareil dc:gré de 
vîre_lfe ; mais dès que la hameur de b. 
Riviere augmentera par quelque crûë ~ 
fon mouvement augm:!ntera auŒ , & le~ 
partits de l'eau fe trouveront prdfées, & 

. ' ' l' ' d l'F l comme compt1mees a rntree e c u~ 
fe, & ne pouvant rompre l'ob{tacle qu'd
Ies trouvent , dies s'éleveronr juf qu'au 
niveau de la foperficie du rdl:e de la Ri
viere, & pour lors leur hauteur a13gme~
tant auffi-bien que leur mouvement, elles 
péfenr davantage fur les parties qui fe 
trouvent à l'ouvermre de l'Eclufe , ellet 
les compriment, & les obligemt de fe ref
frrrer , pour ainfi dire~ les unes contre le&: 

Tl/me J JI. l 
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f1" b A J-;-;;:- autres pour ra~1er plus .vue , ~ ,c~ plus 

;) grande quannre : ce qv1 paro1t ev1dcm-
mcnt : car fi la gouriere dl: ég~Ie à !'ou· 
verture de l'Eclufe, & qu'elle ft1t enrie
remenc remplie , quand l'ouverture_ l'é
tait, on voir que l'eau fe répand de tous 
côtez, quand il y a quclgue crûë à la Ri
viere , & {i la goutiere a fes bords plus 
hauts que l'ouverture cle l'Eclufe, l'eau 
augmente fon volume, & monte jufqu'à 
ce qu'elle foit de niveau avec celle de la 
Riviere qui eil: à l'entrée de l'Eclufe : ce 
qui ne peut arriver fans une augmentation 
con(Ïderable an volume d'eau qui va pai: 
la gouriere, & à la rapidité de fon mou
vement. On peut fe convaincre de cette 
v.::riré par une experience fort ai(ée à fai
re. Percez un tonneau rempli de quelque 
liqueur , fix pouces au-deifus, & fix pou
ces an.deffous de la bârre, avec le même 
foret, quoique les ouvertures foient éga
les, celle d'en-bas donnera le double, & 
même plu~ de liqueur que celle d'en-haut; 
de force que fi dans trois minutes on em
plit une bouteille par l'ouverture_ d'en
baut, on en remplira deux , & même da
vantage à l'ouverture d'en~ bas dans le 
Jnêm<; efpace de rems : ce qui ne peut-ve· 
oir d'autre caufe que de ce que les par
ûrs de la liqueur contenuë dans le tol'i.· . 
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neau , fe trouvant plus comprim~es par 1696. 
îe poids & par la quanriré en bas qu'en 
haut, elles font forcées de fe comprimer, 
& -de (è preffer les unes conrre les au rres 
pour forcir avec pins de vîrc!Te que celles 
d'en. hanc qui font moins chargées , Sc 
par confequent moins comprimées. 

Lorfqu'il arrive une crûë conGderable 
à la Riviere, d'où l'on tire l'eau pour un 
Moulin , le plus fûr dl: de fermer unG! 
partie de l'ouverture de l'Edu(e, afin que 
la Rouë ayant -toûjours à peu près la mê
me quantité d'eau • ait auili un mouve~ 
ment plus uniforme. J'ai fouvent experi .. 
mencé que dans un canal d'un pied de 
large, il foffic qu'il y aie huit pouces de 
hauteur d'eau pour faire tourner un Mon
lin uniment , & d'une maniere i rendre 
tout le fervice qu'on en peut fouhaiter, 
Cependant quand il peut y avoir un pied 
cube d'eau , il efl: certain que le Moulin 
n'en va que mieux, & qu'il ell en état de 
faire plus d'ouvrage. 

Il ell: rare qu'on faife foûtenir les gou-
tieres • où le canal qui porte l'eau au 
Moulin , fur des arcades, ou for des Gout~e· 

m1Jrs de maconnerie , quoique cela fe. res q
0
"' 

> comp · .. 
roitbcaucopumieul!!:, parce qu'on y pour- Cent le 

mit adoiîer des appentis, ,qui ferviroient canal. 

de Purgetie on de Bouti<'.]Ues pour les dif-
L ;j 



14 4 Nouvea11:i: ViryttgeJ au:, lfleJ 
ferens Ouvriers qu'on doit avoir dans' 
les habitations : j'avois refolu d'en ufer 
ainG dans nôtre habitation de la Guade-
1oape ; mais l'irruption que les Anglois 
y firent en 1703. m'obligerent à remettr~ 
ome entreprife à un autre tems pour pell.
fcr à des cho(es plus prdfées. Pour Por
dinaire on foûtiernt lès goutieres avec 
des doubles poteaux , plantez en terre ~ 
affemblez Rat deux ou trois enq:e-toi(es., 
dont la detniere éloignée feulement d'un 
pied du bout des poteaux , Cert a porter 
les gourieres ; elles s'emboëtent les unes 
dans ks autres à joints recouverts ; quand 
on ne les fait pas .d'une feule piece creu:
Œe comme on fait les canots ~· qn fe fort 
de maJr,iers , dont celui qui compofo le 
fond, doit avoir trois pouces d'épaiffeur., 
& ceux dès côtez un pouce & demi à 
deux pooces : à l'égard de leur longueur , 
on peut leur dqnner jufqu'à dix pieds ; 
quand on leur en donne davantage , on 
court rif que de le$ voir fe courber & fe 
ployer au milieu. Il n'efl: pas neceffaire 
de leur donper beaucoup de pence ; un 
pouce futfit fur quin2e ou vingt toifes; 
il fane referver toute la pentè pour la: 
gouriere , oü efl: l'ouverture qui lailfe 
tomber l'eau fur la Rouë, il eO: bon de 
donn~r A çel!e. cy autant q~ fents ql,·c'"' 
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peut, afin d'augmenter la force de l'eau ~ 
& de l'obliger à fe precipiter , pour ainfi 9 ' 
dire, avecz plus d'imperuofüé fur la rouë, 
1 'ouvermre de la gouriere fe ferme avœ 
une planche attachée à des coupiets à l'ex
trêmiré, qui dl: fous le cours de l'eau, elle 
doit s'encafirer en tombant, dans une en"' 
tàille pratiquée dws l'épai{four du de!fous 
de la gouti(lre : for cette planche on ar .. 
tache un bloc de plomb affez pefant pour 
lui fai-re fttrmenrer la force de l'eau par 
fa pefanteur, quand on lâche la. corde 
qui la tient levée; car c' dè en fermant Com ~ 

. ,- 11 l . . ment or1 cette ouverture qu on arrere e mouve- pcuc ar. 
ment du Meulin en empê'chant l'eau de rêcer le 

b 
· ' . .1 A mcuve-rom er de!fus ; mais comme I y a cou·- menr de 

jours des Godets pleins d'eau, qui par b1r la g:_andc .d c 1 1_ rou1:, po1 s ront encore tourner . a rouë ,· kt? 

mouvement violent qui lui avoir été im.; 
primé , ne ceffe pas auffi-tôt que la caufo 
qui l'a produit a ce(fé d'agir,& ne laiffe-
roit pas cd'écrafor ceux qtii auroient le 
p:ialheur d'y êrrc pris, même après qua 
l'ouverture el1: formé~. J',1y fait f~ire à 
QJudques Moulins une ouvenure frmbla., 
ble à la prccedcnte ; mais à quelques
pieds avanr elle, qui en s'ouvrant foifoit 
tomber l'eau fur l'antre côté de la rou~· 
&. rompoit fon rnouvcmrnc, ce qui don-
uoit le moyen de retirer ou de coupef 

L iij. 
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• les membres engagez entre les Tambourn 
& d'empêcher la perce du rdl:e du corps. 

La rouë & les goutieres que je viens 
r,ioulins de déccire ' font les mêmes pour tous 

•lluns. l M ! ' E d · h es ou ins a :::u , roICs ou couc ez , 
il faut à prefont marquer ce que les Mou .. 
lins droits on c de particulier. 

Le bout de l' a1 bre qui fert d'axe à la 
grfnde rouë, ne porte point de Tambour> 
mais une autre rouë, qu'on appelle rouët 
ou lanterne , qui fort à communiquer le 
mouvement de la rouë au grand Tam
bour: ce-tte exrrêmité efi "ïoûrenuë for 
loln chailis plaLté en terre à un pied de 
èlifl-ar,ce du bout de celui qui porte la 
Table & les Tambours , faifant une li· 
gne droite avec eux. Ce du!lis dl: com
pofé de deux montans & de deux en. 
tre-toifes , donc celle d'en haut porte la 
,crapaudine , dans laquelle le pivot de 
1' Arbre tourne; elle efr mobile & fe peut 
hauffer & baiffer p:ir le moym des coins 
que l'on met dans la rainure qui dl: pra
tiquée en dedans des deux montans : en
viron à deux pieds du pivot l' Arbre eO: 
percé de deux mc'Htoi(e.s de quacre for 

JZo1:ë de cinq pouces , pour recevoir deux pieces 
r-encon. d b , 
treau<re- e ois de memcs dimenfions, qui font: 
;/~:;~, ou la croifée , & qui fervent à foûtcnir le~ 
Lmtm.i;.. ceintrcs ou courb.:s, qui compofeot mu: 



. c!U21.:1Û 1W: r •a;,farm.e 
Le,, t:ambtnLr.f . . 

. Grand.e RuÜe- a, J1 o dehf. · 
c Gouâe-re c;:uz.: co-,_~ . 
· L'C:ut, .rur la.Iùnte- . 
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. .Bdander . 

\ 
. Tom, . .3. F'f!? ·\z. 1- 6 _ 

1)1;[ oulin a talù 
·1 drmé 





Françoife; del' Amerique. 14-7 
rouë de quarre à cinq pieds de diametre, G'}i-· 
qui ferr de rouë de rencontre, qu'on 

1 
' • 

appdle rouët , quand elle ell: fimple , 8' 
lanterne quand elle ell: double ; le dia-
merre de cette rouë depend de la hau-
teur qu'on veut donner au challîs qui 
renferme les Tambours. Outre ces quar.rc: 
principaux bras , elle dl: fortifiée , com-
me la grande rouë , d'une double croi-
fée qui foûrienr les courbes qui font at
tachées f:.: chevillées fur fes dm1ze brai. 
avec des chevilles de fer , les courbes ont 
trois pouces d'épaiffeur; · & comme la 
rouë efi petite , on ne les coupe poinc 
circulairemenc en dedans ; on [e con-
tente de les ceintrer en déhors, & on les 
joint enfernble en coupant la moitié de 
l'épaiffeur de l'une & de l'autre pour 
les a!Tembler forcement l'une fur l'autre. 
On ajoûte des pieccs ceintrées du côté 
des bras pour remplir les vuides qu'ils 
lai!fenr , & pour fortifier les courbes • 

.en augmentant leurépaiffeur, à trois pou· 
ces près du bord exrerieur, on perce les 
mortoifes, où doivtnr entrer ks queue:, 
des dents , dont le rouër doit être garni, 
on.n'y en met ordinairement vingt·quatre 
leur longueur elt de douze à quinze pou-
ces ; on leur donne trois pouces de dia· 
mctre , & on les arrondit dans tome !.. 

L iiij 
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-- longueur qu'elles doivent avoir hors d€9 

JlfJG. cout:bes, qüi ell: de cinq. pouces : tout 
' ' 'd d le retl:c dl: coupe en quarre e eux pou-

ces en tous fens 5 pour nimplir exacte
ment la mor.toife qu'on a faite dans les 
deux ceintres, qui érant ~pais de Gx pou
ces lailfent encore débord();r la queuë de 
la dent de trois àJ quatre ponces , le rdl:e 
dt pelcé J'une petite mottoi{e barlongue 
}'Our porrei; une clef cle bois , que l'oa 
enfonce autant gu'il elt necdf;l!ire pour 
bien {errer les dents comre les courbes 
& pour les affermrr. 

Lor{qu'a.u !Jeu d'un rouët on fait une 
lanterne , q.ui n'dl: autre chofe qu'm1 
xouër à deux pamnens éloigné l'un de 
l'autre de douze pouces, on fe c0nten~ 
te de quarre bras de chaque côté , fans, 
les fortifier par des croifées. On ne met 
point auffi de faux ceintres pour rempli-r 
les vuides des bras, parce q.ue les cour
bes leules font (ufnfantes pour porter 
les dents. On fait les morroifes dans ks 
p1rm1ens " 011. on l.es enchalfe par des 
~ueuës quarrées, une à chaque bout , le 
Eeile entre les parcrnens. demeurant rond 
& de trois pouces de diametre, on les 
:apdle fufeaux : ils s'engrenent au/Ti-bien 
(!UC les d~nts du rouëc, dans celle d11, 

'balancier qui efr au deifus du g,rand tam,., 
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f:iour, & c'dl: par leur moyen que le mou- -~
vement de la rouë fe communique au 

1 9 •· 
grand Rolle, & par lui aux deux petits. Raiï," 

J'ai roûjours plus e.fl:imé Je.5 roiiers t]Ue les· Ïe~~t';; 
lanternes, non pas que ces dernieres foienc font pre· 

· c · , r · d J c .1. , fcrabks moms rortes· ; mais a caU1e e a iac1 1ce aux Jan• 
qu'il y a à remettre les dents du roiiet ,.. ternes. 

quand il en m:.rnque , ce qui n'dl pis fi 
facile dans les lanternes, qu'il faut démon-
ter entieremenr pour remettre les fufeaux, 
parce qu'elles font enclavées entre les dm~ 
paremens. Pour le fervice , la force , !~-
durée & la dépenfe , c'efr à peu près fa: 
même chofe. . ' 

L'arbre du grand roUe eff percé de deux: .. 
mortoifes , à un pied ou environ au-def· R0

1_1u.e 'bP· pt ce a. 0
: 

rus du chaffis pour porter deux craverfes• laucier. 

de quatre fur trois, pouces qui fe croifent 
l'une dans taurre au centre de l'arbre;. 
pour cela la mmtoife de ddfus dl: une 
fois plus haute que celle de ddfous, afin 
,Je donner paifage à la rra verfe , donc le 
delfous- é'tant enraillé fo rentèrme darrs
l'entailte qui dl' deffus la rravc-rfe de de(-
fous. On fàit quelquefois la même chofo. 
aux bras de la roi.ie , mais cela. les affoi-
blit. Le refie de la hauteur de la mortoi-
fo éi1 fermé avec un coin , qui affuJcttic 
les deux traverfes l'une fur l'autre. Ces. 
deux traverfes font quatre bras , que l'on, 

!. 'If, 
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fortifie encore par deux doubles croi(ées , 
raillées de mani'ere que leurs extrê111itc:z: 
penchent afEz pour (c trouver de nivealt 
avec les bouts des bras. La longueur de 
ces bras e!l déterminée par la diil:ance 
,1ù'il y a depuis le grand rolle juft1u'au mi· 

· lirn des dents du roüet ou de la lanterne. 
Cela ptut aller depuis fept jufqu'à huit 
pieds , de forte que f e diamérre entier du 
balencier , donr ces bras (one les rayons, 
peut- être de lèize à dix - fepr pieds. C'eif 
for ces bras qu'on arrache les courbes qui 
compofrnr le balancier. On leur donne 
quarre pou&es de haut , fur cinq pouces. 
de large ; elles font allèrnb!ées l queuë 
d'hironde , recouvertes , bien chevillées. 
Orr 1es artache au bout des douze bras par 
ides chevilles de fa , dont la tête plate eŒ 
dans la pJrrie inferieure , & le bout dt 
perd pour recevoir une goupille fous une 
oa plufieurs rondelles, paur les (àrer, & 
pour les f1ire bien :iccol fer les bras : elles 
font percées for leur largmr de morroi[cs 
l 1 I I 

ce aeux pouces en quarre , tracees en 
di(l:anccs égales à celles du roüet ou lan
rerne , dans ldqudles on ench:i!Te des 
dents de mêa1e i:rrandeL1r, de même 1 grof
ièur, de mên::ie figure , & attachées de la 
même façon que celle du roi.iet , m1is 
'1ont le nombre dl quacre fois plLts grand., 
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i,u peu s'enfaut, c'efl:. à-dire, que quand i~ 
le roüct à vingt - quatre dents , le ba- N ,,

1
,bre 

lancier en a quatre - vingt feize , ce de, de:!cs 

qui fait que la grande rouë fait quatre t' d~ :~~ 
tours , pendant que le grand rolle n'en Lrncier. 

fait qu'un. Ce mouvement ne laiffe pis Calcul 

Cependant d'être très-vif. 0 n pourroit I u =~, 
A VemenCa 

augmenter fa v1tdfe, en faifant le bala11-
cier plus petit, & de même diamétre q1-1e 
le roüet ,. il ne faudroî t pour cela que 
tourner le chailis du MouliB--.. & mettre 
fon plus long côté vis-à-vis le diamétre 
de la rouë ; pour lors le grand rol!e fe. 
mit autant de tours que la rouë ; mais il 
faudroic auili une plus grande quantité 
d'eau, parce qu'il faut augmenter la force 
du rnouvonent, à propartion qu'on veu.c 
:augmenter fa vîrdfe. · 

On ne fçauroit trop prendre garde que 
1 0 . c rr b' . l1 l . . Obferv3. es uvners ranent 1en JU e a reparn- rion ftµ, 

tion de toutes ces dents, & qu'elles s'en- lesdei.p, 

grenent & (e muchent dans leur milieu. Il 
faut encore obferver qu'elles foienr mutes 
de même bois, & avoir foin de lesgraif-
fer tous les jours= noo.. frulemenr pour Jes 
faire couler plus facilement , mais encore 
pour nourrir le bois, & pour l'empêch(t 
de s'échaufer. 

J'oubliois de r~marquer que l'arbre du 
grand·rolle n'dt pas .(j. long dans les Mou

L V'J 
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lins à eau que d:ins les autres. On ne !,û· 
donne que fix ou frpt. pieds au-ddfus dtt 
chailis. Son exrrêmiré ~nondie,ou portant 
un pivot de fer,paffc d.:ms une Demoifelle, 
qui db: fotlrenuë & attachée a.vec quatre 
chevilks de fer , cles. rondelles & des gon:
pilles , fur les deux ttaverfes d'un grand 
chaffis de douze à. quim.e pieds de haut, 
compo(é de quatre i:oteaux d'un pied en 
quarré , enfoncez, en terre de feot à huit 
pieds , bien appuyez fur une fol!~ auili m 
terre, & liez. enlenible par de fort.es en ... 
tte- toi (es. 

Voilà les differens Moulins~dont on (e 
frrvoit dans I' Amerique dansle mm que 
f y ai dêmeuxé .. 

J' a vois commencé d:en faire un d'une 
autre maniere , à peu près comme font 
ceux., c)ont 011 (e frrt en beaucoup de 
lieux de France, d:'Italic ,, & entre aurros 
à Toulon· , pour moudre le grain ; mais 
avec d"s cliangemens qui !es auraient rcn~ 
dus plus viîs & plus forts :. ée qui efl: 
d'aurant

0
pl'us neceifaii·<::. , gµ'il y a une 

grande diffcrence entre moudre du Bled, 
,gui efl: toûjours à peu près d'üne même 
grolfeur ·~· & d'une même dureté, & qui 
tombe toùiours fous la rneuL:'. en même 
quanrité ; ë.{. brifer des Cannes, dbnt là. 
yoilëur & la dmet6 font. fort. diff.mn~ 
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tes, , & que les ~ egrelfes qui donnent, à ;~ 
manger au Moulin ,. nef mettent pas tou-
jours en égale quantit~ , les prefentant , 
quelquefuis en'une quantité raifonnable, ~roier ùe 

r l Auteur 
& 10uvent en y mettant les paquets tous pour une 
entiers , quand on a befoin de jus à la Su,. nouvelle 

. J r , II J • l c[peccde·. crene , eu onqu e es veu ont avoir ue Moulins, 

l'avance , afin de pouvoir ;;;nfuite fe re-
p.ofer. 

La defcente des Anglois à la Guade:
loupe , oct je le con!l:ruifois , m'empêcha 
de le finir, & je n'ay pû le reprendre de
puis cc tems-li , en ayant été empêchf 
par pluiÏeurs occupations qui fc font fuc-

d ' l , r " ce ces es unes aux autres JU1qu a mon re. 
tour en France, Cependant {i quelqu'un 
en vouloit faire une épreuve, en voici en 
oeu de mots la conllrnél:ion. 
• L'arbre qui porte le grand tambour,, 
ne s'éleve pas au-deffus du chaffü ; [on 
extrêmité arrondie ou garnie d'un pivot 
de fer, eit arrêtée à la hauteur des rntre
roi(es du chailis par une Demoifolle qui 
porte un collet de fonte , eu entre le pi
vot, qui dl: arraché for le chailis avec des 
ch,villes de fer mobiks. Le rm1bour cil 
enchaffé à l'ordinaire,. & afin d'être mieux 
affermi , on le fait porter fur une croix de 
fer qui· palfe dans le centre de l'arbre, & 
q_ui fo termine} la circonference du tam .. 
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bour. Enfui te on diminuë le diamétre de 
l'arbre, & on le reduic à fept ou huit 
pouces, afin qu'il puiffe paffer plus ai[é,. 
ment par une ouverture pratiquée au mi
lieu de la table qni doit être de deux pie
ces, & de la façon que j'ay décrite ci-de
vant. Le refl:e de l'arbre qui eft encore de 
huit à neuf pieds , efl: reçû dans une fo[fo 
deffous la table , où pa!fe l'eau qui doit 
le faire agir : il cit porté for un œuf en
chaffé dans le pivot qui efl: à fon extrê~ 
mité, qui tourne fur une platine acerée, 
bien encafl:rée dans un petit chaflîs qui eft 
au fond de la fo{fe, ou canal, & pour le 
tenir roî1jours bien â plomb , ce même 
pivot dl: accollé de deux crapaudines en
chaifées dans des embaffes mobiles qui for
vent d'entre- toi(es à ce petit chaffis. En
viron à un pied du pivot on fair quarre 
monoife~, & trois pieds plm haut on en 
foie quatre autres qui fervent à p1fEr 1e3 
bras; [ça voir, quarre par le haut , & au
tant par ie bas , fur lefquelles on clodë des 
planches minces & legeres qui comrofent 
fmit ailerons ; mais ces planches ne doi
vent pas être pofées à plomb , c'efl:- à-dire, 
fur les bras qui font perpendiculairement 
l'un fur l'autre ; mais 6. on attache le 
haut de la premiere planche au haut du
preU1ier bras ~ il faudra attacher le b .. s ds 
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h même planche au bas du fecond bras , 

6 
~ · 

& ainfi fùcceŒvement l'eau efl: conduite 
1 9 

par une goutiere qui la dégorge impe
tueufement contre le milieu des ailerons, 
& qui leur imprimant un grand mouve-
ment , foit tourner le Moulin avec un<t 
vîrelfe extraordinaire. 

Les avantages qu'on peut tirer de ce, Avant:it• 

Mouliiis, font confiderables: 10. Jls coÛ· f;:~!_;L1.,.
tent beaucoup moins que ceux que j'ay lins •. 

décries ci-devant: 2°. Ils vont bien plus 
vîre, puifque le grand roi le , & par con
fequent les petits font autant de rours que 
les ailerons. 3''. Ilell plus facile de con ... 
duire l'eau fiu !a forfa~e de la terre, que 
c:le la faire monter à feize ou dix-fept pieds 
de haut , comme il e{l: neceffaire, dans les 
autres Moulins. 4-0. Ils s'arrêtent plus fa .. 
rcilement , pui(qu'on peut boucher tout 
,run coup l\)Uverrul'e du conduit , ou re--
jettèr l'eau fur Faucre côté cle la rouë. 

DES SVCR.ERJES 
e!J'· de leur èquipage. 

les Sucreries font de grandes folies 
voifrnes dt:s Moulins, & qui y font q,ud
quefois attachécs,où font fcdlées les ch:fü.;. 
«:liens , dans Jefqudles on reçoit, on pu
rifie & on re<luit. en Sucre par le moytn 
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77 de la cuiffon le fuc des Cannes qui ont ér& 
1 

· 9 ' écrafées au Moulin. 
~and les Sucreries ont des Moulins 

. à eau, el!es y font d'ordinaire attaché.:s; 
D1fpdi.· , 1· j d · c · d · 

rion <l.s aurant qu on e peut, on es oit raire e 
four- maconnerie , & on les doit difoo{i::r de 
neam: , o' ' . [ 

des su. mamere, que les bouches des fourneaux 
cmies. foient toûjours fous le vent, c'e{L'i-dirc-, 

qu'elles doivent êue cou verres par l' épai( .. 
feur Glu bâtiment, pour n'être point ex
pofées au vent ali(é, qui fouffle totîjours 
depuis le Sud-Efl.: jufqu'au Nord-EfL El
les doivent être hautes & bien percées, afin 
que la fumée & les exhalaifons qui s'éle~ 
vent des chaudieres ayent la liberté de 
fortir, y étant aidées par l'air qui entre 
par les portes & par les fenêtres. Leur 
grandeur doit être proportionnée à Li 
quantité de Sucre que l'on prnt fabriquer 
G'.!1 deux ou trois lemaines. ' 

Soi c qu'elles ne faffent qu'un corps de 
bâtiment avec le Moulin à eau,ou qu'ayant 
1:111 ~foulin à Cbevaux , elles en foie.nt 
éloignées de cinq ou Gx toiles au plus; 
elles doivent totîjours avoii: une porte ou 
une fenêtre qui regarde dedans, afin que 
le Rafineur ou Sucrier puiffe voir ce qu'ou 
y fair, & y donner comrnodcrnent les or
dres necdlaircs; & une aurre porte pour 
en fonir. les S~cres , & p9ur.les autres 
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ilfages. Autant qu'on le peut, il faut --·· 
'iu'il y ait une fenêtre qui édaire la der· 16:>'· 
niere chaudiere où le Sucre acheve de (e 
cuire , parce que c'dt dans celle - là & 
dans fa voiline qu'il reçoit fa derniere 
perfeélion , & où pa!' confequent il eft 
abfolumeFJt necelfai:re d'avoir du jour. 

Qyand les Sucreries font de bois , on 
ne peut fe dif penfor de faiere de Maç.onne;. 
rie le c~té où les, chaudieres font mon
tées avec deut retours. de la largeur des 
mêmes chaudieres. C'ell: ordinairement: 
le pignon du bâiti111enc q,ue l'on choilit 
pour cet ufage. 

Si l'on foppofe (!u'une Sucrè11ie ai~ cinq 
chaud,ieres , elles peuvent être montees à 
un pignon: ,, mais t:i. dle en a davantage,. 
on doit les placer fur un long côté , par
ce que chaque chaudiere occupant fepi: 
pieds de terrain , c'efi: un e(pace de tren-
te. cinq pieds pour cinq chaudieres , qui 
dl: conliderable pour la largem d'un Bâ
timent, & qui croîcroit exorbicammrnt ~ 
1i on excedoic le nombre de cinq chau
dieres. 

Suppo(m,s donc une Sucrerie à cinq 
chaudieres montées au pignon , eUc 
aura nence - cinq à trente - Gx pieds 
de large dans œuvre , & on pourra !ni 
donner cinq,uante pieds de long ?' pow.: 



15 8 NowJeaux f!'&y,!/ge; a11.'l: l fles 

16)6, la rendre commode & propre à tous fc3 
ufages, comme on va voir par le partage 
que 1e viis faire de ce terrain. 

d~"'\"f L~ largeur ~u pign~n fera occupée.p~r 
rain d'u- les crnq chaud1eres qui entreront Gx pieds 
ne sucre. dans la Sucrerie, tant pour leur diamerre, 
lie, l' r ' l · rr- 11 que pour e1pace qu on aine entre e es 

& le mur , que pour celui qui eft entre. 
leur bord & le petit mur qui les renfer
me au-dedans de la Sucrerie parallelernent 
au pignon. C'dl: tout l'ef pace renfermé 
entre ces deux murs , qu'on appelle le 
glacis dts chaudieres. On lailfe enfuire un 
chemin ou efpace éle neuf à dix pieds de 
large , tant pour le palfage ou chemin 
d'une porte à l'autre, que pour mettre 
les canots où le Sucre brut (e refroidit 
avant que d'être mis dans les barriq_ues, 
ou pour planter les formes que l'on-rem
plit de Sucre auŒ- tôt qu'il ell: forci de 
la b:nterie , que pour la place nccellaire 
à ceux qui travaillent aux chaudieres. 
Tour le rdle de l'e(pace jufqu'au pignon 

f r,rnes oppo(é à celui où lonc les chaudiere:s, 
pour re il r, · r ,, J . c d d . , 
,evoir & en creme Jmqu a a proron eur e cinq a 
.:onfer- Gx pieds , & revécu dans le fond & aux 
ver les A d b . c • 

· irops. corez e onne maçonnerie , pour en ra1-
re une CÎterne bien étanchée, c'dl:-à-dire, 
qui conferve bien les firops qui y tom
bent, fans qu'ils puilfenr couler & fe ptr-
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drc dans la terre. On couvre ce vuide 
avec des foliveàux de quatre pouces en Il•!J.Q• · 
quarré, éloigné l'un de l'autre de lix pou;. 
ces , & entretenus dans deux foies ado[:.. 
fées' l'une au pignon ' & l'autre au mur 
qui termine la CÎterne , & on les éleve 
cle manière qu'elles foient un demi pied~ 
ou environ , au-defîus du niveau de l'aire 
du rdl:e de la Sucrerie. On les entaille de 
toute l'épaiifeur des foliveaux _où ell~si 
font encatl:rées ; mais on ne lès y cheville 
point , :afin de les pouvoir lever pour 
prendre ce qui (e trouve dans la cîrerne. 
C'ell: for ces loliveaùx qu'on met les bar-
tiqucs de Sucre brut pendant qu'elles pur-
gent, c'ell: à dire , pendant que le füop 
qui ell: coûjours joint au grain du Sucre, 
s'en Ce-pare & tombe dans la cîcerne. On 
l'y conferve , ou pour faire de l'eau-de-
vie, ou pour faire du Sucre , felon !'ha. 
bileté du Rafineur. Mais quand on tra-
vaille au Sucre blanc, on couvre los fo
liveaux avec des planches , fur lefquelles 
on arrange les pots qui portent les for-
mes , où l'on met le Sucre que l'on veut 
blanchir, que l'on lailfe d'ordinaire dans 
la Sucrerie ju'qu'au Samedi au foir ou 
Dimanche matin , qu'on le tranfporte à 
la Purgerie ; car de le lairfer plus long-
tcms dans la Sucrerie, on courroit rifque 
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16 J 6• de le voir s' engrai lfér par les fumées & pa:l 

les exhalai Cons on&ueu-fes qui forrent fans 
ceffe des Chaudieres, On fait encore dei 
fenêtres ~ cê pignon , qui !ont attachee$ 
& qui s'ouvrent en dehors pour ne rien 
Ôter de l'efpace du dedàns, ot'i elles s'at
tachent avec des crnchets quand elles font 
fermé-e·s,. 

Le pignon' où les Chaudieres-font mon~ 
#es doit ;être ,pàrtagées en autant d'arca
des qu'it doit concenir de Chaudieres , 
afin d'y pratiquer les bouches & les éven.s 
des fourneaux. On fait ces a-rcade5 de 
pierra de raille de- toute l'épailféur d,1 
mur : elles fervent à, le foûtenir , quand 
.C>t1 accommode les fourneaux ou leur en
trée, parce q.u'on dt obligé d'ouvrir roue 
1e dedans des arcad~s pour les accommo-: 

Four- der. On 'loir affez de Sucreries où l'on eft 
neaux, obliué de. creufer en terre pour trouve!: 
leur ma- l' . û I' . · 
rim & aire des rourneaux , ce qui dl: une gran--
ltllr pro- de incommodité qu'il faut évitei·, parci: 
.pornon. d l d l ., 1 ' · que ans e rnns· es p u1es es eaux s y 

;_imafîi::nt, gâtent ks cendres ,· & empê
chent les Negres de faire leur devoir.
Quand on bârit une Sucrerie ,- il faue 
prendre tellement fes mefüres- , que la 
bouche des fourneaux fait à trois pieds 
hors de terre , afin que l'ouverture dn 
~mdrier foit élevée d'un pied au-ddfus 
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.iiu ru: de chaufléè de l'a-ppentis qui cou-,---;-,-_ 
·t c ' L L 'h d - h .16,~~ vre · es rourneaux. a E10trc e e c aqu,e · 

fourneau doit avoir vingt poùces en 
q,uarré. Le fei.ül efl: coinpb(é d'une pierre 
de ta.ille d'un pied d'épaiflèur & de la 
largeur du mur ; & pour la :conferver 
plus long . tems , & empêcher qJJe les 
bois qu'on paire deffus en les jet tant dans 
les fo·irneaux, ne la rompent , on garnit 
fon deff us de deux ou trois bandes de 
fer. Ce (e-i:El eft porté frlr deux pieds 
.droits de même matiere, ou de brigue 
.qui lailfent entr'eux une ouvert11re aufil 
de vingt pouces en quarré ; c'eft par cet
te ouverture qu'on retire .les cendres & 
charbons gui tombent du fourneau en 
paffant au travers des grilles : & c'eft auffi 
par-là que l'air s'introduit dans le foùr..: 
neau pour allumer le bois. Le feüil dont 
je viens de parler , poire deux pieds 
droits de pierre de taille de même lar. 
geur , de même .épailfeur , & de vingt 
pouces de liautéur , fur lef quel5 ell: appuyé 
le linteau qui forme la bouêhe du four
neau. Il faut prendre garde que wu ces les 
piems de taille qu'on employe dans la 
confiruél:ion des fourneaux; foient dou~ 
ces , & ne foient pas fujettes à s'éclam:r 
-.,.1. à fe calciner. L'aire ou l'âtre du four0 

n~iu e.fr çdmpa{é de. pierres de ta~llfl ~\1ij 
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~ pied en quarré, enrreJdguclles on laiife 

trois pouces de vuide pour le paffage des 
cendres & <le l'air. On le fait quelqutfois 
<le fer fondu de quatre pouces en quarré, 
que l'on éloigne l'un de l'autre de deux 
pouces, Mais cette dépenfe dl conlidera
bie & dure peu , parce que le for fe con
fomme ailément par l'ardeur continuelle 
du feu qui eft allumé nuit & jour. L'ai
re du fourneau efl: ronde , & fon diame
tre par le bas e(l: égal à celui du haut de la 
chaudiere qui doit y être placée. Le rdte 
du fourneau dl compo!è de pierres de tail
le tJi llées en ceintre de voute (pherigue, 
& fait à peu près la ,nême figure, {î elle 
ktoit parfaire, que fait la chaudiere qu'el
le renferme : mais comme la chaudiere 
'il'y entre qu'à moitié, elle rend la figure 
du fourneau imparfaire & tronquée. Les 
meilleures pierres qu'on puiffe employer 
pour faire ces ceinrres, que les Maçons ap
pellent Serces, font les pierres de taille 
grifes, tendres , qui ne s'éclactent point 
au feu , & qui cienrient de la nature de 
la pierre-ponce. On fe fort de briqm·s qui 
durent aûûré_ment plus que les pierres 
quand elles font bien faites. A huit ou 
neuf pouces au-ddTus des grilles, & à mi 
pied lk demi de difl:ance de chaciue côté 
de la bouche, on coupe da.us les ferces des 
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-ouvertures de quatre à cinq pouces en 16, ' 
' . r d' , ' 1 !I • quarre , qm, 1ervent enrrees a un cana · 

_ <Jui fe communique avec celui de la cbau
diere voiGne, & n'en compofe plus qu'un, 
dont l'iffiië dl: dam le mur enrre les bou
ches des fourneaux , mais environ deux 
pieds plus haut : c'dl: ce que l'on ;1ppelle 
les évens , par où la fumée des fourneaux 
s'exhale. On les fait de bonnes briques, & 
on fait avancer hui c ou dix pouces en de
hors une pierre au-delfus de leur ouver
ture , pour rabattre la flâme qui en fort, 
quand ils font bien échauffez , & pour 
empêcher qu'elle ne monte jufqu'à la char
pente de l'appentis .. 

Le fourneau écant élevé à une hauteur dMoniere 

{i rc r: l 'd . fl. e moa· umumte, pour que e vut e qui reae rer les. 

au milieu de fa routefoitexal'l:emecrrem- Ch.rndie, 

pli , en y pofanc la chaudiere , & l'y res. '· 

faifaot defCèndre du tiers de fa hauteur ; 
on l'y arrête après l'avoir bien mis de 
niveau , & on la (celle tout autour avec 
des tuileaux & des briques , fans y lai lfer 
aucun vuide: fur quoi il faut bien prendre 
garde que les Maçons garni!lent bien la 
circonference de la chaudiere , depuis fon 
enrrée dans la voute du fourneau , juf-
qu'à fes bords , avec de bons materiaux 
9tü refiltenr au feu , fans fe fondre & fans 
§'égrener , comme font les cailloux: & Je 
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i.6J.6, tuf parce que quand cela arrive, i,l,(e fait 

des vuides où la Hâme entre , & qui ne 
trouvant point dï!Tuë , comme eile fot 
autour de la partie de la chaudiere qui 
dl dans le fourneau , hn'.'ile la chaucliere. 
C'efl: à quoi on ne peut être trop 'Cxaél:, 
non-feulement à caulè de 1a perte de l:i 
chaudiere , mais encore pat le retarde
ment que cela caufe , quand on efl: obli
gé d'arrêter le Moulin & de ceifer à Lire 
du Sucre dans la bonne Caifon , pour dé
monter une chaudiere , & pour raccom· 
der un fourneau ; ce qui efi un retarde:. 
ment & une perte de quinze jours au 
moins, parce qu'il en faut du moins dou. 
ze à la Maçonnerie nouve!Ie pour fe [é. 
cher, avant que de pouvoir en fürecé y al. 
lnmer le feu. 

Ncms La gral'ldeur des duudieres dl: diffe
& gron rente: elles diminuent de diametre & de 
detirs des e d , r , l! , h ch,ufü. proron eur a me,ure que es s approc ent 
rn. de celle oil le Sucre reçoit fa derniere 

cuiifon : dans un Equipage de cinq 
dDudieres , y compris la. batterie , la 
premiere qu'on appelle la grande, & qui 
,l'dl: en effet plus que les autres, a quatre 
pieds de diametJe, & la quatriéme n'en a 
que deux & trois quarts. Let1r profon
d_eur fuit à peu près les mêmes propor
cwns , d~ forte que li la grande a trois 

pied$ 
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pieds de profondeur, la quatriéme n'en~ 
~ura que deux. On ne les met pJs toutes • 
de niveau. 0 n oblèrve de donner un pou~ 
ce & demi de pente à chacune , commen· 
çanc à la batterie, afin que le lîrop qui 
s'Heve en boüilbnt , & s'extravafe, coUle 
vers celle qui dt à côté, fans la pouvoir 
gâter pé!r fon mélange, comme cela arri
verait fi la pente allait des premieres chau
dieres , où le vefou ou jus de Cannes dl: 
moins purifié , & s'il tomb::iit dans celle 
où il l'efr davantage, ou entierement . 

. Ainli dans une Sucrerie de cinq chaLIG 
dieres la batterie ell plus haute que fa. 
grande d'environ fept pouces, de manie• 
re que lî le glacis qui environne les chJu .. 
dieres , dl: de deux pieds & demi plus 
haut que le pavé de la Sucrerie devant la 
batterie , il ne fera pas tlevé de deux: 
pieds devant la grande. L'aire des four
neaux n'dî: pas non plus de ni veau , parce 
que la di/lance depuis l'aire jufgu'au fond 
de la chaudiere, doit êcre plus grande à 
la batterie , qu'aux quatre autres chau
dieres , en diminuant de deux pouces à 
chacune. 

Ainiî dans la fuppofition d'une Sucre~ 
rie 1 cinq c!Jandieres, la batterie doit 
avoir vingt-huit peuces de feu, c'efl:.à 0 

dire , que depuis la fupcrficie des grilles 
Tome 1 J 1.- M 
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~ jufqu'au fond de la chaudiere, il doir y 

avoir vingt-buit pouces de ç.ill:ance, pen
dant que la grande qui dl: la premicre, 
n'en aura que dix - huit. La raifon de cette 
tlirninntion vient de deûx caufes: la pre-
111iere , que la grand~ chaudiere n'ér.~nt 
pour l'ordinaire chauffée qu'avec des pail· 
les ou des bagaces, ôc. la feconde avec du 
menu boi~, ces matieres ne fuffiroient pas 
pour les échauffer alfez , & pour les faire 
boüitlir, G elles étoienr plus conliderable
mrnt élevées au - de!Tus de l'âtre de leurs 
fourneaux. La feconde , que la grandeur 
de leurs fourneaux confommeroir une 
trop grande quantité de matiere , G on 
vouloit faire monter le feu G haut: au 
lieu que les trois autres étant échauffées 
.avec du gros bois , & leurs fourneaux 
fa3nr plus pètits , à caufe que les diame
tres des chaudieres qu'ils renferment, le 
font aui1î , il faut recompen(er cette di
minurion du dim1etre du fourn..:'au par 
fon élevation, afin que la flamme qui for~ 
du bois, ne foit pas étouffée, qu'elle en
vironne bien tout le fond de la ch<J.udiere 
1iui paroît drns la capacité _du fourneau , 
& qu'elle y agilîe le plus fortement & a 
plus vivement qu'il dt. poffible. 

Ces proportions obligent prefque roû
j.ours d'augmenter la hauceur des bords 
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&es chaudieres avec des briques & des car-~~ 

l' ï] l' - l 9, .. reaux que on rai, e , & que on pole c e 
maniere qu'en faifant le tour des bords 
elles en augmentent cod;derablement le 
~iamerre en l'évafant, On .appelle cette l!uvage 

augmentation un euvage. On fait ordi- pour au. 
, gmeme;:c 

nairement celui de la batterie, de pierre 1.1 hrn-

"1e taille, afin qu'il foie plus propre, & ~~::ui:~ 
qu'y ayant moins de joints qu'à ceux qui res. 

font faits de brigues, il y ait auffi moins 
de danger que le mortier qui les joint, 
s'egrene en cuifant, & tombe dans le Su-
cre. On joint tous les e.uvages les uns aux 
autres depuis le mur du pignon jufqu'au 
petit mur înterieur par un pavé de car-
reaux ajull:ez de maniere que le Grop gui 
échape de la bmerie , tombe dans celle 
qui dl: à côté d'elle, & ainG de fuite ju(-
qu'à la grande. 

Il y a des Sucreries , fur tout celles, 
{)Ù l'on .ne travaille qu'en Sucre brut , 
.où l'on pratique une dalle faite avec des. Dalle o• 

d · d "JI dalot carreaux , ou avec es pierres e ta1 e , pour ,e. 

dans l'épai{Ieur du petit mur interieur qui ~evoir le, 

renferme les chaudieres, dans laquelle on ecum01;. 

met leurs écumes, à mefure qu'on les en-
Jeve avec les écumoires. La pente qu'o• 
ail on ne à cette dalle , les fait couler , & les 
rnnduit dans un refervoir, ou dans une 
ioutie!·e qui les porte à la Vinaigreri(}. 

M i} 
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9
6, C'e!l: ainG qu'on appelle le lieu où l'ort 

fait l'Eau-de- Vic, qui à mon avis, ferait 
mieux appellé un Ddl:illatoire. Mais cette 
m.111iere de dalle ne m'a jamais plû, & 
J-= l'ai ôré,~ de nos Sucreries , & de celles 
01'i j'ai éré prié de faire faire quelques re
pararions , parce qu'elle rend roÎljours le 
glacis m.il propre , & fen de prerexte ou 
d' cxcufe aux R afineurs & a·ix N egres, 
qurnd on les reprend du peu de foin qu'ils 
ont de tenir le glacis bien ner. J'avais 
foit couvrir tous ceux de nos Sucreries 
a-.·cc des nappes de plcmb , rous unis & 
fans dalle, & je fai fois mettre les écumes 
dans des bailles, c'eft-à-dire , dans des 

}.{cillell- erpeces de demi-feaux fans aniè' de huit 
r,, manie. pouces de haut fur quatorze à quinze de 
'.~ni~'\'; diamme , que l'on renoit à côté de cha. 
g' 2 is que chaudiere, & que l'on vuidoir (elon 
,.ropre, } 1· ' d , d " a qua ne es ecumes ou ans une gou-

tiere qui les p0rtoir à la Vinaigrerie, ou 
que l'on refervoit dans des canots,ou dans 

h d. I \ r I une c .1u 1ere rnontee expres & 1eparce 
des autres, où on les faifoir cuire tous los 
matins, comme je le dirai en fon lieu. 

Les glacis de cette forte fe néroyent fa
cilement , 8-::. il dt d'une necellîré abfoluë 
d'y avoir l'œil, fans s'en rapporter beau
c,oup _aux Rafineurs & aux Negres qui 
l ouphç:nc fouvcm ~ ou le negligent al!~ 



Fr>ançoi[es de l' Àmerique. 2.69 
Jepens dü Sucre de leur Maîcre , dans ~ 
lequel ces écumes retombent, & ne man-

1 9 ~ 
(_1uenr jamais de le gâter. Rien au rdk 
n'dl- plus ai(é que de tenir le glacis pro-
pre , aulfi bien que les chaudieres , puif-
qu'il ne faut que jètter une baille d'eau 
dans les chaudieres à me(ure qt/on les 
vu ide, la laver & frotter avec un bJlay, 
auffi -bien que (on euvage & fon glacis, 
& retirer l'eau avec la cueïlliere, pour 
être al.Turé que le Sucre ne s'engrail1èra 
point, & ne contraél:era aucune mauvaife 
qualité, ni aucune ordur~: fans que cette· 
manœuvre con(omrne une.demie-heure de 
terns· en vingt-quatre heures, quand bien 
on la ferait cinq ou Gx fois. 

Les chaudieres font de cuivre rouge; Mttiere 

leur épail.Teur fe regle par leur grandeur. :o~ r·idg 

U I d . d .d d - J" dcscbau. ne c 11u ,ere u po1 s e trois_ cent 1- d,crcs. 

vres (era épail.Te environ comme un Ecu fur 
.le bord, & plus de deux fois autant dans 
le fond. 

Les batteries font beaucoup plus épaif
fes ; elles font fonduës , & tout d'une 
piece , au lirn que les autres chaudieres 
font de plufieurs pieces b:i.ttuës au mar
-teau , & joinrcs enfemble avec des clous 
rivez à tête plate. Le prix des chaudieïes, 
quand on les achete aux Hles , fe rcgle 
comme celui des autres marchandifes ~ 

M iij 
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~ felon le tems de paix ou de guerre,felon ra 
1 

!} ' quantité dont les Marchands s'en trouvent 
chargez,& felon que ceux qui les achetent, 
peuvent les payer comptant, ou en differer 
long- rems Ie payement. J'en ay acheté l 
<3uaranre-cinq & à cinquante fols la livre, 
pendant que je les voyois vendre à d'au
tres jufqu'à quatre francs & davantage. . 

Quelques années avant que je partilfe 
des rnes, on y a voit apporté des chaudie4 

C:1,iudie- res de frr. Ceux qni en avoient acheté, 
rcsde fer d·r . ,.1 , . b' AI 
leurc, 111 n01ent qu I s sen trouv01en t 1en. a 
modité verité ellrs on r cela de commode qu'elle, 
~ lcur·s A , ] J î r , , 
«Hrnts. courent peu, 1u e es ne 1ont pas m7erres a 

fe br(, Ier, & que quand on arrêre le Mou
lin Je Samedy à minuit, on n'dt pas obli
gé de ks rcrnrlir d'eau, comme celles clé 
~uivr~, qui fe brîderoient làns cme prb
eaurion. M:iis elles ont ·aulli ces défauts, 
que qu;rnd elles font échauffées, une cueïl
Jerée d'eau froide (uffit pour les faire fen. 
~re , de forte que l'on efr contraint d'a
voir toûjours une chaudiere de cuivre pour 
1a grande ou premiere chaudiere , parce 
1ue c'eft dans celle-là que tombe le jus 
des Cannes rn forrant du bac ou du canor, 
eù il a ecé recû en tombant de la table. 

D'ailleurs iues font toûjours cralfeu(es; 
la graiiT'e du Sucre & les écumes s'y arra
chent facile11lc11t , & ne s'eia d.étacben.; 
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qu'avec peine , & emportent avrc elle~ 1697 
les écailles qui tombent quand elles font • 
vuides & échauffées. En troiGéme lieu, 
elles fonr totalernenc inutiles quand elles 
font fenduës , & on ne peur ni les racom
moder , ni les employer à aucun ufage. 

Depuis mon dépare des Ifles on a mis 
en ufage une e(pece de fourneau qui chauf- ve~::~ 
fe bien, & qui confomme peu de bois. Je Fou,

n'ay pas vû ces nouveaux fourneaux , ·& neaux. 

ceux qui m'en ont parlé , n'ont pû m'en 
donner une idée aifez difünél:e pour en 
faire ici la àefcription. Je m'imagine 
pourtant que ce n'eft qu'une correéhon ~ 
ou une exrenlion des dimenlions d'un four· 
neau qui fervoic de cuiGne dans un Vaif-
feau du Roi , dont je peux faire ici la 
àefcription : la voici, 

Cette machine , longue d'environ cinq 
pieds, large de deux , & haute de trois , 
' · fi' d l d c S Fcurn~4l etoit compo ee e p aques e rer. on d'un 

àeffus qui éroit horizontal , étoit percé Vailfm. 

de cinq ou ftx ouvercures de grandeurs 
Jifferenres , dans lefquelles s'enchalfoienc 
des marmites , des ca.lferoles & autres 
inftrumens de cuiline , fi jufie & G pro
prement , que la fumée du feu gui éroii 
delfous , ne pou voit palfer. L'un des bouts 
tftoit ouv~rt de toute la largeur de la ma-
t1hine; mais cette 1;mvenure n'avoir qu\1~ 

M iiij 
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66 pied de haut, & fe fermoit avec une pôt.;; 

1 
J ' te de fer. L'autre bout n'avoit qu'une 

petite ouverture vers le haut, garnie d'un 
tuyau pour laiifer p·dfer la fumée. Le 
plancher ou l'il.rre n'étoit point parallele 
au-delfus de la machine, mais il monroie 
en maniere de rampe , & (e terminoi t à 
l'autre bout à un pied près de la fuperficie, 
On allumoit le feu un peu en dedans de 
la porte, & la flâme & la chaleur fuivane 
la pente du plancher, fe portaient tout le 
long , échauffoient tout ce qui étoit au
ddfos d'eux , & comme le feu était ren
fermé , il opcroit avec plus de vivacité_ 
& de force , de maniere qu'avec très-pett 
de bois on faifoit boüillir cinq ou foc 
marmites. Le rôti (e faifoit l la bouche 
par le moyen de quelques crochets de fer 
ciui fe tiroient , & qui fervoient de lan~ 
diers pour porter les broches. On avoit 
ménagé un four fous la rampe & quelques 
autres commodirez. 

C'efl: peut - être fur ce modele qu'on a 
bâti les nouveaux fourneaux que quelques 
Habirans ont fait faire à leurs Sucreries, 
dont on m'a affuré qu'ils (e trouvaient 
très-bien. Comme je ne les ai pas vlÎs, je 
n'en peux p8s dire davantaae. 

Noms , . ,:, • . 
èleschau- Pour JChtver l arncle des Sucrerie 11 
<lie,es à faut feulement dire le nom d(;s chaudier6'1 
Sucre. 
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& desnllencilles, qui font neceiTaires pour ~ 
la fabrique du Sucre, & leur ufage. 169 • 

Dans les Sucreries , où il y a Gx chau .. 
dines, celle qui reçoit le jus des Cannes, 
en fartant du bac ou du canot, où il ;:i. 

été d'abord_recuëilli en tombant du Mou-
lin, fe nomme la Grande. Elle dt en effet La Gran. 

la plus grande de toutes. Celle qui eft à de. 

côté de la grande , fe nomme la Propre: 
' on l'appelle ain(i , parce que le JnS des 
Cannes ayant écé écumé dans la grande, La Pro. 
& ayant commencé à être purifié par la pre, 

cendre & par la chaux qu'on y a mélé > 

en le paife au travers d'un drap en le met-
tant Jans cette cbaudiere, du moins dans 
les Sucreries où l'on travaille en Sucre 
blanc , & comme il dl: épuré des plus 
groJîes ordures, & des écumes épaifies & 
noires , donc il s'ell déchargé dans la 
grande , cette feconde chaudiere dl: plus 
nette & plus propre que la premiere. 

La troi(îéme fe nomme la Leilive, parce La L,ffi 

que c' efl: dans celle-là que l'on commence v e. 

à jetter dans le Vefou une certaine leilive 
forte qui le fait purger , qui en amaLTe 
les immondices, Sç. qui les fait monter à 
la foperficie , où elles font enlevées avec 

I • 1.1ne ecumo1 re. 
La quatriéme fe nomme le Flambeau. Le Flaro, 

Le Vefou qu'on y tranfporte de latroi:- bm, 
M V . 
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--- fiémc , s'y purifie davanrage , & comme 
fi$'96e 'l 11. d . • d • I 1 1 eLL re utt en mo111 re quanti te , p us 

pur & plus clair, & que le feu qui ell dd
fous cette ch1t1diere , dt plus vif, il (e 
couvre de boiiillons cbirs & tranfparenrs. 
qu'il n'avoir pas dans les autres chaudie
res . 

• s· La cinquiéme e!t af1pelléc le Sirop. le J1o.e lfOjl, 

Vefou qu'on y met en fonanc du Flam-
beau , y prend de la con{illence & du; 
corps ; il acheve de s'y purifier , & de
vient en Grop, 

:ta Brne· La Gxieme e{I: la Batterie. C'ell: dans 
,ic.. cette derniere chaùdiere que le Grop prend: 

fon enrierc cuiffon, & qu'on fui Ôte ce 
qu'il pouvoir encore avoir d'impureté 
par le moyen de la ldlive & de l'eau de 
cbaux & d'alun qn'on y jette. Lorfqu'it 
approche de (a cui(fon , il jette de gros 
boüil'lons , & s'éleve fi haut qu'îl forti
:rni r de la chiudiere , de forte qu'on eft 
obligé de l'élever en haur avec une écumoÏ:· 
ire pour lui d'onner de l'air, & pour l'em
pêcher de (e répand're : & comme ce mou~ 
vement reffemble à des coups qu'on lui 
donneroit, on a donné le nom de Batte
rie a cette ~baudiere Ol1 il (e r~ir ~ 

D'am !'es Sucrerres qui ont fept chau-
diereo,, on compte deux flambeaux au lieu 
d'un~ le gxand & fepttfr,. 





Tu-me 3. pa.f!e 2.75, 

'Vs tancifLe.J de S uorerie . 
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D;ins celles qui en ont feulement cinq, ---:-

, · d I Œ ] p . 16 Jb • en n y compte pomt e emve, a ropre 
en ferc, & c'cfl: dans cette chaudiere gue 
l'on commence à jerrer la leŒve dans le 
Vefou après l'a.voir fait paffer au travers 
4u drap. . -

Et _dans celles où il n'y tl q?e quatre 
chaud1eres, la Propre fert en meme-tems 
de leffive & de flambeau, & l'on y cuit 
& purifie le Vefou ju[qu'à ce qu'il fait es 
état d'être tranfporré dans le ftrop. 

Les ufiencilles des Sucreries conlifient 
en rafraichiff oirs , en becs de corbin , en 
cueïlliers • écumoires, caiffes à paffer ~ 
.blal1(hets, barils à leffive, poin~ons, cou
teaux à Sucre , pots , formes , bailles~ 
canots, louchets , pagalles , & balais. 

Dans les grandes Sucreries il y a d'au· 
tres chaudiercs particulieres pour y cuire 
les écumes & les firops. 

Les rafraichilfoi-rs font de cuivre rou, Les R~. 

ge & ronds ; leur fond dl: tout plat . fraichi[. 
• , ' [ol[s, 
leur diamerre eft depuis trois jufqu'à qua· 
tre pieds , & la hauteur du bord efl: de
puis douze jufqu'à dix huit pouces. Ils 
ont deux anneaux de cuivre mobiles,pour 
les porter où l'on veut. Dans les bonHeS 
Sucreries il .:n faut au moins quatre , afin 
d'y mettre rafraîchir les ftrops, 'iuand om 
tr.ivaille en Sucre blanc. 

M vj 
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6
. 
5 

Les becs de corbin font auffi de cuivr~· 
1 9 • rouge. Je ne fçaurois mieux. les dépeindre 
Ls Decs qu'en les comparant à une forme de cha-
dc. Cor- d . , l . 
lfin. peau, ont on aurore coupe. es tr01s quans 

du bord au ras du cordon , & dont le 
qu:iuiéme refl:ant feroîr :illongé & courbé 
comme un bec. Ils ont ordinairement un 
pied de diametre , huit à neuf pouces de 
profondeur ; leur fond dt plat; le bec ex
cede la circonfrrence de fept à huit pou
ces; ils one une anfe ou poignée immo
bile de fer ou de cuivre, attaché de cha
que côté. C'dl: dans cet infl:rument qu'on 
mer le Sucre en forranr du rafraîchiffi)it, 
pour le porter dans !es formes , ou dans 
les canots , & le ver!er fans danger de le 
répandre à terre ou fur fes pieds , parce 
que le Sucre ell: conduit le long du bec 
juf qu'.au lieu où on le veut mettre fans 
danger qu'il tombe. 

Les cueïlliers font rondes a peu près 
1.cs comme la forrne d'un chapeau; elles one 

Cu,il- huir à neuf ,oouces de diamerre, & Gx l 
licrs. 

frpt pouces de profondeur ; le haut du 
bord eil garni en dehors d'un cercle de 
fer , qui après avoir environné toute la 
circonference, fe termine en une queuë 
faite en douïlle , d'un pied de long, dans 
laquelle on fait entrer > & l'on clouë re 
bo~c du manche , qui doit êtré d'un bois 
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droit & liant de cinq pied de long , & 

6 
t 

d'un pouce & demi de diamerre. Les 1 
, ' 

cueïlliers (ervent à paffer le Vefou d'une 
chaudiere à l'autre : ainG. la longueur du 
manche y efl: neceffoire pour pui(er juf-
qu'au fond de la chaudiere. On s'en ferc 
auffi pour prendre le Sucre dans le rafraî
chiG'oir , & le mettre dans le bec de cor-
bin. On les fait ordinairement de cuivre 
roug_e auffi-bicn que les écumoires. 

L'ufage des écumoires (e voir affez, Les_ Tie1,1s 

fans qu'il foir befoin de le dire. Elles fer~ mcit«S

vent à enlever les écumes , & les autres 
ordures , qui font dans le Vefou , oue 
la chaleur Ju feu, & la force de la leilive 
ont fair monter à Ja foperficie. On leur 
donne depuis neuf jufqu'à douze pouces 
de diametre; le delîous ell: fortifié d'une 
bande de fer qui l'environne, & qiai en-
fin cormpofè une queuë de quinze à feize 
pouces de long , dont le bout dl: ouvert 
1.m douille, pour recevoir le bout dumm:-
che qui dl: de même grandeur que celui 
des cueïlliers. Le diarnetre des trous,dont 
elles font percées , efr different felon la. 
difference des chaudieres , au(quelles on 
les employe. Celles donc on fe fert pour 
écumer la Grande , la Propre • & la Lef-
five , one les trous beaucoup plus' ~rands· 
que ceux des autres chaudieres: leur dia~ 
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"ü;Z metr..'! efè depuis ~ne lig~e ju(qu'à tro.~s. 
Chaque ch-wd1ere d01t av01r fa cuol

lier , fon écumoire & fon balay. Ces 
intl:ruments Ce mettent de travers fur des 
perches paf1:ées dans des fupports qui font 
cloüez aux lommiers de la char pence. El les 
font élevées de cinq à ftx pieds au-ddfus 
des chaudieres, afin qu'on puiife commo
dément y prendre & y remettre ces inftru• 
ment5 (elon le befoin. 

Lts Ba· On fait les Balai~ de feüilles de. Lata
lais. nice ou de Palmi/.te que l'on attache au 

bout d'un manche de Gx pieds de lol'lg. 
La longi,:eur des balais efè d'environ de 
neuf à dix pouces fur trois pouces de dia. 
metre. 

;a caifre La Caiife à pafier l@ Vefou à quatre 
le \is~f~: pieds de long fur deux pieds & demi à troili 

pieds de Luge. Sa profondeur dl de quin
ze à dix.huit pouces. Son fond & (es CÔa 
tez , qui doivént ê'tre d'un bois liant , l~ 

qui ne teigne point ce qu'on y mer, fone 
percez de trous de: tarriere autant qu'on 
en peut mettre , C.ns les trop affoiblir , 
après avoir écé a!Temblez à queuë d'hi
ronde & bien cloüez. On attache aux deu:t 
bouts de fon fond denx: fortes tringles de 
bois de Gx: pieds de long , pour la foûre
nir for le haut du Glacis entre la premie
te & la faconde chau'1iere. Ccft dan.il 
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cette caiCfe qu'on étend le blanchet , fur ~ 
lequel on jerte le Vefou après qu'il a été 
écumé dal'ls la grande, a6.n qu'en paffant 
au travers de ce drap, il y lai!Iè la graiffe 
& les autres ordures groŒeres , dont il 
pourroi t encore être charg~. 

Les blanchets font faits d'un gros drap Les blan 

J.Ianc d'une aulne de large ; on leur don- chm. 

ne une au !ne & demie de long , & pour 
les fortifier on les croifed'un angleàl'au-
tre d'une bande de grolfe toile de quatre 
doits de large ; on cout tout autour un 
lez de la même toile de la largeur d'u!l 

-pied ' afin de pouvoir tirer re blanchet 
de part & d'aurre , pour faire paffer le 
V dou plus facilement ~ fans déchirer le 
blmchet comme il arriverait, s'il n'était 

· pas fortifié par- cette bande croi(ée , & 
par ce tour de toile. Un blanchet ne peut 
fervir que pour parfer une chaudiere, après 
quoi il fout le laver, & le faire frcher 
avant que d'y faire couler d'autre Vefou::: 
car quand ils fo.nt moüillez , il n'y peut 
rien coùler ' de fone qu'on doit tonjouri 
en avoir for da.rn, une Sucrerie qui travail
le railonnablement. li faur encore obfer
ver que quand les blanchets ont fervi trois 
eu quatre mois, leu poil eft brûlé, ils 
deviennent clairs & par.confequenr inuti .. 
les , parce que les ordures y p,;ifent auffi 
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1626• facileme?t que le Vefou, de force qu'on 

dl oblige de les changer, & de les em
ployer à d'aum:s ufages , dès qu'on en 
voit le milieu brûlé & dégarni de poil : & 
comme les extrêmirez le font beaucoup 

Econo- moins, & prefque encore neuves, l'écono
rn:.c mie qu'on en peut faire, dl de couper fo 
i~,u~\1;. blanchet par le milieu de fa longueur , & 
~1:~~ les de _coudre. enfembl~ les cô:e~ oppo(ez ~ 
.che1s. qui en deviennent arnG le milieu, ce qm 

en augmente la durée. Stir toutes chofos 
il ne faut point de lezine en cela, parce 
qu'on n'employe ces blanchets que pour 
fa.ire du Sucre blanc, où l'on ne peut trop 
prendre de précaution pour le purger , & 
pour le bien nettoyer. Oliand les blan
chets ne font plus en états de fervir , on 
les donne aux Negres & aux Negrelfes 
pour les aider à Ce couvrir , & pour enve
loper leurs enfans. 

Cette (orte de drap fe vend aux Hles 
felon le prix courant des autres marcban
difo~. Lor(que j'y étois , on les achetait 
à raifon de frpt francs l'aulne. 

La Leffi- La leilive qu'on jette dans le Vefou 
ve, pour le faire purger , dl: une des plus irn~ 

portantes parties de la (cience d'un Rafi. 
neur. On {e fert ordinairement d'un ba
ril vuide de viande ou ,d'autre denrée 
pour la faire, Mais lorfqu'on vcuc foin 



- Françoifer de r Ameriqu,. 1 1gr 
un vai!feau exprès pour cela , on lui don-~ 
ne la figure d'un cône tronqué , on lui 
.donne trois pieds de haut & deux pieds 
dans fan plns grand diametre • en dimi-
nu111t jufqu'à fix pouces pour le plus pe-
tit, au milieu du quel on fait une ouver-
ture d'un demi pouce de diamerre : on 
pore le bout de ce vai!feau for une lèllecte 
percée à propos pour le recevoir commo
dément : a1.1 de!fous du trou on met un 
vai!feau pour recevoir la leffive à mefure 
qu'elle coule. 

Le Bad ,à leffive étant pofé fur îa fef- lhrit l 
lette ou fur un trepïed, on en bouche le Ldlivct, 

trou avec une quanti té de paille longue & 
entiere , après quoi on y met une couche 
compofée des herbes fuivantes , après les 
avoir broyées entre ces mains~ -& après les 
a voir hachées. 

Herbes à blé: c'eft une herbe qui croît H<;rbe t 
par touffes comme le blé qui dl: levé de- ble. 

puis deux ou crois mois, & à qui elle ref-
femble beaucoup .. On arrache la touffe.: 
entiere avec fa racine qui eft fort petite. 

La fcconde fe nomme herbe à pique~ Herbe ai 

Cette plante a une tige droite de la grof- p,qHe. 

feur d'un tuyau de ~,iume d'Oye , & de 
ia hauteur de quinze à dix-huit pouces. 
Son extrêmiré porte une früille comme 
celle de l' ozcille pour la cquleur & pour 
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;~ la conGfl:ence, mais qui relfemble entiere-

/ ment au fer d'une Pique. 
La mal- La troilîéme dt la mal-nommée. C'eR: 
n<)mmée. une peti ce herbe déliée ) fine , & frizee à 

peu près comme les cheveux des Negres. 
On met ces trois forres d'herbts par 

portion égale , avec quelques fei.iillcs & 
. guelques morceaux de JiJnne brûlanre. 

f.tanne C 1· a . d 1· d ~rùlante. ette 1anne en une elpece e 1erre, ont 
1a feüille efi plus tendre, plus mine.:, & 
le bois plus fpongieux que le lierre d'Eu
rope. On écrafe un peu le bois & les fiüil
les avant que de les mettre dans le barri!. 
C'efl: avec ces quatre fortc.s d'herbes qu'on 

}.üniere garnit le fond du barri! ju(qu'à trois pou
de faire ces de hauteur; on les couvre d'un lir de 
la letûve d d 'IJ , (J' I' h . p ur le cen re e pare1 e epaineur, & on c 01-
.fuc e. 6t la cendre faite du meilleur bois qu'on 

ait brûlé, comme font le chataigner, I, 
bois rouge , le bois caraïbe , le rai.Gnier • 
l'oranger , ou autres bois durs , dont les 
cendres & les charbons font remplis de 
beaucoup de (el. On met fur cette cou
che de cendre une couche de chaux viv: 
de même épaiilèur , & fur celle ci une 
:iutre couche des mêmes herbes, aufguel
les on ajotÎte une ou deux Cannes d'inde 
ou de (eguine bâtarde, amorties au feu, 

C,nne & ' 11 d l" rr. d' d'inè, ou coupecs par rouë es e epaiueur un 
;"'u,~c Ecu. C~tte nl.antc vient for k b:;,rd ~Jr;s 
••Harr..i.e.. 1" 
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eame marécageufos , fa tige efl: ronde d'un 1 6!1'°· 
pouce ou environ de diametre ; fa peau 
ell: fort mince & fort-verte ; le dedans ell 
l?lanc , a!Tez compac1:e , & rempli d'une 
lit1ueur exrrêmement mordicante , gui 
fait une vilaine tache , & ineffacable fur 
le linge & fi.ir les écofes , où dl; tombe. 
Sa fri.iille ell: tout-àœ fait femblable pour 
la figure à celle de la Porée ou Bette, mais 
elle ell: plus verte & plusJiife, & .fes fi-
bres rie (e difünguent prefqu~ p?s; on n~ 
les met point dms la leilive. Toutes ces 
herbes font extrêmement corroGves Be 
mordicanres. On remplit ainG le barril 
de cendre, de chaux , & d'herbes , par 
lits jufqu'à ce qu'il foie plein , & oo le 
termine par une couche des' mêmes herbes 
bien broyées & hachées. Q!and on Ce 
fert de cendres qui viennent de fortir des 
fourneaux , & qui font encore routes brû .. 
hntes, on remplit le barri! avec de l'eau 
froide , mais lorfque les cendres font 
froides, on fait boiiillir l'eau avant que 
de la mettre dans le barri!. On met un 
pot ou un autre vaiilèau fous le trou qui 
dt bouché de paille ,__ pour recevoir l'eau 
qui en dégoûte , que l'on remet dans le 
barril , & que l'on fait paifer fur le marc Q2alirf 

'· 1 · · r , ' J ,r. de la qu 1 cannent, Jurqu a ce que cette e111ve ldlïre 

«evienne 1î forte , que la metca.lilt for fa 
I 
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lamrne avec le bout du doit, on ne puilfe 1696". , 
pad'y fouffrir, & qu'elle jaunitfe le doigt, 
comme fi c' éroi t del' eau forte. 

Lor(que les Cannes font vertes, & p:ir 
èonfequent gralfes & difficiles à purger, 
on ;ijoûre à ces herbes de l'antimoine cruJ, 

Anri reduit en poudre. Cette drogue dégrai(fe 
moine 11 
crud, admirablemÊnt le Sucre ; mais e1 e noir-

cit la leŒve , & -rend le Sucre gris. On ne 
s'en fert ordinairement que pour le Sucre 
brn t. 

Poin. Les poinçons dont on Ce fert pour per .. 
!ons. cer le Sucre qui dl: dins les formes , font 

de fer ou de bois; ils font de la longueur 
d'un pied & d'environ un pouce de dia
merre à leur tête qui eft ronde & faite en 
bou'on. On [e fert de bois caraïbe pour 
en faire, parce qu'il dl: roïde, & qu'il 
a les fibres longues & preffées. 

Coutca, x Les Couteaux: à mouvoir ou à remuer 
à m,u le Sucre dans les formes , font auffi de 
voir ou à b . .b ] d . . 3 
umucr. ois cara1 e ; on eur onne trois p1ens 

de long (ur deux pouces de large depuis 
l'une des extrêmitez jufqu'à fix ou fept 
pouces, pour fervir de manche. Les cou
teaux ont cinq lignes d'ép::iilfeur dans leur 
milieu , en diminuant vers les côcez. en 
façon de couteau émouffé. 
· On s'en fert encore à prendre la preuve 

<lu Sucre 1 c' dt. à-dire, pour connoî cre fi 
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li: Sucre qui dl: dans la batterie à fon en- 16 . s. 
t1ere cui!Ton. Pour cet effet, on trempe le ' 
couteau dans la batterie, & après l'avoir 
retiré tout couvert de Grop, on le touche 
avec le pouce de la main droi re , & dans Com-

1 1 d . a men< OGI 
e moment on appuye un peu e 01gr u ccnnoilt 

milieu de la même main fur la partie du le de&r,é 
, 11. J . , . àe cu1l-

pouce ou e1L e Sucre quon a pris.du cou- fon ciL, 

reau, On étend enfuite le doigt douce~ Su.cre. 

ment , pour faire filer le Sucre qui y etl: 
attaché, & on remuë doucement le pouce 
pour faire rompre le filet ; plus il fe 
rompt haut , c'eft-à-dire, pn.h du doigt, 
moins il a de rnilfon , & plus il demeure 
long, plus il en a:_ c'efl: en ce point que 
conGfl:e toute la lcience des Rafineurs. 
Car toutes les Cannes ne demande.nt pas 
le même degré de cuiffon. Celles qui font 
vertes, veulent une cuii1on plus forte que 
celles qui font jufl:ement dans le rems de 
leur maturité , ou qui l'ont paffé. Le Su-
cre brut veut bemcoup plus de cuiffon q l:le 
cdui que l'on doit blanchir, en le met-
îant fous la terre. Les jeunes Cannes ne 
demandent pas une cuiffon iî forte. Lorf-
que le Vefou efl: gras , & q u~il file , il eft 
impo!lible de s'a!fûrer de fa cuiffon par 
la preuve ordinaire ; on doit la chercher 
par la figure des boiiillons qu'il jette, en 
,c remuan_t .avec la cueïllier., Si on le voiç 
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---;-- bien perlé, c'e!1:-à.dire, s'il fait beaucou!' 
UJ ' de petites bouteilles for le dos de lacueïl

lier, comme de la femence de perle , & 
de la même couleur , on conjeéture alors 
qu'il a la cuiffon qui lui convient; mair. 
cette connoiffance ell: beaucoup plus diffi
cile , quand on l'a laiifé paifer fon degré 
de cuiifon, parce gue pour lors il file, & 
ne (e rompt point. Le feu! remede qu'il y 
a, dl: de le décuire, ce qui (e fait en 
jettant dans la batterie deux ou trois bail
les de Vefou palfé, ou d'eau boüillanre, 
& recommencer à le clarifier de nouveau, 
En un mot , il y a fouvent beaucoup à 
&cudier pour trouver le veritable point de 
la cuiifon d'un Sucre, parce qu'il dl: éga
lement dangereux qu'il en manque, ou 
qu'il en ait trop. Car s'il en a trop, le li~ 
rop ne peut fe détacher du grain , & le 
Sucre ne blanchit jamais, & quand il n'dl: 
pas allez cuit, fon grain a'étant pas formé 
tombe avec le firop, & caufe une très .. 
grande perte. 

formes Les Formes, dont on (e (ert aux Hles 9 

<le <liffe· (e font dans le pai's , .ou viennent de Fran-
ren-es & r. d B d d . efp~,es. ce, 1ur tout e our eaux. Ces erme-

res font d'une terre blanchâtre, fort unies 
& fort liffes. Il y en a de deux (orres ; les 
ordinaires ont dix huit à vingt pouces dt 
bauteur : les grandes qu'on appelle bârar• 
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des ont près de trois pieds de haut, & 1~ 

<_!Uatorze à quinze pouces de diamette, 
On fçaic affez leur fiaure par celle des 
pains de Sucre qui en rorcent. Le tour de 
la forme en (a plus grande circonference , 
dl: renforcé d'un ourlet de même mariere~ 
& fon bout pointu d'un autre, percé dan5 
{on milieu d'une ouverture de la groffeur 
c/u petit doigt, par lequel le firop s'écon .. 
le , quand le Sucre ayant pris corps , & 
étant refroidi on Ôte le tampon qui fer-
moit le trou , & on y enfonce le poinçon 
ide la profondeur de fepc on huit ponces. 

Les Formes qui {e font aux rn~s' font FnrmM 

d'une terre rouge~ rre , quand elles font dc.s m ••. 
bien travaillées' elles font affez unies & 
alfez lilfes , quoiqu'elles ne le foienc j:i.-
mais autant que celles de Bordeaux. Cel;i. 
provienc de la terre plt'.'itôt que des .Ou-
vriers; mais cela ne porte aucun préjudi-
ce au Sucre qu'on y met, qui ne laiCTè pas 
de bien travailler , & d'être fort uni. J'ay 
çonnu d'habiles Rafineurs qui les efüment 
plus que celles de Bordeaux. Les forme; 
_ordinaires faites aox Ifüs, ont vingt. fix 
"pouces de haut fur un pied de diarnecre. 
Lc's bâtardes ont plus de trois pieds d; 
haut , & friz·c â. di.,;.[ept pouces de dia .. 
merre, m:1is :,n n'en fait guhes de cette 
tfpe.ce, parce que les ordinaire~ /j)nc aff,~ 
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~. grandes pour Jêr~ir aux ufages, aufquels 

on employe les barardes. 
Les pors que l'on met fous les Formes 

pour ks foùrenir , & pour recevoir le 
firop qui en coule , font proportionnez 

i"otsde aux formes qu'ils doivcnr porter. G~ne
;,ucmi,. ralement oarl:int ceux de Bordeaux font 

l 

trop petits , & ne font bons que pour les 
Ra fineries, où le Sucre qu'on blanchit n'a 
pas beaucoup de firop, au lieu que le Su
cre qu'on fait aux Hles, & qu'on y blan• 
.chit , en ayant b2aucoup , demande auffi 
de plus grands vaiffeaux pour le ccnne
uir. 

Les pots pour être bienfaits , doivent 
avoir le fond ou l' affictre large & unie• 
& le ddiùs de la bouche, qu'on appelle le 
collet , bien renforcé. Il fout éviter d'y 
mettre des pieds , comme en ont la phî
part de ceux de Bordeaux , parce que ces 
pieds étant pofl:iches , fe détachent aifé
rnent, & rendrnc en foire le pot inutile. 

Ceux qui fe font aux H1es , ont quinze 
ou feize pouces de haut ; le diametre de 
leur ouverture dt de quatre pouces & 
demi , ou envi ton ; leur fond en a le dou
ble, & leur vencre en a quinze ou [eize. 

Pr'x des Le prix des pots & &s formes fe reg le 
:~;s gr. felon leur befoin , ou ph'nôt Celon l'abon
Œle,, dance ou la difette qu'il y en a aux IHes, 

Pour 
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Pour l'ordinaire le pot & la fortne dans 1 6 9 6. 

le païs fe vendent un Ecu de trois livres. 
pris fur le lieù où ils fe font. 

Avant que de fe fervir des formes neu- Précaa. 
ves, il y a deux chofes 1 y faire. La pre- tien 
- . n. d l - . d . ! avant '1:! m1ere eu: e es environner e tro1 s cerc es re fervir 

de lianne , l'un au-deffous du coller , & c'e, fo._.,., 

qui touche le cordon de leur grand dia- mes. 

rnetre ; le fecond vers le tiers de leur lon. 
gueur , & le troiliéme cinq ou lix pouces 
au-de!fus de leur extrêmité, Pour faire 
des ce"rcles , on fe fert d'une lianne groClè 
comme le petit! doigt, gui ell: grife quand 
elle ell: pelée. On l'appelle lianne de pcr-
fil ;. parce que fa fei.iille re!femble à celle 
du perfil, mais elle ell: beaucoup plus gran-
de. On la fend en deux , & on lui fait 
faire deux rours, dont le fecond cordon-
ne le premier, Le Rafineur gui veut cer-
cler une forme : ( car c'el1: à lui à faire cet: Manier! 

ouvrage,) la pofe for un b!oc, §<. la met i: k:·· 
fur fon plus grand diamctre, afin qu'elle ·m:les 

fe tienne droite d'elle-même. On l'appelle~~~. foo 
le fond de la forme, & le bout pointu (e -
nomme la tête. Le bloc ell: un morceau ou 
tronc de bois de deux pieds ou environ de, 
àiametre , à qui on donne un pied d'é
pai!feur , afin qu'il ait plus de folidid. 
On le fait porter fur nois ou quatre piedi 
d'environ deux pieds de: haut, fans corn-, 

Tome l l J, N 
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Ui ~ prer ce qui efl: encré dans le bJoc, qui fe 

;) · _trouve ain!i de trois pieds de ham. La 
forme étant pofée deffus , on met le pluj: 
gr:rnd cerde fur la forme~ oùon l'enfonce 
i,, force avec le :chalfeoir & la .chaffe » 
le cbaffcoir efl: un coin de bois dur de 
hoit à diic pouces de long fur trois,pou
ces de large , & deux pouces d'épailfeur 
par le plus gros bout. Il y a à ce bout urn:: 
poignée ronde, pratiquée dans le même 
morceau de bois , de cinq à fi:,,: peuces de 
long , .de forre que le cha[.eoir a .envirotJ 
feize pouœs de long. On le fait d'uq. 
)bois pefant & dur, afin qu'il ait plus de 
coup, & qu'il dure d;vantàge. On tient 
b forme de la mo.in gauche,& le chaffeoir 
de la droite. & en coulant fon angle aigll 
]e fong de la foperficie de la forme , on. 
frappe for le cercle qu'on ch~iÎe, & qu'on. 
f._,it de(cendr.e également de tous côtez? 
ren foifant tonrner la forme avec la mail} 

5 aucbe. Quand le cercle eft entré de cette 
iminiere, 2.uranr qu'on le pçut faire en~ 
;rer avec le cbifeoir. On prend la chaffe 
de la main gauche, {3C l'appuyant fur lç 
,çerçl;: en tournant tout autour, on frapp~ 
,dç:iTus avec le côté du .chaaecir ) ju(qu'~ 

' 1 r · · ' ' d ~!';, qué: 1::: ccn;; e 101t ;a;rrive a_upres lJl. 

o::.rdon de la forme, La chaife n'efi aurre 
:iJ,o(c:, qu'm1 m.?retau de douve de b.1uit 
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.ou de barrique• de fopt à .huit pouces de ·---:-~ 
lo fi · · · d I s· u,ç'1" ng ur trois ou guatre e arge. 1 Oll · ;; 

fe ferr de douves plûcôt que d'autre chore. 
· ,c'efr par,ce qu'elles font concaves, & qu'd
les s'appliquent par confequerit mieux à !~ 
_c::irconference convexe de la forme. On 
fait la même chofe am: de.ux auttes .cer
cles , & on les fait toûjours plus .petits 
.qu'il ne faut pour l'endroit auquel on le; 
defüne , afin que les y faifanc entrl:'r ave.c 
toute la for.ce dont ils font capables, la 
lianne étant encore \vène, & s'allonge§lnt:: 
ils y demeur.enr plus fortem.ent attachez 
quand elle dt fecbe. • La raifon;Pour l~~ 
qu-elle .on met ces cercles , efr pour _en1pe .. 
cher les formes de fe crever , quand _on y 
mec le Sucre r.ouf chaud. !;i premiere fois, 

Lor{qnce 1.es forme~ font calîées , on en Com. 
ralfemble r.ou tes lés pil:!ces , on les remet m~nr o,i 

l 1 & 1 f . . 1 racomop 
en eur p a.ce, on es y aie tenu par ie de ,~s 
moyen des cou peaux donr on les couvre fo~ci 
_J • J . , & d ca,,ée;, ues cappes qm es ttennent en etat, es · 
cercles qui les environnent. Les cappes font 
des morceaux de goyaviçr auffi longs qu!l 
les formes , refend.us & dolez • de fortt 
qu'il ne leur rcfl:e que l'épaiifeur d'un.ci 

11iecc ,de quinze foh depuis un botit juf.,. 
qu'à l'autre, 1.:1ui .dl: taillé de 1114nierc qu'à 
un p1!llC(" cl.c difrance du bout op l::.i/tç 
NJ..;itt: llp;ii!frµ,: GJJ poj~; !l~i'l ql!C ,m, 

N ij 
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élevation (01Îtienne le fil d'archal , dont 
on lie toutes les cappes en(emble. Cerre 
élavation (e nomme la tête Oll le crochet 
de la cappe. 

On alîèmb1e les cappes l'une auprè~ de 
l'autre autour de la têre de la forme, d'où 
clè venu le nom de capper les formes, 
comme qui éliroit leur faire un cap ou une 
tére.; on les lie fortement avec un fil d'ar
d1,1l autour du bouder qui forme. la r&re 
de la forme, & on a pour cela une tenail
le ronde , avec laquelle on tortille les 
deux bouts du fil pour les arrêter. On di
vife en(uite touti:s les queuës des cappes 
fur la convexité de la forme , & parricu
lierement fur les copeaux qu'on a pbcez 
for les fraétures , & on ferre les cappes & 
les copeaux avtc des cercles, qu'on met 
en au!Ii grand nombre qu'il ell neceffaire 
pour les retenir. ~and la. fraél:ure cil: vers 
le fond de la forme, 0'1 (e contente d'une 
demie cap2e , c'efl:-à-dire , que le crochet 
de Li cappe (e met à la moitié de la h1u
teur de la forme, & pour lors on ne l'ar• 
rêre pas avec un fil d'archal , mais avec 
un limple cercle de lianne ; mais quand 
il n'y a qu'une Gmple fünte ou felûre. on 
fe contente d'y appliquer un copeau avec 
des cercles On (e fore de bois blanc püUt 

faire des copeaux, comme dl: celui dont 
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bn fait les douves des barriques , 011 les 66 
polit avec le couteau courbé , ou à deux 1 9 • 
mains, & 011 le reduic à l'épaiifeur d'une 
piece de quinze fols. 

La (econde chore qu'il faut ob(erver à Seconde 

l égard des formes neuves efl: de les faire ~bferva-
, ' • . cion rnu-

tremper pendant deux ou trms Jours dans chant les 

les canots remplis d'eau , où l'on met le formes, 

jus des Cannes,, · les gros lirops & les écu..: 
mes, pour les y faire fermenter, & pour 
en faire enfui te de l'Eau. de· Vie. Cette 
preparation efl: fi neceffaire , que G on la 
neglige, le Sucre qui fe met dans les for-
mes , s'y attache fi fortement , qu'il ell: 
impoilible de l'en retirer que par mor-
ceaux , parce qu'il s'imbibe dans les pores 
de la forme, qu'il trouve vuides; ce qui 
n'arrive pas quand elle a trempé , parce 
qu'ils (e trouvent pleins , & imbibez de 
cerce liqueur. Après cela on les lave bien 
pour leur Ôter l'odeur aigre & forre q L1'el-
les ont contraél:ée , & on les met trem-
per dans l'eau douce pendant douze ou 
9uinze heures , avant que d'y mettre du 
Sucre : ce g~'on obferve toutes les fois 
qu'on y en met , quelques tems qu'elles 
ayrnt fervi. On fait la même chofe aux: 
pots , & on a foin de les laver , & de les 
renverfrr la bouche en bas, après les avoir 
bvcz , chaque fois qu'on vuide le .Grop 

N iij 
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6 
qüi' était dedans. Les Rafineurs ne doÎ'--

1u .9 • · ' d I · vent pma1s manquer e mecrre un cerc e 
autour dQ rebord de la bouche du rot; 
ce q_ui. le conferve & l'empêche de s'c:cla. 
ter, quand il ell: chargéd:une forme pleine 
de Sucre. 

ea!'acité Les formes ordinaires de Bordeaux 
~" for- peavenr tenir trente à trente-cinq livres 
>11cs. de Sucre , qui étant blanchi &, feché à 

l'étuve fé reduit à vingt ou vingt-deux 
livres. Lès bâtardes en contiennent le dou
ble ; mais co.111me on ne s'en fert que pour 
les Sucres de tirop qui font bien plus le
gers ~ue le Sucre de Canne , off ne peut 
p:ts determiner au jufre ce qu'elles en con
tiennc11t., quand ils font blanchis , parce: 
que cda dépend de l'habileté dn Rafinel'lir 
qui l'a travaillé, qui peut leur donner dn 
grarn, du corps, & du poids à proportion 
de (cm (ça voir , côrnme nous le dirons ci-
2Fès. . 

Les formes des Ifles contiennent cin
quante à foixante livres ·de Sucre , qui: 
étant blanchi diminuë à proportion de fa 
qualité. 

1.ampes On fe fert de larn pes à <leux lumignons 
& huile d J S · & r. · rour les ~ns toutes es ucrerres , on y uie 111-

5ucreries. drfferemment de l'huile de poiffon , ou de 
Palma Chrrni. J'ai déja remarqué que 
quoique cetre dcrnîerc coute davannze 1 
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il y avoit cependant plus de profit à s'en 7'7 
fcrvir , tant parce qu'elle dl: exemte des 
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bouës & des ordures qui fe trouvent dans 
l'huile de poiifon, que parce qu'elle dure 
davantage , & fait une lumiere plus vive 
& plus claire, ce qu'on ne peut trop re
chercher dans une Sucrerie, où les fa-
mées des chaudietes font épaiifes , & où 
l '011 à grand befoin de lumiere pour cette 
rai fon, for 'tout quand on travaille en Su-
cre blanc. On met une lampe emre deux 
duudieres, outre celle du Rafineur qu'il 
porte où il en e{l: be(oin. Il n'efl: pas ne~ 
cefiaire d'avoir tant de lumiere dans les 
Sucreries, où l'on ne travaille qu'en Su-
€re brut, 

Le Sucre brut [e porte du rafraichiffoil' Cano:s, 

dans des auges ou canots de bois, que l'on ~~i 1
;~;~ 

met à c&ré de l'efpace que j'ai dit qu'on ve:ir. de 

laiife devant les chaudieres. Ces auges ou ;~tri'~irs 
canots {e font d'une feule piece de tel bois p,,u, le 

l ' , , . Sucre que on veut , parce que n etant pas ex- bruc, 

po(ez à la pluye, iln'y a pas de danger 
qu'i !s fe pourriifent. C' efl: dans ces can~ts 
que le Sucre acheve de {e refroidir aOtz 
pour être mis dans les barriques. Et com-
me on a befoin de couteau li pour le mou
voir quand il dl: dans les formes , on a 
au!Ii befoin d'un in/hLJment plus fort 
polir celui qui dl dans les canots ; on fi.: 

N iiij 



1i6 Nouvettttx P'oy1tge1 au~ /flel 
~ fnc d'une pagalle un peu plus petite que 
1 

9· celle dont on fe f.ert pour nager en mer 
dans les canots , pour le remuer d'un bout 
à l'autre du canot avant que de. le mettre 
en barrique, :ifin que le grain , & le Grop 
foient bien mêlez en(ernble, que le grain 
qui dt formé , fe groffi!Te, ou qu'il aide 
à celui qui ne l'efi: pas .. encore. 

:touchm On fe fert auffi de lciuc~ts de ,fer de 
rlc fer trois pieds de long , dont la pelle a qua
Jcur uta. tre pouces de large fur Gx pouces de Joni, ;e, , u 

pour grater & faire tomber le Sucre qui 
s'att:,che en croute aux bords- du canot, 
ce qui d1: ordinairement le plus gros grain. 

Les ufi:encilles, dont on fe fert aux four
neaux , font très - peu de chofe : ils ne 
conG/1:ent qu'en quelques perches , dont 
-00 fe fert pour pouffer le bois dans le fond 
des fourneaux, & pour l'y ranger comme 
il doit être pour bien brûler , & pour 
jetter beaucoup de flâme ; & d'un mor
ceau de fer, long de deux pieds ou envi
ron , dont un des bouts fait en douille. 
rntre dans une perche, & l'autre qui e!l: 
recourbé & plat de la la.rgeur de deux: 
pouces, lêrt à recirer les charbons, ou à 
Lire tomber les cendres, qui demeurent 
fur les grilles. 

Les fourneaux font toûjours couvert; 
d'un abavent en appentis , appt1yé d'un 
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c&té contre le mur de là Sucrerie ; for -:---

6 d d r · l' · 169 • es crampons e rer • qui en tiennent · 
éloigné d'un pied & davantage, pour don-
ner pafiage à la fumée. L'autre côté dt 
porté for des poteaux de bois , ou fur des 
piliers de maçonnerie ; fur lefquels on 
appuye la fabliere. On fe Cert d'dfeures ou 
de tuilles pour ces couvertures , & jamai1 
d'ardoiles, que la chaleur feroit éclater. 

Voilà tout ce qu'on peut di~e des Su~ 
creries & de leurs ufl:encilles. 

DE S D IF FERE NT.ES 
efpeces de Sucre. 

On peut compter dix fortes de Sucres 
clifferens. Il ne faut pas s'imaginer que je 
mette cette difference , comme font les 
Epiciers , les Droguifl:es, & autres gens 
qui en vendent, dans le poids, ou dans la 
grandeur des formes, ou des paiî1s, qu'on 
va acheter chez eux. Ceux qui en parlent 
ain!Ï, & qui (e donnent la peine d'en écri
re, font voir qu'ils font mal informez; & 
je dois charitablement les avertir qu'il dl: 
mieux qu'ils le vendent en Marchands I 

Chrétiens , que d'en écrire la nature &; 
les qualitez , comme a fait un DroguiJl:e, 
nommé Moniîeur Pomet, qui a coinpofé 
un gros Volume in folio de la nature de 

N V 
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routes les Drogues ,· d'une ntaniere. a fofrt 
plaiGr, mais qui ne m:et d?autredifferenc<J 
entre les Sucres , que cdle qtùl a remar
quée dans le poids des p1i11:1 qui font ve~ 
nus à fa Boutique : de fone qn1on peut 
dire, que s'il ne connaît pas m,ioux les 
autres cho(es , dont il parle , qu'il con
noît le Sucre & le Silvefl:re qu'il a pris 
pour la Cochenille,il devoir fe di(penfer de 
gâter tant de papier. Ce· qne je dirai dans 
la fuite , lui fera reconnoî:cre fon erreur, 
& défobu(era le Public. , 

J'ai dit qu'il y a dix fortes de Sucrei 
,ilifforer,s. En voici les no:m. 

1. Sucre Brut, ou Mo(coi.iade, 
2. Sucre Paffé, ou Calfonade grife,. 
3. Sucre Terré, ou Caffonade blancho. 
4, Sucre rafiné, pilé, ou en pain; 
5. Sucre RoyaJ.-
6. Sucre Tappé. 
7. Sucre Candi. 
r,: Le Sucre de Sirop fin. 
,. Le Sucre de gros Sirop. 
10. Le Sucre d'Ecumes, 
Le Sucre brut ou Mo(coüade efi le pre

rr. ia qu'on tire du fuc de la Canne; c'efl: 
k p!t11 facile à faire, & c'ell: de lui que 
to:1s les autres Sucres font compofrz : 
Voici comme on le fair. . , 

Les Cannes ayant paffé a:u Moulin, & 
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leur fuc, jus, vezou, ou vin, con'llne on t696 , 
die en quelques endroits, étant dans le 
canot , ou dans la grande chaudiere , on 
en examine la q uali cé , pour_ le pouvoir 
gouverner comme il faut. 

Si le vezou , ou jus eft clair & blancbâ- Difîmn. 
• 1 d tT d tes q uali-tre , avec une pettte ecume au- eu us, e rez de1 

la même couleur , c'eft une marque cer- lue de . ,. 1 11. d & Cannes, tarne qu I eu ver gras. & les · 

Lor(qu'il dt brun, vilqueux, gluant, r;1•niercs 
' b d J b] d J '"rle[OU• qu en tom ant . e a ta e ans e canot, ver.i~r. 

on coulant dans la chaudiere , il forme 
une écume gri(e & épai!fe, & qu'il a une 
odeur douce & comme aromarique, c'eft 
un figne que ce jus ell bon, chargé de ma-
tiere , facile à purifier & à cuire , & qui 
produira de bon Sucre. 

Et quand le vezou dt noirâtre & ép:iis, 
qu'il a une odeur forte, tirant fur l'aigre; 
c'el1 une marque que les CJ11nes font vieil
les , & que bim qu'elles foient remplirs 
de mariere fucrée , le vczou fera difficile 
à d,égraitfer , parce qu'il a déja paifé le 
tems de fa maturité, & qu'il e/1 cuit en 
partie par la chaleur du Soleil. 

Le3 habiles gens connoiffent ces diffe
rences en voyant les Cannes, ou tour au 
plus en les goûtant, & ils {e reglcm là
Jeifus pour gouverner leur vezou , dq,uis 
qu'il entre dans la grande , ju(qu'~ ce 

N vj 
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qu'il forte de la batterie. 
. .Dans le premier cas , on met dans !& 
cueïllier environ autant de cendre qu'il en 
tiendroit dans une pinte de Paris, & au-
tant de chaux vive reduite en poudre. 
On emplir la cueïllier de vezou , & on 
di!aye bien ces matieres enfemble ; on 
verfe le tout dans la grande par inclina
tion & doucement , afin que s'il refioit 
quelque partie de la chaux qui ne für pas 
bien cuire & dilfoute, elle ne tombe pas. 
dans la chaudiere , & on remûë avec la. 
cueïllier tout ce mélange dans la chaudie· 
re, afin de bien mêler le tout enfomble. 

L'effet que cela produit, dl: de dégraif
frr le vezou, en l:èparant fes parties graf.:.. 
fes & onél:ueufes de celles qui doivent 
compofer le grain du Su,rc, & les alfem
bler à mefore que la chaudiere s'échauffe 
à la fupedicie en écumes d•autant plus 
gralfes, épaittes & gluantes, que la chaux 
& la cendre ont aidé par leurs qualitez 
dérerGves & corrofives-, à purger le refie 
du vezou , dont le grain doit être c0m
po(é. 

D:ms le tecond cas, on ne mêle dans 
Ja gran<le qu'environ une chopine de cen
dre , avec un tiers de chaux , fur tout 
quand on travaille en Sucre blanc, parce 
~uc la chiux rougit le vczou > & par con~ 
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fequenc le Sucre qui en provient. 169,. 
Dans le troi!iéme cas, on met une pin. 

te de cendre avec une chopine de chaux, 
& on a foin de mêler de l'antimoine dans 
la leilive, & de jener dans Ja batterie~ 
un moment avant que d'en tirer le Sucre .. 
environ une chopine d'eau de chaux, dans 
laquelle on a fait di(foudre de l'alun. On 
efi même fou vent obligé dans ce troiGéme 
cas & dans le premier, de jetter de l'alun 
en poudre dans la batterie ~ pour achever 
de fecher la graiffe du Sucre & fa ver• 
deur. Je reviens à la fabrique du Sucre 
brut. · 

La cendre & la chaux étant mêlées Quand il! 

d I d l c , l', h ,r c , faut éclil .. ans a gran e, e reu qui ec aurre, r.att mer. 

monter l'écume au-delfus en une quantité 
d'autant plus conGderable, que la cendre 
& la chaux ont trouvé le vezou difpofé à 
fe purger. On ne commence à écumer que 
quand la fuperficie du vezou ell: toute cou-
verte d'écumes , & on l'enleve fans trou-
bler la liqueur & avec diligence, pour ne 
pas donner le tems au vezou de boüillir 

d,s I I 1 avant que ecre ecume , parce que es. 
boüillons qu'il fait rompent l'écume, & 
la font retourner , & fe mêler de nouveau 
dans le vezou , de forte qu'on ne peut: 
compter d'avoir nettoyé une chaudiere 
comme il faut , quand on ne l'a éc.:~ ... 
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- mée que quand elle boüilloit. 
iG9G". . Après que le vezou de la grande i 

, 11 faut b-ofütli , & qu'il a été écumé environ. 
ecumer "d ] 
prompte. pendant une heure J on lé vm e avec a. 
1?.11enr. cueïllie:r dan~ fa propre, On doit faire 

promtement ce travail, & plus @n appro~ 
che du fond de la chaudrere, plus on doit 
u(er de diligence, de crainte que le fe11. 
qui dl: deffous, n'agiffanc plus que fur le 
métail , ne le brùle. C'efl: encore pour 
l'empêcher qu'on répand de tems en rems 
avec la cuei.'llier du vezou au tour du de
dans dce la chaudiere. Dès gu'elle eil: vui· 
de, on débouche le canot, où s'efi raffem
blé le vezou à me(ure qu'd fort du Mou ... 
lin, & on le fait couler dans la grande~ 
on y mêle la quantité de cluux & de 
cendre, comme auparavant, & l'on réïce· 
re cette operation routes lc:s fois qu'on h1 
remplit. 

Qgand le vezou qui efl: dans la pro
pre, commence à écumer, on enlc•,e ,en 
écum~ avec foin ; & lorfou'il commence 
à boiiillir , on y jette un p~n de cette lef
five que j'ai ci- devant décrite, pour aider 
à pouffer à la fuperficie les ordure,. qui s?y 
trouvent, On çontinuë d'écumer la pro
pre, (ufqu'à ce que b grande ay:mt fuffi.. 
fammenc b.:.,üilli , & étant bien écumée, 
& le canot plein de nouveau jus, on vuide 
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dans le fLimbean ou dans la leŒve, felon ~ 
le nombre des chaudieres , le vezou qui 
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étoit dans la propre, que ron remplit en 
même-rems & avec diligence de celui de 
la grande , que l'en continuë de rempla~ 
cer par cc:.lui qHi s'dl; amaifé dans le ca .. 
not. 

Le vezou étant dans cette troiGéme' 
chaudiere que l'on chauffe avec du gros 
bois , y dt purgé avec plus de foin que 
dans les deux premieres , avec la leffive. 
On n'y jerre pas cette leŒve en grande 
~uancité , mais à chaque fois ce qu'il en 
peut tenir dans une cueï1lier :'!bouche, & 
én même-rems on éleve le vezou avec l'é- ' 
cumdre , afin qu'elle s'y méle plus aifé .. 
ment, & on écume le plus vîc~ qu'il eft 
poffible, cc qui vient à la fopcfi.cie~ Aufii. 

,. ' ~ - l" T, d tor tVt on s apperçm t que ecume ce Le 1! 

venir , on y jerre un peu de leŒve pour 
l'exciter, & qu:rnd on voit qu'il n'en vient 
qL~1ri plus, ou du moins que cdlc;: guipa
roir eft legere , on vuide cette troifieme 
chauc!iere dans la quacriéme qui efl: le fi
rop. Comme la quantité de vezou dt di
minuée par l'évaporation que le feu en a 
tàite , & par les écumes qui en (ont for
ties, & que cette quarriéme chaudiere eft 
plus vivement chauffée que la troifîéme ~ 
le vezou y change de_nature, il ao1m11ençt 
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I6JG', ,à s'épaiffir, & à fe convertir en ûrop. C'efi: 

alors qu'il fout achever de le nettoyer 
promtement en y jettant de la lefiive , & 
en l'écumant avec foin , avec une écumoi
re , dont les trÔus font plus petits qu'à 
celles qui fervent aux chaudieres prece
dentes. 

Je croi qu'il n'ell: pas necelfaire de re. 
peter que le vezou de la troiGéme chau
diere étant patfé dans la quatriéme , on 
vuide auffi tôt la feconde dans la troifié
me, & la premiere dans la feconde ; & 
que la premiere ell: toûjours remplie par 
le jus qui combe du Moulin dans le ca. 
not, 

Lorfque les Cannes font vertes & dures 
à cuire , il arrive aifez fouvent qu'il faut 
arrêter le Moulin qui fournit plus de jus 
qu'on n'en peut cuire. Mais quand les 
Cannes font bonnes , la faifon [éche , & 
les fourneaux bien chauffez, tout ce qu'un 
Moulin peut faire , dt d'entretenir, c'e!l:
à-dire , de fournir du jus [uffifamment 
pour fix chaudieres. 

Qgand on juge que le Grop e(l: pre(que 
entiereœent purifié, on le coupe en deux, 
c' efl:- à-dire, on en verfc la moitié dans la 
batterie que je fuppofe vuide , afin qu'il 
fe cuife plus vîte, On y jette de la. !tfiive 
pour en faire élever l'écume qui refte ; & 
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à mefure qu'il cuit, on charge la batterie 1~ 
de ce qui dl: dans le Grop ; &'commè la • 
batterie jette de gros boi.iillons , & que le 
firop qui y dl contenu, s'éleve beà~coup, 
& en fortiroi t par la violence de la cba. 
lem du feu qui dl: deffous , on y jette de 
tc:m en tems de petirs morceaux d~ vieux 
beurre ou de grai!Îe, qui appai(e les boüil-
lons, & les fait baiîfer, & donne le rems 
d'écumer ce que la leffive fait venir à la 
fuperficie. On éleve fouvent le firop avec 
l'écumoire , afin de lui donner de l'air, & 
on palÎe le balai fur l'euvage & for les; 
bords , pour nettoyer l'écume , que les 
boi.iillons y ont lailfée en s'élevanr. 

Quand le Grop qui éroit dans la qua
triéme chaudiere , efl: entierement paffé 
dans la batterie, & que par l'épaiffeur &; 
pJr la pefanreur qu'on y fent en l'élevant ,E.rn lie 

l' · l', · · ''l cnaux & en air avec ecumorre , on Juge qu 1 d".ilur1 

approche de fa cui{fon, & qu'on a rem:ir- ~u'on 
, l , · & d rcredaM que que e vezou et01t gras i.; ver , on 1, batti• 

jette dans la batterie environ une pinte rie. 

d'eau de chaux , dans laquelle on a fait 
diCToudre de l'alun. La quantirë qu'on y 
en met , fe regle (elon que le vezou ell 
gras, dur à cuire & verd. Mai5 on n'exce. 
de jamais la pefanteur d'une onc:e par pin-
te. On appelle eau de chau:i., celle dans 

· laquelle on a eteint une quantité de chau,: 
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1i;;96.- vive, On fe fort pour cela d'un ·pot d& 

tafinerie; on l'emplit à moitié de cluut. 
vive,& on acheve de l'emplir d'eau, que' 
l',0n te1nûë avec un bâron : on rire cettè 
eau après gü'elle dl: repofée; on la met 
dam (m aune por: avee de l'alun , Celon la 
proportion que je viens de marquer. Cette 
eau achev'e de çonfotnmer & de deffecher 
toute la graiffe qui rell:oit dans 1e vezou. 
Cependant quand on doute encore gu'efü 
ait produit tout l'effit qu'on en efperoit, 
un infl:ant avant nue de tirer le Sucre de la; 
' ! 

batterie, on y jètte un peu d'alun en pou .. 
drc, & après qu'on l'a remué avec la cueït. 
lier, on èn tire le Sucre, quel' on met re .. 
pofer dans le tafraièhiffoir. . 

l'!ii rre en Il y a des gens , qui au lien d'alun jer:.. 
puud1r.e ten~ dans la batterie environ une livre dt 
ciue on A . , .· • 

j'erredan, pLure en poudre. Cette drogue fan gre-
Ja batte· ) S & J c · " , c ,ie. ner c ucre,- e rait paro1tre trcs, rermf', 

& très-luifanr. C'efl: une infigne fripon
nerie, dont on ne s'apperçoir que dans la 
fuite. Cette poudre réiinit non-feulement. 
k grain du Sucre , mai, encore le lîrop; 
elle l'am@ncelle , t( forme un grain fpis·~ 
dur, brJlant 8l pcfont ; mais qui venant 
' r JI • . \ a C l ,a 
:i. 1e occuire , ou 3. ctre ronc u pour ,erre 
rafiné , ne donne plus qu'un Sucre firor .. 
teux , foible , & prcfque incapable de 
fo;)ccjr le r.:finage. Il faut bre- bJbile 
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dans li connoiffance des Sucres , pour ,,

6
7,, '~ ' h r: l 1· ],.,.,.,. n e,re ?1, trompe en ac etanc iur es 1eux 

ces fo.-:es ie Sucres i car ils impofent par 
leur gr1:n & par leur poids, qui font le3 
deux cho: es guc les Marchands cherchent 
dans 'tes Sucres bruts, parce que leurs con-
noiffonces ne vont pas plus loin. . . 

J'ai fait faire exprès quelques batteries 
de Sucre de cette façon , pou.rapprendre 
à connortre cette fupercherie, & je n'ai 
pÛ. rernarquer qoe deux chofes, qui reu'... MoyeM 

vent conduire à cette découverte. La pre- ~~itt~~l
miere dl: le poids extraordinaire de ce Su- cecre n,. 
cre, la (econde dl: la figure & la aouleut: ;i:r::he, 
de fon grain. Ce qni lui donne un fi ~rand 
poids dl: le Grop , qui loin d'en être fo-
paré s'y cfl: comme congelé & condenfé. 
Or il eît certain que le même vaiffeau 
rempli de !Îrop pefera quafi le double de 
ce qu'il pefrroit s'il éroit rempli de Su-
çre, parce que le lirop eft un liquide épais, 
donc toutes les parties font contiguës~· 
adhérentes, &. fans aucun intervalle vui-
de encre elles. Le Sucre au contraire efil 
compo(é de parties rondes ou approchant 
de cette figure , qui ne peuvent jamais 
ên'c li unies enfemble , qu'elles ne laiffent 
kaucoup de vuide entre-elles, qui _n'étant 
rcmplirs que d'air,rendentpar coniequent 
le v.üifcau f)Ïeiu de Sucre incomparable.,. . L 
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m~nt plus leger que s'il éroic plein de 
lîrop. 

Quanc à la figure du grain du Sucre. 
je viens de dire qu'il eJJ: rond, ou approd 
chrnt de crtte figure, au lieu que celui.ci. 
e(l: comme caillé à facettes, & c'dl: ce 
qui le rend luifant & refltchiffanc, à peu 
près comme on voit le Sucre candi, avec 
neanmoins cette diffcrence que les parties 
du Sucre candi étant confiderées , cha
cune en particulier , font claires & tranf
p1rences , & que l'ôpacité qui fe trouve 
dans Je centre d'un morceau qui efr un 
peu gros , ne vient gue du grand nombrn 
des refraérioos qui s'y font, qui empê
chent toute la lumiere de fe reflechir: au 
lieu que dans ce mauvais Sucre plâtré un 
grain étant brifé ; {es parties deviennent 
o'p1ques, & moins elles foot nornbreu(es., 
moins elles font claires & luifantes. 

Il y a encore une chofe qui pe11t con
duire à Li. connoiffance de ccrre fraude , 
c'ell: une odeur de brùié qu'il exhale, 
quand en l'approche du nez, Mais com. 
me ce ligne peut être é:iuivoque , puif
qu'il convient effenriellement à une autre 
elpece de Sucre , comme je le dirai en foa 
lieu , Oil peut fe contenter des deux pree 
micres , pour fonder un foupçon raifon~ 
nable qd'il y a de la tromperie dans ~m 
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Sucre, au quel on les remarque ; & pour 1~ 

achever de s'en convaincre , on peut en 
merrre un petit morceau d:ms le creux de 
la m:iin , & l'hunm.stc:r avec de l'eau tié-
de, ou avec de l.1 falive. On voit auffi-
tôt qu'il (e di!fout ~ que le grain le fe- foltruc

pare du firop; on fent en le remuant dou- ~"~:r~~
1
: 

cemënt avec le bout du doigt • la dureté ,,cherrem 

à . . /'l ·1· d' l' des St1• u gram qui eit au m1 1eu une 1queur cres 

noirâtre , onétueufe & adherante , qui bruts. 

n'efl: autre chofe que le lirop que le pli-
tre avoit am.onceié & comme congelé. 
Mais peu de Marchands font capables de 
ces reflèxions, & les Commis qLi'ils em
ployent, le font encore moins qu'eux. Il 
leur foffic de voir un Sucre à gros grain, 
fec , & pefonc , pour le préferer à un au-

. tre infiniment meilleur , dans lequel ils 
ne remarqueront pas ces trois qualtte:z. ell. 
pareil degré. 

Cette inlhuél:ion fervira à ceux qui 
font des achats de Sucre, pour n'être p:1$ 
trompez par la reputation que certains 
particuliers ont de faire de plus hem Su~ 
cre que leurs voiGns, quoique dans la ve
riré ils ne doivent cerre reput.rion qu'à. 
la mauvaife pratique que je viens d'expli-

" que.r. Je reorens à prefent mon fujct, 
Dès que le Sucre qui éroit dans la bat

terie , en elt tiré avec coute h diligenc~ 
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;-;.__, G. poŒble, & qu'on y a mis une partie de 
~ li;;), l • • I • l f • • C. I d 1 {j · ce ut qm eron ae1a purine ans e 1rop • 

on remûë avec une pagalle le Sucre qu'on 
Sucre a mis d~.ns le rafraicbitToir , afin de ré

·aa~n,_ Je pandre le grain également par tout ; puis 
Fa1ra1- ,_, 

~h 1lair, on le laiife repo(er jufqu'à ce qu'il fc for-
.:=,:,., d,rns me deffus une crolÎte de l'énaiffeur d'en-
"c~.anor. L 

viron un Ecu , felon que le Sucre efr plus 
ou moins chugé de grain, & que les Can
J!'les, dont il eft provenu , font bonnes ou 
tnauvaiîes , cette crotîte fe fait promte· 
ment, ou elle demande du rems annr: que 
de (e former. Lorf que Îes C,mnes fan t bon-
11es , & que le Sucre eft bien travail!~, 
.elle fe fait bien vîte, ç,c en moins d'un 
~emi. quart d'heure elle dEvient ép,i i1è 
comme un Ecu , & contimië tot'.'1jours à 
s'épaiffir, à mefu.re que le Sucre fe froi
_dic. 11Aais quand les Cannes font vertes 
& aqueufes, eu quand le Sucre a été ti1 é 
de la batterie avant que d'êrre cuit {i_ifn
fammrnt, la croi"1te ne fe fa,ic que quand 
il eflc pre(que refroidi. La croûœ ér::rnc 
faite , on remûë une feconde fois cc qui 
.dl: dans le, rafraichiif~ir anc I~ pagalle • 
:afin de meler la croute de deOus avec le 
.grain gui s'eJJ; attacbé aux bords , pour 
aider au rel;:e à fe former, ,ou a ~uŒn-,;èn~ 
ier cdui qui l'dt déja. On pcne ~;,foir~ 
Jt:_e S.u_c.re _dan:; lef crnoc~ d~ Lo:~ '}lÜ fou~ 
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ll!efünez à le recevoir , pour l'y biffer . 

rr · & f ·d· rr , . 16,16, .raue01r re roi 1r auez pour ecre mis ., · · 
dans les barriques. On fe fore pour le 
.tranf porter , d~, bec de corbin. Celui qui 
doit le rranfporter, le tient des de1,1x mains 
par les deu;x an(es , le fond éc,ant un pelJJ. 
appuyé fur fa. cuitfe. En cet état il po(e le Corn,• 

bec for lebord du rafraichitfoir ' afin qne ;ùe:/: re"' 
iCelui qui le charge, c'ell:-à-;dire, qui le bec ~e 

!. l ··11· , d · ro,bw .iremp 1t avec a eue: 1e1, ne repan e nen :-: . · 
,dehors. QtaGd il elt ple~n, il le porte al.Jl 
:-:canot , en le fdken'a.nr .par les deux anfes. 
fx. s'aidant un peu du devant dela cuitfi:: 
pJÙ it l'appuye. Il faut le vuider douce-
ment , de craint~ que les grumeaux e[)l 
,tombant un peu de haut, ne fatfent re .. 
jaillir le G.rop qui conferve long·.:rcms (;JJ, 

!Chaleur , & qui brûle d'uné maniere rrès-
vive les endroits où il tombe .. Quand 01i 

:i porté dans le cannr tour ce qui étoit dans 
!e rafraichiffoir , on le .rctnûë encore avec 
.ia p:ig~lle, afin que le grain d~ia form6 
:..ide à celui qui eft dan~ le finpp 1 à (e forq 
z;ner, ou le faffe groffir. 

A mdure que l'on dre de.s.Latter_ies, & 
l\1U.' on porte dans le canot' on recommen
çe à faire ce que je v.ieru; de dire , obfer
pant de remt'ler le Suci:e qui eG: dans le 
canot , à chaque fois qu~on .en met 4r 
rouv1:au dc_i[us i ;.vJqu'.à ce CJ.u'il foit i:_e~ 
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i 6, 6 , froidi au point de pouvoir y tenir le doigt 
fans incornmodi té ; puis on le ranfporte 
dans les barriques. 

Les barriques , dont on fo fert pour 
mettre le Sucre brut, viennent la pli1part 
d'Europe en botres. Lts !vLuchands les 

lariquri font monter , & rendent b.1rrique pour 
clans 1er- b . , . l 1. d S 
que'les .• .unq Lie a ceux qui eur 1vrent es U· 

on met cres. Elles font ordinairement très-mal 
le Sucre , . . ! l J·' L 
l.eurmau Jom,cs , & er.cote pus ma cerc ees. a 
vaiC

1
e-;- raifon que les Marchands one de-lailfer 

qua Ile. , c fi l ce premier deraur, efr a n que e Sucre 
que l'on met dans ces barriques, trou
vant des joints Lirges , ait plus de facilité 
à fe purger de fon IÎrop. Et la raifon du 
frcond défaut efl: afin de diminuer le poids 
du bois, qui dl: ce qu'on appelle la tare, 
parce gu'on Ôte dix pour cent fur le poids 
entier de la futaille pleine de Sucre, & 
qu'ainG moins elle efr chargé de bois , 
& plus les Marchands y trouvent leur 
compte. 

Mais les Habitans remedien:t à ces deux 
défauts par deux ou trois moyens qui 
tournenr à. leur pro fi r, & à la perte de 
l'acheteur, mais qui n'étant pas trop hon· 
nêtes , ne peuvent êrre mis en ufage que 
par des gens qui -n'ont pas une confrience 
fort timorée. Le premier dl: de couvrir 
QVec de la terre graffe au dedans de la 

barrique 



F,·,mçoifes de f Arm··rpe. F, 
barrique rous les joints des doU'-:es & des i 6 90·,
fonds, & ils la mettent G épc1irfe , que le DHaac~ 

Sucre dl: fr9id , & fon frrnp entierement qui fo 
rongelé avanc qu'il aie nû (écber la terre commet .. 
,... , · ' t a (ent CLl. 

{$(. fe faire un palfage po14r s'écouler par mrnanc 

êes fentes. . le Sucre 
~ r eo barn-, 

Le fecond e{l: d enrormer l.:m·s Sucre~, qae., 
ç'ell:-à-dire , de le mettre dans les barri~ 
']Ues, quand il dl: pre(que entierement: 
froid _, ou de les remplir à_ deux ou crois 
fois, ~,1nd il e{t trop froid , il efl: certain 
qu'il ne purge plus, pm:e, que le firop s'eft 
déia congelé avec le grajn. Et quand on 
remplit les barriques à diverfes reprifes" 
le Sucre qui fe trouve au fond ~ s1étant: 
refroidi & durci avant qu'on y en mette 
d'.autre , il ne laiile point palier le Grop 
!_le c;elui qu'on met par ddfus , ni le fe., 
çond, le Grop du rroiGérne; en forte qu'il 
n'y a que le premier qui a purgé, & que 
le firop de tout le rell:e, s'efl: figé & con
denfé ; çe qui renc:! 1,1ne barri.q_tie exq:ême.,.. 
~enr pefante1 

Cette mal-façon, pour ne pas me forvir 
d'un autre renne plus odieux , elLdiffi
~ile à connaître , à moins qu'on ne leve 
;une douve de chaque barrique : car alors; 
on reinarqueroi t aifément les lits de lirop. 
)vbis les Marcl)ands , ou leurs Commfo 
pe font point Ja pl_ûpart atfe~ h;i.bj!.;~ ~ Pi 

T9mç I ! l, . P 



3 v 4 No.iveau:): P"oyttges ttux fjltr 
~ aifcz portez pour. le bien de leurs C oni-

9 meccans, pour faire cette diligence. 11; 
Moyen· d b S d t . d l ·. pour cor.· woyenr e eau ucre au;;c eux ~outs e a 

noill:re, futaille; fon poids leur fair croire que c'eQ; 
f~~c/e- du grain tout pur , & ils s'en conrenrenr, 

d'auranc plus encore que ceux qui prati
quent ces fortes de fupercheries, ont en1 
core la malice, quand la barrique eft plei
ne à deux pouces près du jable, d'achever 
de la remplir avec quelques cudllerées de 
bon Suere tout chaud, qu'ils appellent 
µne couverture , qui humelte celui qui 
dl: dellous, y. fait penetrer fon Grop , & 
pre(ence ainG une très-belle fuper6cie. 

Le fond di,: la barrique doit être percé 
de trois trous , <l'un ponce de diamerre, 
fuivanc !'Ordonnance du Roi. Cepen'.. 
dant l'ufage à prévalu de n'en faire qu~ 
deux, & l'on s'en contente. On fait en .. 
i;:rçr qans chaque trou le bout d'une Can
ne, un peu plus long"1e que la barrique. 

1.es b~,i- La çhaleur du Sucre la fait relferrer, & le 
·;iues,~oi- firop en fuivant la Canne coule par lè 
vent erre ' 
1,crcée.5 trou, qu'elle bouchait d'abord affez jufl:e» 
.l. ,rais & tombe dans les citernes. On doit Ôret 
i;,,ous: les Cannes avant que de foncer les barrÎ-

q ues. On voit par les trous la qualité d~ 
Guer~ qui touche le fonds , qui ne peut 
,nanquer d'ftre beau, parçe qu'il a purgé, 
r{lndaut CIUC le refre de la l;iarri~uc e~ 
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plein d'un füop congelé, qui \'•!nant ;i (e !(JC• 
décuire pendant le voy1ge, gâre tout le , 
refl:e du grain,& ne fait phis qn'une mau
:waife marmelacle qui n'efl: prefqù@ d'au-
cun ufage. , 

Il y a des Sucriers qui changent lei 
fonds des barriques qu'ils reçoivent des 
Marchands , & qui leur en fobftiwent 
d'autres de bois de Riviere, ou de Ch:i
,ta1nier , épais de plus d'un pouce , qt1li 
par leur pefanreur naturel\e recompenfenc 
avanrageufement la !egereté des futailles• 
qüe les Marchands affèd:ent de fournili: 
:mx Habitans. 

Mais ces artifices de part & d'aur.r<P
font contre la bonne foi , & contre l'é
,quiré, qui doit fe trouver dans le Com
merce. J'en ay déja rapporté quelques
uns , j'en rapporterai encore d'autres, ~ 
mefure que l'occaGcm s'en prefenrera, afi1i 
que ceux qui s'en fervent, les voy;i,nr e~
;po ez aux :yeux de tout le monde , fe 
delill:ent de les pratiquer 3 & que ceu]I:' qui 
ont interêt de s'en garder , comme !e$ 
Marchancds & leurs Commis , prennei'lt 
les mefures que j'ai marquèes, ppur n'êtrf 
pa~ trompez. · ' 

Rien n'efr plus ai(é 'lue de faire de bon.,. 
ne 1n::irchandi(e~ C'efr à quoi un Habit:;inç 
,1ui ~ 4e l'.lwnneu.r {X À~ la confct~P.Cf: 1 . 0 ij 
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ï6JG, doit s'appliquer. A l'égard des mauvaife; 

barriques, .il n'y a .qu'.1 n'en point recevoir 
JJ.Ui ne foient bien condi.tionnées, & quand 
on ne peut pas fair,e autrement , on doit 
les faire rebattre par un Tonnelier , que 
ies Habirau.s ont ordinairemçnc cpcz eux, 
fe fai(ant .enfaite payer par les Marchand$ 
fix livre$ .de Sucre par barrique , tant 
pour q:la q.ue pour les doux, qu'on em
ploye à faire reni)'.' les c.ercles qu'on me~ 
autour des fonds ; car fi on confidere le 
~erns .quel' on perd à changer les fonds~ 
on verra qu'il y a plus de perte· que de 
profit, & que c'eft une pure lefine; mai~ 
.c'dl une étrange friponnerie , après m 
,avoir changé les fonds , d'y mettre une 
.trop grande quantité de terre gralfe. U 
s' eft trouvé des gens qui ont pouffé la cho .. 
{e fi loin , que leurs barriques étant dé, 
foncées, on ·en a tiré plus de quarante lii" 

(ll.omme vres de terre., On dl: obligé de mettre un~ 
•n _do&i, couche de terre gra!fe fur les 1'ointures j 
rerrer <-~ • • 

.emplir. parce que fans cela le Sucre couleroit touc-
!es b,rn à~faicpar le.s j.ointures; mais il faut qui:: 
~~es, .ce::tte cou.chr foit mi(e le pl.us legerement: 

qu'il efr poffible. On qoir auffi remplir les 
paniques entierernene , afin que le Suer~ 
:venant à haiffer en lailTant émuler fon fi
irop , elles Ce trouvent encore pleines~ 

. r,~u~ oµ trois pou_ç_es au- 4-:Lf,ous çu japl~ f 
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quand le Sucre s'e!l: tout- à. fait pmgé; 

1
,. 0. 

& quand on veut les ftrrner ou enfoncer, 9 • 
il vaut t11ieux prendre du Sucre d'une bar • 
.tique que l'on QeG:ine à remplir les au~ 
t:res , que de mettre de ces fortes de cou
vertures , dont le Grop de pouvant pa3 
penerrer ju(qu'au fond pour forrir par les 
trous d:'s Cannes, dt contraint de s'imbi-
ber dans le rell:e du Sucre , fur lequel on: 
l'a mis, en ri(que de le gâter. En faifant 
.ainli, le Sucre (e trouve égal d'un bouc 
n l'autre des barriques. On pmt en biffer 
lever les douves , fans crainte d'âucun af-
front , & l'bnfatisfait au't devoirs de fa 
con(cience. 

La barrique ordinaire de Sucre brut, r.oid.s or. 

faire & enfutaillé, comme je viens de dire, ~!:~~~~
faant feche & bien purgée, doit pefer fix · rique d; 
, { 1' . d- 1 , d' Sucre a epr cenr ivres ; ont a tare etant t- brut, 

minuée à raifon de dix pour cent, il refl:ci 
cinq cent quarante, ou Gx cent trente li-
Vres de Sucre net. 

Il (e commet encore une autre fripon• F,;pon 7 
nerie dans le Sucre brut. C'efl: de ,·errer """e q-'a 

• • • ~ [e pcuc 
dans le rafra1ch1lf01r, auffi-tot que la bat· ra redans 

terie dl: vuidée , un ,ou deux becs ?e cor- i:ur:ucre 
bin de gros firop qu on a tiré des c1ternes. · 
Ce firop étant épais & froid , fait con-
geler le Sucre qui ell: dans Je rafraichi[_; 
foir, & s'y iucorpore, d'où érant tranf~ 

O iij 
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~ porté d~ns le canot , & dan

1

s la barrique i 
quand 11 elt prefque congele; il forme une 
matfe dure & pefante, qui farisfait l'ava. 
lice du vendeur ; mais qui fe décuifant 
lbien-tÔ-r ~ gâte le grain , où il a été in
corporé, & caufe un dorfimage conGde
rable à celui qui a eit le malheur de l'ache;. 

Uaven ter. L'odorat dt Îe {eu! des cinq fens de 
1~n·-i., nature, avec lequel on peut s'appercevoiœ 
w.ii1, c, de cette fourberie : car ce mêlange n' em-

pêche p:\'S le Sucre d'être fec & grené 9 

(fuoiqu'il foi t un peu brun ; mais il lui 
ref!:e une odeur de firop brùlé , que les 
bons connoilfeurs fçavent dW:inguer fans 
peiné , & que la couleur brune de ce Su
cre les emp~che de confondre avec le Su
crn purement de firop , qui fot.ivent dl 
aulti ferme , auili grené , _auffi pdant , &; 

auffi jaune que le foc tout pur des Can
JJes. 

Voici ce que peuvent faire fans rifque 
ceux qui veulent profiter de leurs gros 
:füops ; après qu'ils font cuits , mis en 
forme , bien purgez & bien (ecs, on peut 

, Cvm en jetter une forme dans la batterie un peu 
J;,'~\~,~ devant que le Sucre foie-cuit; on y 1ett~ 
J J. yez lcJ une pinte, ou davantage, d'eau de chaule 
!c~:, ll & d'alun, & on faupoUclre d'alun en puu-

. dre la batterie dans le moment qu'on !c?
v.eut tirer. Il cll certain q.ue ce mêlangi:; 
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ne porte aucuA préjudice à l'acheteur , & 66 fait gue le Sucrier profite autant qu'il {e 

1 9 • 
peut de. fes Grops ., parce que le grain qui 
s'y trouve, s'incorpore avec celui qui fort 
du Sucre de Cannes , & les parties qui 
font trop foibles po:.ir fe rnndenfer , &. 

_ pour devenir en grain , tetournent en fi.
top., & tombent avec le firop du Sucré, 
J'ay fait pluGeurs épreuves de ce gue j~ 
viens d'avance!', par lefquelles je me fuis 
convaincu que le Sucre de Cannes ; où 
j'avois fait m&Ier du Sucre de firop fec & 
bien purgé, rendoit la même quantité dei! 
Sucre étant rafiné , que celui ot\ je n'en 
a vois pas fait mettre; parce que dans cerce 
hypothefe il n'y a que le grain qui re'l.l:e., 
lequel étant trop foible la premiere fois, 
s'étoic échapé , & s'étoit écoulé avant que 
d'avoir fait corps , & qui s'ell: affemblé 
&. purifié dans une feconde cuilfon , où 
on l'a aidé avec de l'eaa de chaux, qui l'a 
dégagé· des parties .graa.ê$ & onll:ueufos, 
dans lefquelles il écoic embarralfé, & qui 
lui a donné lieu de s'unir, & de fe ramaffer 
en un corp,. . 

En 169 4, le Sucre brut ne valoir que 
quarante ou cinquante fols le cent en a~
gënr. On donnoit les. billets de Sucre 
encore à meille1,n marché. On le palfoit 
,n troc di marchandifos for Je pied d; 

O iiij 
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foixanre fols. Il demeura à ce prix juf.; 
qu'en t6 96, dans lequel rems l'efperancc' 
d'une Paix prochaine obligea les Mar
chands à le rechercher, afin d'en charger 
Jeurs Vaiffeaux dès qu'ils le pourroienc 
faire fans crainte des Corfai,res, & afin de 
donner du travail à leurs Rafineries di, 
France , dont le no111bre s'y éroic augmen
té confiderabJement, & fur tout à Nan
tes : de forte que vers la fin de la même 
année il vint jufqu'à quarre livres dix 
fols le cent. On le porta l'année foivanre 
à cent fols , & on le vendit jufqu'a neuf 
francs dans le cours de l'année 1G98. 

La Paix de Ryfvvick & l'aogment1tion 
èu Comrflerce ne futent pas les foules cau
fes de l'accroiflèment du prix du Sucre. 
Pollr le comprendre il' faut reprendre la 
chofe de plus h.1ut, & Jçavoir .que depui9 
la Guerre qui avoit commcncé·en -1683~ 
Je petit nombre de Vailfeaux·qui venoienc 
Je France , i·endoit 'lei; marchandifes 6 
cheres, qu'une cargaifon' mediocre fuffi
{rnt pour charger crois ou quatre Vaif
feaux de Sucre brut. La quantité qui s'en 
faifoir fans pouvoir en trouver le débou
chement, l'avoit reduit au vil prix, dont 
j'ay parlé, & les Vailfcàux ne voulant 
hi{for que le moin<; qu'ils pouvaient de. 
leurs effets :iux In:s > ne vouloi~nr pn:fque 
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pas fe charger de cette marchandrfe; mais 
6 

6' 
ils vouloient du Sucre rafiné, du Cacao, 

1 9 ' 
de l'indigo , du Roucou , du Cotton., 
ou du Caret. Il n'y a voit pour lors à la 
Martinique que quarre ou cinq ·Rafine-
ties , qui avoient un privilege paur rafi-
ner les Sucres , & qui ne prenoienc pas 
moins de Cepe livres de Sucre brut du 
meilleur qui (e trouvât , & à leur choix, Prolît 

pour vendre quarre ou cinq mois après , exorb,; 

une livre de Sucre blanc. On peut juger ~~tL ues 

du grand profit de ces Rafineurs par ce neu,s. 

que j(: viens de dire, & par l'experience 
que j'ay que deux livres & demie·' mt 
trois livres de Sucre brut' fuffi(em pour 
faire une livre de Sucre rafiné, fans cotn• 
pter les Grops, qui foffifoienr pour payer 
les Barques qui alloienr charger les Su:-
cres , & pour tous les autres frais que le$ 
Rafîneurs étoienc obligez de faire : · d~ 
forte que les Habicans trav;iilloient toute 
l'année pour. enrichir les Rafineurs , & 
s'Jppauvriffoient de plus en plus. Cela fit Origines 

c · J ' l G H b" ctesSu:ru e1wn ouvnr es yeux a p u iems a 1- rerrcz: 

tans; les u~s arracherent leurs Cannes, 
planrerem de l'Indigo; d'autres Ce mirent 
ù cultiver le Cacao & le Roucou, & ne
gligerent la fabrique du Sucre brut : & 
d'autres plus fages, & qui furent imitez 
peu à peu par un plus irand nombre, te 

Û V . 
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,,·,r;, mirent à blan~hîr _leurs ~ucr~s , comme 

· quelques. uns av oient vu qu on le blan
chi(foit au Drelîl, à Cayenne, &·en quel
ques habitations de la Guadeloupe. On 
fit venir des Ouvriers de ces lieux-là, on 
en appella de France & de Hollande, de 
:manierc qu'au commrncemellt de J"annfo 
1695. il y avoir dé1a plulîeurs Habitansà 
h Martinique qui blancbi!Toient leurs Su 4 

cres , & les Rafineurs commencerent à 
marquer de pratiqut>, 

Le premier qui s'ap['liqua à cette Ma'° 
Jlnfacture, fut un nom111é Martii., qu'on 
:ippdloit le fol , pour le diftingner d'un 
autre de même nom , qui quoiqu'il pa
nît avoir plus de fageffe , n'avoir pas eÛ' 
l'ef prit de commencer un pareil établi{fo • 
. ment, qu'on peur di!e avoir été la fource 
des grands bieps , donc cecce lfle s'dl: 
remplie. 

Comme cette Manufaél:ure éroir toue~ 
à-fait oppoféc aux intetêts des Rafineurs 
de France,ils obtinrent un Arrêt du Con-

·~~~men. l'. ·1 d R . . . k d . 
1ac!cn 1e1 u 01 qi,u augmento1t s rons 
·~,.i,~:,. d'enrrée d11 Sucre bfanc venant des 111es.,. 
.!cctntc 'r r· li l 
.in sr- Ge npt ivres par cent, te. ement que e 
•

1<" Sucre blanc qui étoit pilé dans les barri~ 
qucs , rené ou rafiné , Ce trouva chargé 
de quinze fra.ncs par cent de droits d'en., 
dei & celui ciui étoit en pain~ de vingt· 
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deux livres 0dîic fols : on ef peroit que cette 66--· 
augmentation de droits ruinerait cette 1 9 ' 
Manufaéture nailTante. Et pour encoura-
ger les Habicans à reprendre la fabrique 
du Sucre brut , & pour donner par ce 
moyen de l'occupation aux Rafineries, on 
diminua de vingt fols par cent les entrées 
du Sucre brut, qui ne paya plus que trois 
livres.au lieu de quatre qu'il payoit' au
paravant. Mais il arriva toue le contraire 
de ce qu'on avoit projetté, 

On regarda cet Arrêt comme une 
permilîion generale que le Roi donnoit à 
tous fes Sujets de faire du Sucre blanc. 
On fe mit à en faire par tout, Les Vaif
feaux .de· Bourdeaux tro1:1vant un profi c 
conGderable à apporter des pots & de5 
formes , en appotterent en quancüé. On 
éleva des Porteries dans tous les endroits, 
où l'on trouva de la terre qui y étoi-t pro
pre, & fans fe mecrre en peine qui payeroic 
les quinze francs d'entrée par cent, on fic 
une quantité prodigieufe de ce Sucre. 
Les Portugais nous aiderenc encore à foiré 
valoir cette Manufaéture, parce qu'ayant 
trouvé des mines d'or , & des Rivieres 
qui en chadenr dans leur fable, ils occu
perent une partie de leurs N egres, a cc ' 
travail, & negligerent beaucoup leur Su
{;re ; ce qui fit qlte beaucoup de lieull: 

O vj 
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--.,.. d'Europe qui fe fervoienr du leur, eurent 
]69t,. A 

recours au notre, qui crol!'ta par ce moyeu 
un débouchement confiderable tanr du 

ll..,;ron, côté du Nord, que dans toute la Medi
<ie Il terranée d'autant plus que les Provend 
1,·cn1e<lcs 'J d fi , . 
:·u.res çaux voyans es gran s pro ts qu avo1enc· 
~l.:ncs. faits les fieu rs ~faurellet N egocians de 

M:1tfeille dans lèur Commerce aux Ifüs, 
commenl!erent d'y envoyer leurs Vaif
ftaüx chargez de marchandi(es de leur 
païs, qu'ils vendirent avancageufement. 
& firent des profits conGderables fur les 
Sucres blancs , fur le Cacao, for l'Indig0,. 
& autres marchandi(ès , dont ils fr char
gerent , qu'ils écoient alffirez de bien ven
dre dans toute la Meditcrranée, & dans 
les Eche Iles du Levant, où les Tures, qui: 
s'accoûtamoienc à prendre leur Caffé avec 
le Sucre , en faifoienc une grande con
fommarion. 

C'eit aii1fr que s'dl: établie la Manu
faéèure du Sucre bla ne , & q uc le Sucre 
brür, dont on faifoi:t par confcquent une
;i[Tc:z petite quanti ré , dl: mon cé à un prix 
très-haut; ce qui rapporroit un profit fi 
con llderable aux H abi·rans , que fi la Paix: 
de Rifvvich eût duré encore quelques an
nées, les Ifüs feroien c d evenuës un fecond 
PeroL1- 0 .1 dêit être perfuadé de cette ve-
1ité, qurnd_ onf}rnraqu'én 1700. 1701 .. 
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& au commencement de 17oz. les Sucres G7 
blan<rs terrez ou rafinez c,nt été vendus 1 9 
quarante-deux livres le cent, & même 
jufqu'à quarante quatre livres : les SucreS' 
bruts depuis douze ju(gu'à quatorze li-
,,res , & les Sucres paKez jufqu'à dix··huit 
livres. 

Nous verrons ce que éefl: que le Sucrtt 
pa'lfé, & ce qui en a fait naître la fabrique_. 
àprès que j'aurai die ce qui regarde le S11~. 
ttre terra. 

D V S V C R E T E R R E'. 

On appelle Sucre terré celui qui fe 
blanchit au forfü des chaudieres fans être 
fondu une feconde fois, ni clarifié avec 
de œufs, comme dt celui qu'on appc:dle 
Sucre ~finé. 

Si la propreté eŒ nece!faire à toute for
te de Swcre, on doit dire, que c'ell: com
me l'ame de celui-ci ; & fi l'on doit em
ployer de bonnes Cannes, quand on veut 
tJire debon Sucre brut, pour réüffirà ce
lui-ci, il faut qu'èlles foient dans toute 
leur prrfr~ion. 

Lorfque le jus efi dans la gran,.de, 011 y 
met des cendres à l'ordinaire , mais peu 
ou point de chmx , parce que , comme 
j' ay dcja remarqué , la ch;rn>-< rougi c le, 
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- S A ' ''l ' ' ' ' d T 16:JG. ucre. pres qu 1 a ece ecume ans .t 

grand! avec' cout le foin poŒlrle , on le 
condui- coule dans le blanchet èn le pa(fant dans la.. 

~e qu· 1 bropre. Il faut q·ue les blanchets foienc 
1aut gar· , d 
der da~s ons. & qu en menant le vezou ans lâ 
b f~'" 1- caiffe, on n'en laiffe point tomber fur le 
ciue eee ( _ ,. • r. . l' . ''l 
t1Lre. g aCt§ , 111 rur euvage, parce qu 1 tom-

berait dans Ia propre fans avoir palfé par 
le blancher, Si la chaudieredl: grande, 011 

fi le vezou efl: beaucoJJp chargé, il engrai[
fc beaucoup le blanchet, & ne le traverfe 
que diflic'ilenient; en éecas il vaut mieux 
chrnger de blanchet, quand le vezou elt 
l demi pailé, & en mettre un autre birn 
lavé & bien feché; fur quoi il faut ob[er
ver d~ ne pas fouffrir qu'on les écc:nde 
fous l'appenti des fourneaux, ou devant 
leurs bouches pour les lëcher après qu'on 
les a lavez, car quoiqu'ils foient éloignez 

héca~- du feu , il ne laiffe pas d'agir a!Tez fom-
t:nn qu ,l fi {i l' r . ''I r 
fautpren ment ur eux , ur roue or1qu J s 10:1c 

)<l,'r ~0
"' u(és, & d'en bnîler les poils & la laine P 

csban· ·r d ·,.1 d J 
shots. qui 10nt cepen ant ce qu I y a e pus ne-

tdfaire pour arrêter les ordures du Sucre. 
Il vaut mieux en avoir un plus grand 
nombre, afin qu'ils puilfent frcher à loi Gr 
au Soleil, à l'air & au venc. Je me fuis 
fervi d'm-i ixpedient qui m'a roûjours bien 
iéütîi , fur tout dans nos Sucn~rics, où il 
y avoir fix çhaudiercs ; c:écoit de pailà 
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deux fois le vezou ; premierement de la 1615~ · 
grande dans la propre avec une gro!Te toile 
de Vitré a!fcz ferrée, qui retenoit le plus 
gros de la grai(fe & des autres imrnondi-
êes 1 dont le Sucre efi roî,jours chargé; &; 

quand le vezou éroit bien 6cumé dans 1:t 
propre, c;n le palfoi\ ~ans la l_eŒve pa_r Je 
blanchet de drap, ou 11 paffo1r plus a1fe-
mcnt , & (e trouvait beaucoup mieux pu-
tihé. C'eH: dans cecre chaudiere qu'on 
jette la ldlive , donrj'ay donné ci-devant 
la compofidon , excepté qu'ol'l n'y me!l 
point d'antimoine, parce qu'il grife ou 
noircir Je grain du Sucre. Après qu'il a 
écé bien leffivé, & bien écumé, on le palf~ 
dans le fLunbeau , & de. là dans le Grop, 
où l'on acheve de le purifier, & où il de-
meure jufqu'à ce que la batterie foie vuide. 
Pour lors on la charge du tiers ou environ 
de ce qui efi dam le füop, afin qu'étant 
tn plus peri te quanti té, on puiffe plus fo
ci!ement achever de le purifier, & de k 
cuire plus promtement : car dans ce tra-
vail on ne peut trop pouffer 1a cuiffon du 
Sucre, for tout après qu'il a été pa!Té & 
ldJivéo A mefore que cc qui efi: dans fa; 
batterie , :approche de fa cuiffon, on far: 
charge de ce qui dl: dans le lirop , deu~ 
ou trois cueïllerées à la fois , ju(qu'à ce 
qu'il n'y en rdle plus qu'c:nviron le f!Uar~ 
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- 1 , 96, de tout ce qui y étoitaucommencement: 

alors on acheve de tout paffer dans la. 
batterie. On remplie enfuite le lirop de 
ce qui cfl: dans le flambeau , & celui -ci 
de ce qui eft dans la propre , & ainG de 
fuite, jufqu'au canot gui reçoit le vezou, 
à mefore qu'il tombe du Moulin. 

Un peu avant que la batterie fait en 
icar d'être tirée, le Rafineur envoye cher~ 
cher le nombre de formes qu'il juge pou~ 
voir remplir de ce qui en fortira. J'ay 
déja dit que quand elles font neuves, on 
<loir les foire tremper pendant quelques 
jours àans les canots de la Vinaigrerie 

_P,ec•~· pour les imbiber. Il fuffit qu'elles l'ayent 
l!Un qu il I ' r. . . il. bl. I d l 
fauc ete une ois ; mais on eù: o 1ge e es 
avuir mettre tremper dans l'eau douce pendant 
pour les . · h h C • 
l:Prmes. qmnze ou vingt eures c aque rots que 
- l'on veut s'en Cervir. On a ordinairement 

un g_rand lnquer pom cet ufage, ou quand 
.on a la comtnodiré d'un Moulin à ea~, 
ou d'une ri viere , on s'en Cert pour les y 
bien laver & nettoyer, avant que de les 
apporter à b Sucrerie, Le Rafiucur doit 
:ivoi r foin de les examiner, non- feulement 
{i.tr la propreté qui doit y être, mais en
core pour remarquer s'il n'y manque 
point de cercle , & s'il n'y a poinc quel
que nouvelle fcnre ou fêlûrc, que le Su
ue chaud qu'on doit y mcctre 1 r,e ml~ 



. Pi,ùtpoifeJ de l' Àmèriqut. p. 9 
~ùeroit pas ~'augmenter , en _la faifa1~t 16 /. 
trever aux depens du Sucre qm coulero1c 9 
à terre, & Couvent le long des ja1\ibes de 
celui qui le verferoit dans les formes , ou 
qui le feroit mouvoir , le[qudles en fe.. 
roienc terdblemenr brûlées. 

Les formes étant en bon état , on les 
tappe , c'ef1t-à-dire , on bouche l'ouver
ture qü'eltes ont à l.:i tête , avec un mor .. 
Eeau de lingé, ou d'érofe, dont on formci 
un petit cône , dont on fait entrer b 
pointe dans le trou , & on applattit fo 
tetl:e à· l'entour de la tête. On tient toû
jours les: cappes dans ùn pot , ou une bail~ 
le~ où dies trempent dans de l'eau nette • 
.Après qud le~ tonnes font tapptes, on les 
plante concre le mur , ou contre un petili 
baluftre' qu'on éleyeà côté du chemin 
qui ell: devant les chaudierd, Le bout 
qu'on a bouché, Je met à terre, & on les 
:trrange de maniere , que les bords de 
l'ouverture forent bien de niveau , & on 
les foûrienr dans cette füvadon !Dar d'au .. 
rres formes que l'on pofe fur leur fond 
pour les bien ap·puyer, 

Quand la batterie dl: tirée, & qu' em a Manie,e 
, J ··11 · 1 . Il de rem. remue avec _ a cue1 1er , ou a paga e, plir le5 

le Sucre qui cil: dans le rafraîcbilfoir , on foimes, 

charge le bec de corbin avec Ia cueïllier ; 
,elur qui le porte & qui doit remplir l~ 
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Ji 6,6, formes, qui font plantées, parrnge.dans 

toutes ce qu'il a de Sucre dans fon bec de 
torhin i de forte que ft la: batterie rend 
fuffilàmment du. S1Jcre pour en emplir 
quarre fonnes, il met à. peu pr.ès le quart 
ôu bec de corbin dans chacune , remar
quant telle oct il ,'l cbmnfrncé à meme dii 
Sucrè, & celle où il a fini d'en mettre. 
te bec de corbin: qui fuit, (e partage dë 
la même mariiere , commençant à mettre 
dans celle, où l'on avoic fini de verfer lz 
premiere fois, & finiffanr par celle où l'on 
avoit commencé, & ainli fuèceŒvernenè 

. jufqu'à ce qu'elles foient toutes rempliesd 
S'il relle quelque peu de Sucre dans le ra
fraîchilfoir , on le jetée dans la batterie 
bii dans le ûro p. .· 

Au bout d'un quart d'heure , ou envi
ton, felon là bon ré du Sucre, il (e forme 
one croute fur la fuperficie des formes: 

Mrnim quand le Rafineur la juge a!fez. épai!fe, a 
èe mou· ) . . r , S a~ 
ver!, su- a rompe avec ion couteau a ucre , i.;,.. 

m dans remuë ·ou pour p;1rler en termes de Ra
ies for- c , ·· 1 . . 1 . S · 1 ' 
.ies. nneur, 1 mouve tout e. ucre, 1 corn• 

mence pàr Ie coupèr feion toute la h.m
teur de Ia forme , enfonçant le couteau 
j:,1(qu'au fond , & le retirant pluGeurs 
tois, il paffe enfuire le plat du couteau 

. tbut autour des bords en dedans , pour 
!n détacher le Sucre, & afin qu'il n'y ait 
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pas Un feul po~1t dans t?ure la fope~fic;ie ~
écmcave de la tonne, on le Sucré fo1t at
taché, il reèonimenèe trois ou quatre fois· 
te manegè ~ & donne encore quelques 
coups dans le milieu, & aprts avoir paffë 
fon couteau fur le bord de la forme poui 
er1 faite tomhér le Sucre qui y étoit acca-
dié , il fe, la-iffe dêifus pour marquer que 
I C , > I I 1 > C • a rotme na ete mouvee qu une rots, . 

Environ demie heure après on rec6m~ 
mence le même man~ge , obfervant fut'.· 
tou ces choies de bien dérac'her le Sucre d11 
dedins de la forme, parce que le. Sucré 
qui n'el1: pas bien mouvé , s'attache à la 
forme , & on a de la peine de l'en déca- . 
cher , ou bien il y contraéèe une tache ~e" 
la couleur de la terre , dont la forme eft 
faire. Qyand les formes ont été mouvées 
deux fois , on Ôte le couteau d'auprès 
d'elles, & on le remet auprès de la batte
rie, de crainte que Ie trouvant encore fur 
les formes on ne les mouvât une troiûéme 
fois, ce qui préjudicieroit au Sucre, qui 
;iyant déja pris corps fe trouverciît comme 
hri(é par ce trnifiéme m~uvenient. Ces 
deux mouvemens font ahfolument necef
faires, non-feulement pour aider au grain 
à [e former , & à fe répandre également' 
par tout ; mais encore pour déterminer fa 
iraiffc du Sucre à monter à fa fupetficie:; 
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x 6J6, à s'y raffcmhler, & à s'y congeler, parei 

qu'elle eft plus facile à Ôter de cette ma" 
biere , que fr elle étoit répanduë par rou .. 
te la forme qu'dle empêcheroi-t de blane 
chir. 

Les formes derneurerit en cet état douze 
on qui02.e heures, après quoi on les leve 

tom- du lieu où elles avoienc été po(ées. Celui 
ment on -· 1 1 c l d r b <lebou- qui <:ve a rorme ,' a pren encre 1es rar, 
cbe & la leve , & l'appuye contre fon efiomach,· 
perce les J r. . , 
formes. è Rartneur , ou un autre erant un genou 
- en terre , Ôte la tappe qu'il remet dans 

l'eau pour s'en fervir une autre fois, puis 
il enfonce dans le trou de la forme le poin
çon de bois ot1 de fer ,; en frappant ddfus 
avec un maillet ou chaffoir , jufqu'à cc 
qu'il l'ait fait encrer de la longueur de 
frpt ou huit pouces , puis il le retire , le 
irempe , & le nettoye dans un vaiffeau 
plein d'eau qu'il a: à fon côté , pour en 
Ôter le Sucre qui s'y trouve attaché : puis 
il le remet dans le même trou. , & s'il 
j-oge à propos il l'enfonce davantage avec 
Je chalîoi'r, tinon il l'y remet , & l'en ôre 
deux ou trois fois , en le lavant chaque 
fois, afin d'hurneérer les environs du trou 
qu'il a fàit' dans· le Sucre conr-enu dans la 
c d' . l fi ' ,, rorme , pour etermmer I: irop as ecou-. 
lrr par cet endroit. 

~and cela efi achevé , celui q.ui tient 
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fa forme', la porte fur l~ pl~ncher des d- Hi.9G, · 
tçrnes , on un autre a prepare un pot pour · 
h recevoir , & aide le premier à l'r. pofe_r 
Je plus droit qu'il efl: poffible. Les former 
demeurent en cet état ju(qu'au Samedy 
au foir , ou au Dimanche m1tin, tem,. 
defüné pour les porter toutes à fa Purge-
rie. Ce Lieu do.it êcre feparé de la Sucre~ 
rfo autant qu'il (e peut, p1rce que la-fa· 
;rnée & les exhalaifons graifes des chaudies-
res [e répandant de tous côrez, ne peuvent 
pas manquer de s'attacher au Sucre qui 
ferait dans une Purgerie attachée, ou trop . 
près de la Sucrerie &c le glteicoienc infail
liblement. 
· On fait ordinairement les Purgeries PJrgeries 

b 
· · . , d leur con

. eaucoup plus .longues quelles ne e- fl:ruél:o[l 

vroient être à proportion de leur largeur. ~a~leiu 

Celle que j'avais foc faire.;iu Fond de$. " .,c .• 

Jacques , a.vo.it cent vingt pieds de fong 
& vingt-huit pieds de large; elle pouvait 
,contenir dix-fept à dix-huü ccmt fonnes. 
Lorfqu'on fair un étage au-deffus, il faut 
:avoir foin que les rlancbes qui en cornpo-
fent le plancher , ioienr bien joinres, & 
'même que le$ joints foienc calfatez & 
brayez ' afin que {i quelque pot venait a 
fe renver(er, ou à fe ca<fer , le Grop qui 
frroir répandu, ne gârâc point le Suer, 
~ùi fçrr,iit dans l'éta~e di, 1eff?4f• 
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~ On doir percer les Purgeries d'nn nom-

bre d'ouvertures fuffifanr , ou de fenêtres, 
pour qu•il y ait heaucoup de jour, & CC$' 

fenêtres doivent (e fermer avec des con
trevents , afin qu'il y ait le moir;s d'air 
qu'il ell: poŒble, fur tout quand le Sucre 
.ell: fous laterre, parce que l'air & le vent 
deifecheroient trop tôt la terre, & confü
meroienc l'eau ~u'elle doit lai!fer filtrer 
,peu à peu dans le Sucre , d'où fartant fX!C: 

le trou de la forme , elle emporte avec eHe 
le refl:e du firop. Il efi: bon qu'il y ait une 
ou deux chaudieres montées à l'un de$ 
hours de la Purgede , pour y cuire les G~ 
rops fins • & pour les rafiner, fans avoiç 
la peine de tranfporter les Grops ou les Su
cres qu'on veu.r rafiner ) la Sucrerie. 
Lorfqu'on le peut, il ell: bon cle pratiquer 
un appenti ~ l'un de fes côtez , pour y 
mettre les canqts on bacs ~ où l'on faic 
tremper la terre, dont on couvre le Su~ 
cre , ceUJC donc on (e (ert pour le piler au 
fortir de l'étuve , & les folances pour le 
pefer. ;L'étuve, autant qu'on le peut, doit 
ietre a.u bout de ce:; appentis, afin qu'on y 
puilfe aHer à couvert , quand on y porte 
1e Sucre au fortir de la Purgerie1& quand 

_ . ?" l'en retire pour le p_iler. · · 

d
Nl·

1
1n•

1
ere Lor{;gu'on ·a rempli un alfez gran,1 

c oc ),;f ,. 'f' 
)c ~lie,, nombre de formes pour faire _un_e _écuvé~ f 
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,c'eft-à-dire, pour en remplir l'écuve, qui tœf 
contient ordinairement cinq à. lix cent 

I t,. · 
formes, on locbe, c'efl: à. dire, on vilite 
le Sucre qui eft dans tbut~s les. formes. 
Pour cela. on étend par terre un vieu; 
blanchet, fur lequel on renverfe les formes 
for leur fond , quand Ie S1,1cre y dl: adhe •. 
tant , ou parce que la. forme n'avoir pai 
lité bîen lavée ou humeqtée, lor(qu'on l'y 
~ mis , o.u parce qu'en le n19uvanc à la 
Sucrerie on i:ie l'avoit l;iien détaché dû 
tour de la forme , ou pour quelque autrç: 
uîfon qui fait qu'il ne quitte pas la forme 
àe lui-même, ce qui eft abfolument ne
ceffaire pour en connoîrre la qualité , &; 
pour lui donner la terre ; en c:e cas 9n leve 
un peu la forme, & on frape de fon bord 
contre la terre , afin que ce mquvement 
'en faLfe de(cendr:e le Sucre. ~and on Cent 
,qu'il ei.l loché, on prend la tête de la for~ 
'me de la main gauche, & lsU faifant u11 
.peu pencher on paffe les dçigrs de la main 
droite fous le bord, & la levant en l'air qn 
fait avec \tn doigt une marque au Sucre,, 
afin que le Rafioeur après en avoir vû la 
_qualité puilfe rei:nettre la forme· au même 
'.rndroit & dans la même firnation EJ.n'el!e 
hoit auparavant. Après que le Su_cre dt 
loché,&; que (elon la qualité le Rafineur i 
(léterminéde le ccr,œr ·~ Qu de le ref9ndp~f 
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6
, {il ~fl: mal fair, on plante l~s formes, c'e(b 

· ' · a- dire, on lesmet bien droites chacune fur 
fon pot, dont on aura auparavant ôté toue 
le Grop qui s'y étoit trouvé, & qu'on aura 
reporté à la Sucrerie pour l'y faire cuire 
avec les autres gros G.rops de la fet17',aine. 

Corn- On- connoîr qu.e le Sucre dî: bon & 
ment _os qu'il ,blanchira bien , quand on voie qu'il 
-~~~n~~11 ell: bien uni tout le long de l,a forme,d'une 
Sucre ,belle couleur de perle, & meme plus clai~ 
l,lanchi- 1 , J G , a , , n. 
"', uu re; que a te.te ou e 1 rop seµ; retire, eu; 
11qn. bonne, un peu feche & brillante. Au lieu 

.que quand il a des marques rougeârre~ 
ou noires , en tirant fur le jaune, & que. 
h rêtt ell: jaune & on.ll:ueufe, c'cfl: une 
,marque aff('irée que _le Sucre ell: gras & 
mal façonné, & qu'il ne blanchira point, 
Le plus fûr en ce cas efl de le jetter dan~ 
la grande pour l'.y refondre. 

Lorfque la Purgerie efr affez large, OQ 

biffe u11 .chemin dans le milieu de toute 
fa longueur ) afin de partager les lits de~ 
formes, d_ont les premieres plantées s'ap· 
puyenr contre le mur. On obferve de les 
planter bien _de niycau , afin que la re'rrc; 
.détrempée, dont on les doit couvrir, rra
.vaille à plomb & également par tout. O~ 
en fait-d'ordinaire Gx rangs qui [e tou
_iehenr lc:s uns les autres ; c'dl: ce qu'on 
_P1ppdle _un He d~ formes ; 01.J lai(fe enrr~ 

' · · .,haqu: 
<. \• t ·--
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duque lit un (entier de la l:u·geur du dia-;~ 
merre d'une forme , qui frrr à pouvoir i,./,iie,e 
pafT~r entre les lits , pour t;availler au d" ~\,;,.. 

Sucre. La raif'on , pour_ laquelle la lar- ~~,n~~;, 
geur des lits n'excede p2s le nombre de foc 
formes , e11: afin de pou.voir mucher aveè 
la main & trav:üller le Sucre, qui efl: 
dans la troifiéme, ce qu'on ne ppurroit 
pas faire s'il y en avoic dav:intage : car 
chaque forme ayant environ quatorze 
pouces de diamerre, il s'enfuit que troi1> 
formes rangées font une largeur de rrois 
pieds & demi , qui dl: toute la dîil:ance 
où la main d'un ho01me peut atteindre 
pour travailler librement. Il dl: vrai qu'il. 
fcroit encore plus facile de faire ce tra-
vail, li les lits n'éraient compofez gue de 
quarre rangs de formes ; mais comme il 
faudroit un plus grand nombre de (entiers. 
cela emporreroit trop de terrain. la plan-
che cy- jointe fai c voir la difpofüicn dei 
formes dans une Purgerie. 

Les formes -étant plantées ou pofées, 
en fait leur fond, c' dt-à- dire , après avoir 
enlevé ce 'qu'on appel!(;! la fontaine de la 
forme, on la remplit de Suere en grain 
jofqu'à un pouce près du bord , reîervant 
çe vuide pour çontenir la terre qu'on doic 
menre par deffus. 

Pour entendre ce que c'.eft que les fon .. 
Torne I 1 ! 1 !~ 
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- raines de, formes , il faut (e fouvenir que· 
!
696• le Sucre chaud érant mis µans chaque for

,.;a q~: me' fait une croûte' & qu';1près que cette 
q a I f '' I d J:' • > 

le! fo - croute a ete rompue es eux rois qu Oil 

~ainesdes l'a mouvée, il s'en fait une troifiéme qui 
armes. efr raboteu(e & inégale , parce qu'elle dl: 

,compofée q.es picces brifées des deux pré
tedentes. Au-de!fous de cette croùte il (e 
fait un vuide de l'épaiŒeur d'environ un 
pouce, & quelquefois q.avantage, & fou$ 
ce vuide il fe forme une autre croûte bru
ne & prefque noire , de l'épail1eur d\m 
pouce au milieu , qui 'Va en diminuant 
vers les bords, Cette croµte eft compofee 
de la graiffe q.q. Sucre , q1.ii étant plus le
gcre que le grain , vient au de!Ius, s'y 
affr::mble & fo congele , fans quaG s'atta
cher au Sucre qui dl: au-deffous d'elle~ 
dont par confequent il efr fort aifé de la 
feparer. On Ôte d'abord la premiere crollr 
îe qui efi: feche, de couleur d'ambre , & 
qui a le KOÛt de Sucre d'orge; on la met 
~ part pour la rafiner ; c'dl: te qu'on appel· 
le la premiere fontaine , ou la fontaine: 
{eche, Mais pour la feconde , qui fe nom
me fontaine gralfe , .on la coupe par mor
iceaux avec une petite tille de fer de qu~ .. 
tre à cinq pouc~s de long fur deu.x à troi~ 
roµces de large , Jont le manche de bois 
!l',~i' f7,S plus qe çinq rOUfCS !lC ~on~, o, 
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i11 coupe ; dis-je, par morceaux pour la 1"'[:6.m 

lever plus facilement , & on la met auffi à J 

part , ou pour la rrpaffer dans le Sucre 
brut, quand elle efl: bien feche , ou pour 
la rejetter dans la grande, afin de profirer 
du Sucre qui s'y rrouve encore mêlé avec: 
la graiffe. On foifille enfaite avec la petite 
tille, un pouce ou deux fous le lieu qu'oc~ 
.cupoic la fontaine gralfe, parce qu'il s'en 
trouve quelquefois une feqonde , qu'il efr 
ahfolument necdfaire d'ôter , à cau:ë: 
~u'elle empêcheroit le paffaae de l'eau qui M~n.iere 
·, b de b:1e l 
filtre au travers de la terre. Pendant qu'on 1,1 fun~ 

foüille les fontaines, on rape.:.vec un cou· :;/0 r~ 
tea,1 à deux,mains quelque forme du même · ' 
Sucre, que l'on reduic en grain , & donc 
on fe ferr pour remplir le vuide qu'on a 
fait au fond de la forme en enlevant le$ 
q.eux fontaines. On remplit donc ce vui-
de jufqu'à un doigt près du bord, & on 
fo rend ferme & bien uni en l'écen<lanr, ~ 
en frappant deifus aveç une truelle rond~ 
..de fer ou de cuivre , de trois à qwme 
pouces de dianierre, afin .que fa ren·e dont: 
pn couvre cette furface , la tr()uvane fert• 

.. rne , unie & qe niveau·, travaille égale• 
ment par tout, fans faire de q:ou ; çe qui 
ne manquerait pas d'arriver dan~ les lieu~ 
pÙ la foperficie ne forait pas égalein~nt 
.for~e &: onie. C'dt~là ,;e aui s'appelle fajr1 

# f iJ 
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i616. les foncls, à quoi un Rafineur ne peut ai,t· 

porter trop de foin .. 
On lailfe les formes expofées à l'air 

durant trois ou quatre jours. Avant que 
de les couvrir de terre, afin que leur (u. 
perficie fe feche & s'affermiffe un peu. Oa 
employe d'ordinaire fept ou huit forme$ 
de Sucre, & quelquefois ju[qu'à dix, pour 
faire les fonds de cent formes. 

Huit Qu dix jours avant qu'on ait be
foin de la terre pour couvrir le Sucre, il 
faut la mettre tremper. La mtilleure, dont 
f>n fe puiffe fervir pour cet ufage, vient de 
Roüen ; elle efr prefque blanche , fine, 
«léliée , douce , fans m?lange de pierre i 

... ni de fable ; elle eft affez graffe pour (e te'." , erres 
1'ropm:\ nir en pel?ttes un peu plus groffes guede$ 
iila~ch,r balles de Jeu de Paume. C'eft ainli qu'o11 
le JUcre J {l , l • d a porte aux I es , ou je 'ay vu ven te 

vingt-cinq & trente Ecus la barrique. Il 
efl: vrai que c'étoit dans un rems de Guer!
re, où les rif ques étoienc grands, le fret 
fort cher , & les alfûrances conGderahles, 
Dans un tems de Paix on la peut avoir 
pour dix Ecus. C'eft un prix raifonnahle, 
pourvû qu'elle foit veritable I car quel
ques Marchands établis à Nantes, felon 
kur bonne & loüable coûrume , n'ont 
pas manqué de fallifier cetre marcbandife,_ 
& d'app_ortrr une çenaine tei:,rc mçléç ~~ 
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traye, qu'ils faifoient paffer pour ferr-= de i69°7: 
Roiien, Il dl: difficile de connoître cecce . 
tromperie gue dans l'ufage; mais comme 
la necdliré dt la mere de l'invention ; 
voici les moyens que je trouvai pour ar- po~~-~~~~ 
river à cette connoi!Tance , fans attendre ""11t1c. 

' 'll' la vcn-que cette terre eut travat e , & que par ,able ter-

confequent il ne fiît plus rems de la ren- re _d.e 
d M h d J , d RuUCll, re au arc an . e pns un morceau e 
terre de Nantes, & un de terre de Roüen. 
que je pefai cxa&cment; je les mis trcm~ 
per dans l'eau dans deux diffcrens vaif
feaux , après qu'ils forent bien dilaycz & 
repofoz , je verfai l'eau par inclioatioti 
avec coure la précaution poilible. Je les 
Jail1ai (echer , & je remarquai deux cho
fes dans la terre de Nantes , que je ne 
trouvai point dans celle de Roüen : la 
premiere, qu'elle n'étoit plus G &!anche, 
parce que la craye qui y éroic mêlée, 
s' éroit di ff oute & diilipée dans l'eau, & la 
terre étoit retournée à fa couleur naturel
le. La feconde , qu'elle éroir beaucoup 
pl11s !egere que qnand je l'a vois 111is trem
per. C'elt_ce que je ne trouvai pointdans 
la terre de Roüen, qui avoir con(ervé en
tierement fa couleur~ & fon poids prefque 
tour entier. 

On ne laillè pas cependant de fe {ervir 
de cerce rerre de Nances, & d'une autre 

p iij 
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~ à peu prês {erublable qu'on apporte de 

., Bourdeaux, quoigu'elles ne foienr pas {i 
bonnes que celle de Rofü:n , & qu'ellés 
durent beac:,coup tnoitis. Au refre coute la 

ll!n quoi bonté de la terre de Roüen , & des au
•oufifîe, tres, do,1t ·on peut fe fervir pour couvrfr 
1-, oon,e l S . . r; ,1 . · · • h ' L ab :c,,es ,e ucre, con.1tn: en trois c 01cs. a pre· 
ucnc on mirèrc, de m~ p.1s teindre.l'eau qu'elles rrn· 
il'ou,·,e • J r. · d d 1 l · ~ fil ls suŒ. î c:::·:-t,:n t ; · a rccon C 1 ·e a · adter trer 

d'uni:: mani-ere douce & infonlib[e; & la 
troiiïéme, de nep.1s s\mbiberde lagrairfe 
du Suc:-e , qui ne manque j:imais de s'y 
attacher, mais de la biffer diffiper à l'air, 

' l' r · d l' r. ' ' · l' ou œ1 a 101'n è ·e'Xpo,er apres qu on ·a 
kvle de deffns le Sucre. 

On voit a1foz que les t-erre-s ·colorées & 
qui colorent les liqueurs , dans le(guelles 
·on les détrempe, ne font pas propres à 
cet u.fage, parce que l'eau qui'en fortiroir, 
paffam au travers des pores du Sucre, lm 
imprimeroienc la couleur, dont elle frroit 
chargée. 

On voit au'ffi que les terres graffes & 
for t(S gui ne rendent point l'eau , ou qui 
la repoulfent vers le1,r foperficie, où l'ai, 
& la chaleur la diilipent & la foméva
porer , n'y font pas plus propres, non plus 
ciue celles qui étant fablonneufes laiffent 
Tc,11,ber en un mbment route l'eau dont 
vo ;es a imb,bees, qui paffe :m cravndt 
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l:urs p~res , comme dans un crible , fa~s ~ 
s y arrerer : & enfin que les terres mai- :J 
gres qui s'imbibent facilement de grailfe 
t-.:: qui l'incorporent dans leurs pores , ne 
font pas les meilleures , dont on puiffe Ce 
frrvir, par la raifon qu'elles durent peu_, 
& que c'efi une dépectfe qu'il faut recom
mrncer trop fouvent , quand d'ailleurs 
elles auroient les deux premieres qualitez 
que j'ay remarquées dans la terre de 
Roüen. 

Nous avons dans nôtre Habitation de 
la Guaddoupe une terre gri(e , qui ne ~er~,:: 
colore point l'eau, qui la lailfe filtrer à deloupe. 

loiGr, & qui parcon(equentdl: très-bone 
· 11e pour le Sucre , & nous épargne la dé
pen(e d'en acheter de celle de Roüen; mais 
elle s'engraiffe Lcilement , & il dl: diffi
cile de s'en fervir plus de trois fois. Nous 
nous et'l confolons facilement, parce que 
nous en pouvons prendr'.: tant que nous 
voulons , fans qu'il nous en coure aurre 
cho(e que la peine de la faire foüiller. 
N,ous nous en (e1 vons avec fuccès • & 
en lailîons prendre à tous ceux qui en ont 
be foin. 

La cerre dont on doit couvrir le Sucre• 
doit avoir trempé huit ou dix jours avant Prtpara• 

d' , ! , Il f h · r- rion •it la que y erre emp oyee. . aut c owr ,me., 

pour cela de l'eau douce, la plus claire & 
p iiij 
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~ la plus nette. On {e fert d'un bac, ou 

7 
d'une cuve de maçonnerie, de neuf à dix 
pieds de long fur trois pieds ou environ 
<le large. Quand on n'a pas cette commo-
_:i • I ' f. • l' 01te, ou qu on ne veut pas ,l!ïe cerre ce--
penfe , on fr fert d'un canot de bois. De 
quelque vaiffeau qu'on fe ferve, de boig, 
eu de maçonnerie, il doit être à couvert 
fous un toit , parce que fi le Soleil donne 
fur la terre pendanr qL1'elie eft à tremper, 
il échauffe l'eau, Fait fermenter la terre&. 
L fait aigrir, ce qui Li rend inutileàl'u
fage auquel on la doit employer. 

La terre étant d,n:s le canot , & n'en 
rcmpliffanr au plus que la moitié , on 
acheve de l'emplir d'eau. Au bout de 
vingt~quatre heures on en rire, & on jette 
l'eau qui fornage, & on met en pieces les 
morcèaux de rerre pour les aider à (e dif
foudre , après quoi on remplit le bac de 
nouvelle eau, que l'on change toutes les 
vingt-quane heures, remuant & di layant 
bien la terre chaque fois, jufgu'j c.> qu'on 
voye que l'e.au qui dl for la ccrre,demeure 
:JJette & claire, & ne foit plus verdâtre, 
4'.omme eile étoit au commencement qu'o~ 
Q mis détremper la terre. 

Lorfque les fonds des formes font ca 
itat de recevoir la terre, on Ôte avec un 
4oi.iy, qui e!J: un morceau de c.deba!Tc, fa 
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P!us gra~de partie de l'eat1 q.ui -fumage, 

16 
,, 

n y en la1ffanr detfos que trms ou quatre 9 · 
doigts. On remuë bien tout ce qui rell:e 
dans le bac avec la pagalle, & on le paHè 
.dans un petit canot qu'on met auprès dLt 

bac , au travers d'une paffoire, c'eil. à-di-
re , d'une grande chaudiere de cuivre 
percée de trous d'une ligne ou environ de: 
<diametre. La raifon qui oblige de pa(fer 
ainfi la. terre trempee, ell: pour en feparer 
les parties qui ne fe rrouveroient pas bien 
diffoutes ; & pour en Ôter les pierres & les 
ordures qui pouïroient s'y rencontrer, à 
mefure qu'on la pa!fe , on la porte dans 
des b1illcrs à la Purgerie. Le Rafinrnr Min'm 

tient à la main une petite cueïllier de oii- f/ ~:~::: 
vre , contenant environ une pinte de Pa-
:ris, qui efl entourée d un perit cerde de 
fer plat, qui (e termine en dotlille , pour 
foùcenir un manche de bois de trois à 
quarre pieds de long. Il puii"i: 2vec fa cuei1-
lid dans les bailles., & remplit les fori11~s 
j,1(qu'au bord. La confifience que doit 
avoir la terre , dt telle , que faifant um: 
tra::e ddfus de la profondeur d'un demi 
doigt , cc:tre trace ne doit fe remplir que 
peq 1 peu, & à p~u près comme la boiiil. 

, lie gui eil prête à être cuite, Sa bonté in,
trinfeque , & fa bonne préparation fe re
~onnoilfent ~ lors qu'étaor mife fot !es 

I ·P V 
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I6J6· fonds elle ne bomt poinr , & ne fait atf· 

cune bouteille , & qu'en y approchant 1, 
ce qu'il nez on ne (e fent aucune odeur. Car lorf· 

~au, ob- que l'un de ces cas arrive, c'dl: une mar-
J.e(vcr I 

a:-, 
ap'.cs que certaine q,ue fa terre ell echaurree,. 
-,u ,l al· G

1
m'el!e dl: aigrie , & il y a du danger 

ri:c:eu 1 

.eir". · tJ_1i'elle ne gâte le Sucre , ou du moins 
qu'elle ne le travaille pas, Dès què la tel'· 

re dl: fur le Sucre, on ferme toutes les fe
nêtres de la Purgerie, afin que l'air, ou la. 
t:haleur ne deffrche p:is la terre , & on 
veille foigneufement pendant trois ou 
quatre heures , pour remedier aux acci
dents qui peuvent arriver au Sucre, lorf
que la terre y vient d~être mife. Car fi les 
fonds fo11t mal faits, c'efl:-à-dire, s'ils ne 
fom pas bien droits , ou s'ils ne foi;it p~s 
t\g.-.lement fermes par tout , toute l'eau 
·qui dt dans la terre, trouvant de la peme, 
mule de cc drt-là & penetre le Sucre, & 
.le creuîeroit d'un bout à l'autre, fi on n'y 
remedioit. Dis <]u'on s'apperçoit que la 
terre trav;iille en un endroit plus que dans 
\ln aurre, ce qui Ce connoir par une petite 
concaviré qui fe forme fur la fuperficie de 
la terre; 011 prend du fable fin & bien fec. 
(JU'on rient tout prêt pour cet effet , & 
on le répand d3ns ce creux & tout autour; 
il imbibe auffi. tôt & abforbe l'eau qui 
prenoi.r fon co.ui:ë par c~t endroit, ~and 
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la terre a travaillé trois ou quatre heures, 1696,
il n'y a plus aucun accident à craindre. 
· On hiffe cette premiere couche de ter
.re fur le Sucre, jufqu'à ce qu'ayant di!l:il-
lé toute l'eau qu'elle conrenoit , elle [e Corn· 
f' 'f' 1· h'' ri J ment,n 101t tout-a- ait ec ee , 1e on que e rems leve 1x 

dl: fec ou humide , la terre en employc nrnoye 

1 · ' r r h 'l J · c d' la te1H, p us ou moins a 1e 1ec er : 1 ut iaut or-
dinaire neuf ou dix jours. Lorfqu'on voie 
q·ùlle eil: f eche, on la leve & on l'étend 
à l'air ; le c8té qui a touchè le Sucre en 
haut , afin que l'air diilipe la grailfe qui 
s'y éroit attachée, mais on fe garde bien de 
l'expofer au Soleil , ni de la remettre rrem-
·per avant quelle foie tour-à.fait feche • 
parce que le Soleil feroit imbiber la graiC"e 
dans la terre , ou fi on la mettait dans 
l'eau , elle fermenterait & fe pourriroir. 
Lorfqu'on veut fe fervir de la terre des 
111es plus de deux fois , il faut enlever 
avec un co1Itean tome la grai_ife , & cou-
per rourel'épaiifeurdela ttrre, qui en a 
été penetrée , & faire fechcr le refre .pour 
s'en (ervir une aune fois. 

A me(ure qu'on Ôte la terre de deffus 
le Sucre . on en nerroye I a fupedicie avec 
ides brolfes à longs poils; elles font rondes 
de quarre pouces de diametre ; les foyes en 
ont autant de longueur, & la poignée qui 
dt perpend:culaire au manche, a cinq à 

p vj 
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~ pouces. On fe Cert de ces broifes pour &ret 

1 9 ' une ef pece de poufliere brune & gram': 
qui el.1: fur la for face du Sucre, à peu près 
rnmme quand la neige a demeuré quel qui 
tcms fur la ttrre , & que ks ordures qu:i 
font en l'air , ont tin peu terni {a blan-
6heur. qu'on ne laifiè pas de voir au tra
vers de cette pouiliere fubcile . 

.,.,mil ~and o~ a nettoyé le ddft'ls de la for. 
,b for- me , on voit quelle lera la blancheur dt,t 
"'"''?'ès Sucre qu'dle contient. C'dl: une erreiar 
L, pre. ' · 
m,,re de croire qu'une feconde terre, ou une 
i.m•. rroifiéme augmentera le degré de fa 

bbncheur. Ce que fair la feconde rerre 
qu'on y met , e!t de blanchir !J. tête de h 
forme ,. parce que h premiere n'ayar.t pas 
po~1ffé le firnp jufqu'au bout , la fecond~ 
acheve de le precipitcr tout-à-fait; mai& 
<.lie o'augmente jamais k degré de fa h!an,. 
dicur. 

Les fonds étant bien nenoyez , on les 
fu~i.ille 'avec la petite tiHc environ à un 
pouce de profondeur , on les dreffr de 
.nouveau, on Jes ilf->pLrnir, & on les affer~ 
mfr avr.c la nudle; & au bout de deax ou 
trois heures on y ma une feconde terre 
pJ[;éi: comme la prernü:re ~ m même quan
.tité, avec le même foin & avec le~ mê
nxs préc.1mions. On forme enfoite les fe
r,è:res d<;: la P;.ugeri~ ,. & en laiifc ua-



Fr·anç11ifes de r Amerique. ; 49 
vailler cette feconde terre, àutal'lt qu~ la ~ 
premiere, fans la lever que quand elle ell: 
feche entierement, 

Il y a des Rafineurs qui r,:fraîchiifent );11 ~~~ 
cette feconde terre , après l'avoir un peu plumma 

' · [: l', d d rr J S le Suer<, panne , ans oter c euus e ucre, abus de 

en verfant delfus une ou deux cueïilerées ce rra

<le terre claire. Ils appellent cela plumo- vail. 
ter : ils prfrendent par-là bl:mchir la tête 
de la forme autant qne le fond. C'efl: une 
m1uvai(e maqœuvre, & one perte con
fid,:rable pour le M .Îm. Car quand il 
arriverait que la tête de Li forme devien-
drait auili blanche que le fond à force de 
plumoter, cela ne fe peut faire que par la 
diminution de la hauteur de la forme; d1;: 
forte que G cette rêce qu'on prétend blan~ 
chir à cinq ou 6x pouces de haut, & qua-
tre ou cinq pouc~s de diametre dans fa 
phs grande largeur , elle ne pourra ja-:. 
1mis pefer drnx livres, 'JUÎ ne font pas à 
compner à for eu (ept livres de Sucre, 
dont la forme diminµera par l'endroit 
eiu'cile ~ plus !Jrge , & cela uniquement 
pour contenter la vanité d'un Rafineur" 
qui veut dire par rout que le Sucre qu'a 
fair n'a point dr: tête; pendant qu'il n'en 
dl: venu à bour qu'aux dépens de fix ou 
fepr livres de Sucre, qu'il a fait perdre à 
fon 1vb:ilre fur chique forme qu'il a plu-
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mo·cée. C'el1: pourquoi un Habitant un 
peu entendu dans fes affaires, ne doit ja· 
mais fouffcir ces plumotages. Si le SucFe 
ellbicn fait, & {i la matiere en dl bonne, 
deux terres (uffifent pour blanchir la for
me d'un bouc à l'autre. Si au contraire le 
Sucre n'dl: pas bien fait , ou s'il peche 
dans fa matiere , tous les plumotages dtt 
monde ne f-ront autre cho(e que dimi
nuer fa quantité , & s'il arrive jufqu'au 
point de fe blanchir , la tête ne le fera 
jamais qu'aux dépens du fond. 

Lorfque le Sucre n'efl: pas de qualité 
~ pouvoir blanchir d'un bout à l'aurre, 
il vaut mieux couper cinq ou (ix pouces 
d ' l l ' l" "- e tete avant que ae e mertre a etuve, 
que de s'txporer à le vouloir. blanchir en 
perdant fepr ou huit livres du fond. Ee 
pui(qu'on doit rompre les formes pour 

,-Jes piler , & pour les mettre en barrique, 
qu'importe-t-il de les mettre entiercs ou 
étêtées à l'étuve ? D'ailleurs ces têres re 
font pas perduës ; on les conferve- pour 
les rafiner avec les /onraincs leches , ou 
autres Sucres qui n'ont pas été bien blan
chrs. 

La feconde terre étant feche , on la le
ve, & on l'expo(e à l'air comme la pre
miere, avant que de la remettre dans l'eau 
pour ~'en fervir une autre fois. On nettoye 
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ivec foin le derfus du Sucre avec la broC. ~· 
fe , on gratte avec un coute,au le rour du '1• 
haut de la forme pour en Ôter la terre T rmil 

• Il. d 1 ' h, du Sucre 
qut y en · emeuree attac ee , & pour ren- apr~s le, 

dre les bords en érac de ne point gâter la deux m· 

forme , ou le pain de Sucre, quand on m. · 

l'en tirera , & on ouvre alors les fenêtres 
de la Purger ie, afin que l'air & la chaleur 
y entrent, & aident au Sucre à fe frcher. 
On lui donne pour l'ordinaire encore huie 
ou dix jours pour cela: de forte que {i 

neus comptons qu'on a été trois !èmaincs 
â faire Gx cent formes de Sucre avant que 
de les terrer , qu'elles ont demeuré trente 
jou.rs dans la Purgerie, ou fous la terre~ 
ou pour fecher avant que d'être mifes l 
l'étuve , où elles auront encore refié nelff 
ou dix jours , nous trouverons qu'une 
étuvée de cinq cent cinquante on cinq 
cent foixante formes aura coûté deux mois 
de travail avant que d'être en état d'être 
,venduë,. Comme le travail dl: continuel., 
ks éruvées fe fuccedent les unes aux au-
tres de trois femaines en trois femaines, 
quand ona un nombre de formes fuffifant 
paur le continuer : deux mi!le ou deux 
mille quatre cent formes fnffiknt. 

Pendant qne le Sucre acheve d'égoûter 
foneau, qu'il s'effuye, &.gu'il fe frche 
dans les formes , on prépare l'étuve ponr 
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t6n6, le recevoir. Ce bâtiment doit être fü 

E 
,, c rez de chau!Tée ou de niveau avec la 

tu ve es I 
~ropcr- Purgerie , au bout. des ap?enris ou de a 
~"

11
' '; Purgerie; afin qu'on y puilfe a!Ler à cou-

1oa uia. , 
f!e, · vert Une étuve pour ~@ntenir fix a fept 

cent formes, doit avoir douze pieds en 
'i]Uarré dans œnvre. On donne deux pieds 
& demi d'épaift'eur aux 1nurailks, Il fuffic 
que la porte ait Gx pieds de haut for deux 
pieds ou vingdix pouces de large emte les 
tableaux, On y peur faire de doubles ven· 
taux, l'ull qui s'ouvre en dedans, & l'au
tre en dehors , afin de tenir la chaleur plus 
refferrée. Vis à-vis de la porte on place 
le coffres de fer, dans lequel on fait le fru. 
Ces coffre font de fer fondu , long de 
vingt-lix à m:ntc pouces , leur largeur eft 
èle vingt à vingt-deux pouces, leur bau. 
teur de-vingt- quatre p0uces > & l'epai(
feur de deux pouces. Des Gx côrez, dont 
il dl: compoié, comme font cous les cubes, 
quarre (ont de fer, e..c deux font ouverrs; 
fçavoir,celui ,lu bout, & celui de de Gous: 
le bout ouvert s'encba!fe ou s'encafhe trois 

,coff:<cs ou quarre pouces dans l'épaiffrur du mur, 
t~~~. .m'i il dl: (cdlé avec des tuileaux & de bon 

manier. L: s pieds droirs , le fouïl & le 
deffus de la bouche ou entrée du fourneau 
~'y doivenr joindre , & le vuide de de[ .. 
fous dl appuyé for les grilles où fe m.et l~ 
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bois : au-deCfous dl: le c'endtier, donc la 1~ 

bouche dl: tous celle du fourneàu & de 
même grandeur-. Le tour du b1s du coffre 
en dedans de l'éruve dl: encafl:ré <dans un 
tour de pierre de taille, ou enfermé l\'(C 

d:-~ tuileaux & de bon mortier, afin que 
le Ku qui dl: dedans , ou la fumée ne pui{ .. 
lent pas penetrer dans l'étuve. On l'éleve 
ordinairement de quatre ou cinq pouceEl 
au-delfus de l'aire de l'étuve qui doit être 
carrelt La hauteur depuis le plancher 
ju(qu'au - ddfus du chambranle de la 
porte fe partage en trois par deux rangs 
de foliveaux de crois à quatre pouces en 
qmrré , fcellez dans le mur de chaque 
cô,é de la porte & du coffre; ils laiffent: 
QU milieu une eFpace vuide de quatre pieds 
de large. On cloüe for ces foliveaux des 
lattes d'un pouce d'épai lfeur fur deux pou
ces de large , qui doivent êrre e(pacée! 
tant plein que vuide ; elb doivent être 
blanchies à la varloppe & d'un bon bois. 
C'ell: fur ces lattes qu'on mer les pains de 
Sucre.Depuis le ddfus de la porte jutqu'au 
haut de l'étuve o!1 fait trois autres éi:ages ~ 
à chacun defquels on donne deux pieds & 
demi de hauteur ; ils font foûtenus par 
des foliveaux de trois à quatre pouces en 
quarré , fcellcz dans les murs , fur let quels 
€>n clotie des lattes" comme aux-deux au-
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i6:)6, rres demi étages. On Îaiife un vuide di 

deux pieds & demi en quarré, qui répond 
au milieu du bâtiment, pour entrer d'un 
étage dàns l'autre, afin d'y placer les for
mes de Sucre; & comme il pourrait ar
river qu~ le Sucre qui feroit au-deifus du 
coffre , venant à s'éclatter p:ir la trop 
grande chaleur , romberoit fur le coffre 
& pourrait prendre feu, & le communi
quer au refl:e de l'étuve , cotnme il dl 
arrivé plufieurs fois , on met des plan
ches percées de trous de tarriere , au lieu 
de lattes en cet endroit. B. Le deaus de 
l'étuve à la hauteur des murs e!l: couvert 

,d'un plancher fait de bonnes planches, fur 
lequel on fait une maçonnerie de neuf à 
dix pouces d'épaiifeur. On laiife au mi~ 
li~u du plancher une ouverture égale à 
celle qui perce les étages , qui fe ferme 
avec une trape. Elle fert à donner de l'ait 
& à lailîer évaporer les .premieres exhllai
fons qui fortent du Sucre, qumd il com
mence à fecher , après cela on Li forme 

- pour concentrer davantage la chaleur. Le 
haut de l'étuve dl: terminé par un com
ble de charpente, que l'on couvre d'a1doi
fcs ou d'e!Tenres. 

?rep~,a- ~elques jours avant qu'on mette le 
~'.;'.'

11
.,~' Sucre à l'étuve , on la nettoye, & on la 

«manie- chauffe , afin de diffiper l'humidité qui 
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pôurrciic s'y être concentrée depuis la 

1 6 <j6 
dermere fois qu'on s'en eft Cervi; & pour . 

0 

la diffiper plui facilement, on laiife ou- ~~e,,~[ le 
verres la trape & la porte. Lorfqu'elle Sum, 

dt bien feche, & qne le Sucre qui eft l 
la PL1rgerie, dt en état d'y être mis• oni 
loche les fot'mes l'une après l'autre for l~ 
-bloc ; on porte à l'étuve celles qui fane 
hl anches d'un bout à l'autre , & on coupe 
ce qui n'.eCI: pas blanè dans les autres que 
l'on defüne à être rafinées. On met un 
Negre à chaque étage, & un à la porte~ 
celui-ci reçoit les pains de Sucre à mcfure 
·qL1'on les lui apporte, & les donne à ce-
lui qui cft au premier étage ,, celui-là ail 
frcood, & le (econd au troifiéme qui les 
arrange dans le troiGéme étage, & enfui te 
dans ceux qui (onr plus bas. Lorfque les 
grands étages font pleins , on remplie les 
petits ; & en cas de be(oin on en peur 
mettre jufques fur les carreaux. 

J'ay déja die qu'on vilire toutes les 
formes , afin que {i les tètes font noires, 
on puiffe les couper pour les mettre à parr. 
& pour tes rafit1er ; ou s'il y avait quel
ques formes qui fuftent encore moites, 
pour n'avoir pas égoûté coute leur eau, 
on les met fur les demis étages , ou fur le 
pLmchcr , afin que venant à fe rompre 
elles ne tombent point dans le mili~u de 
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l'émve, ou fur d'aurres fonnes qu'elles 
endornm:1gcroient , fur tout quand il ar
rive qu'elles iè fondent & coulent en Û· 
roo. 

bn ne fait qu'un feu tJJe<liocre les deux 
premiers jours , de peur que la chaleur 
trop violence ne furprenne le Sucre dans 
ces commencemem. Pendant ce même
tel1'Js on viiîte fouvent l'étuve pour voir 
l'~rac du Sucre , pour amaifer celui qui 
tombe , ou pour redreffer les pains qui 
penchent , & qui pourraient tomber ; 
après ces deux jours on ferme la trappe, 
& on augmente le feu , de forte que le 
coffre devient tout rouge. Huit jou:s & 
huit nuits d'un feu vif & continuel iuffi
fent pour bien Cecher une étuvée de Sucre. 
Lor(qu'on le juge fec autant qu'il le doit 
~tre, on ouvre la trappe, & on choiGr un 
jour êhaud & frc pour le piler. On Cc 
fcrt pour cet effet de deux bacs , ou ca·· 

ca!~~' ~ nots, Les bacs fonr comme de grands cof-
, a f d ' L 

piler, res e dix a douze pieds de long , deux 
pir:ds & demi de large, & autant de pro
fondeur , compofez de madriers de deux 
pouces d'épai.lfeur , bien a!femblez, & 
fouvent enfermez dans un èbJffis qui fo 
ferre avec des clefs de bois. Q1and on fe 
ferc de canots qui font tout d'une piece, 
e-n leur laiffi.: la même épaiffeur par tout, 
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On enfonce les uns & les autres 1 moitié .....:..__, 

c. ,.1 1- · l c 1696, en terre, ann qu 1 s 01ent p us ,ermes, & 
moins fujets à s'ouvrir par l'effort des pi-
fons. On doit avoir foirt de laver les ca,. 
nors la veille, & de les bien fecher. 

On commence par numeroter & tarer Ce que 
les barriques .ou l'on doit mettre le Sucre, c'eit que 

numero .. 
c'e!l:-à-dire , qu'on pe(e les futailles vui- re,·, t.irer 

des
1

, au poids qui eft pour l'ordinaire à ;{ie~~ru
.côte des canots fous le même appentis , 8(; 
on marque fur le fond de chacune ce qu'el-
le a pe[é : c' efl: ce qu' oo appelle ia tare. 0 Il 
marque auill le nurnero de la barrique., 
afin d'en tenir plus ai Cément le compte, 
& quanèl. elles font rtmplies & foncées~ 
on les pe(e de rechef, & on marque au
delfous de la tare le poids net, c'dl-à-dire, 
la quantité de Sucre contenu dans la bar-
rique , la tare ou poids du bois étant 
" ' ote. 

Les pilons don.c on (e fert doivent êrre Pilons, 

de bois dur & pefanr ·, co.mme d' A comas. leur a;_~-
. .· ., Ltere uC 

de Balatas, de Savonettes, de bois Rougé.", leur, for-

cu de bois de Fer. On leur donne huit à me. 

neuf pouces d-:- hauteur fur cinq de dia-
merre ; ils font de figure cilindrique j 

percez dans leur centre pour recevoir un 
manche rond de fix pieds de longs & d'un 
p,ouce de diarnerre· , 

:I:es Negres ~ Neireffes qui doiyenç 
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·~ piler le Sl'lcre, le _rengcnt de:s deux cô:ez 
' Cc1m du canot. ?n y ~ette les p:uns p~L; a peu 

mem "n a.fin de les piler mieux , & plus a1(ement, 
t 11

e le & lorfique le canot efl: pleiri, on le foü,lle 
ui1,Crc. 

avec une hoüe de fer , & on prend avec 
des coifü le Sucre pilé pour le porter am, 
barriques , for chacune def quelles il y :i. 
un hebicher, c:'ef):-à-dire, une e!pece de 
_crible fait de côtes de latanier , ou de ro
feaux refendus , ou on le mec. Il y a une 
perfonne à chaque hebi.cher qui remüe , 
& qui fait palfer le Sucre à travers , & 
forfqu'il y en a, la hauteur de fept à huic 
pouces dans la barrique, ceux qui avoient 
pilé dans le canot fe mettent trois à trois 
à chaque barrique , & pilent de coures 
leurs forces le Sucre qui eit dedans, afin 
,d'y en faire entr.er une plus grande quan.,. 
tiré. On re,comrnence à pa{{èr par l'he
bichet, & à piler alternativement )ufgu'~ 
,ce que la barrique fait pleine , un peu au
,defiùs dn jable, & que le Sucre fair bien 
comprimé. On reconnoÎt qu'une qarri
que eft bien foulée, qu'en la frapant avec 
le doigt, elle rend un fon claîr comme 6. 
.c'étoit une piece de bqis tol.)te pleini:: ~ 
l!:ntiere. 
, Pour empêâicr que les fond5 des bar.,. 
!'igues ne fautent pn l'effort des pilons 1 

,~n i foin av-a.nt d'y meme du ~u_çr~ ~ i:r~ 
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,d.oüer un cercle autour du jable , pour ~ 
irerenir les fonds , & les empêcher de 

1 
9 f 

tomber , s'il arrivait que les cercles (e là- P,_,ecau-
. ion pout 

chaffent par la quantité de Sucre, qu'on ernpe-

fait entrer par force dans les :barriques. ~~;;iq~~! 
Car plus le Sucre eil: fec , bien 'pilé, & de fe d_~

bien prelfé , mieux il fe conièrve dans le fonw •• 

voyage , fans prendre d'humidité qui le 
,feroit devenir gris. Une barrique bien 
foulée doit contenir fix à fept cent liyre~ 
de Sucre net • 
. · Les morceaux qui n'ont pû palfer par 
l'-hebichet font _rejettez dans un autre ca~ 
not , ou ks Negres qui ont pilé dans le~ 
barriques , les pilent pendant que les au~ 
tres palfent par l'hebichet. Les Pere~ Je· 
fuites de la Martinique avaient un petit 
Moulin compofé de deux meules de pier-. à Mondlia 

' · , mou rc. 
re pour moudre les mor.ceaux qu on ap- les cro~ 

pelle des crotons. Cela avançait beau- tnns ci: 

1 '} . · ' I Sucre. 
coup e trava1 ; mais pour peu que es 
meules s'égrenalfent , elles gâroient li; 
Sucre, & c'efl: ce qui~ ~rppêcl7té bien de~ 
gens de :s'en feryir. 
· C'e(l; ainli qu'on met en barriques tout 
fo Sucre qui fort de l'étuve, obfervant de 
,ne travailler jamais la n~iÏt, à caufe qu~ 
l'air étant pour lors fort humide , corr,
~unique fon humidité au Sucre , & l,e 
t~ ce, Car il dl: ,certain que phis il ~!t frf ·~ 
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& bien pilé, plus il doit paro'îtte blanc. 
Il y a pourtant des cas qui obligent à ckr
cher d'aurr_es moyens.,, pour lui clonner 

' cette qualité , quand elle lui manque, 
dont fay été obligé de me fervir plus d'une 
fois. 

Je me trouvai un jour chargé d'une 
étuvée de Sucre de près de fix ce_n t for· 
mes, qui ne pr.omettoir p_as de donn<:'r dans 
la vtië des Marchanrls par fa blancheur. 
Un Capitaine à qui je le fis voir étant en
core à l'étuve ne voulut jamais m'en don
ner plus de dix-fept livres dix fols du cent, 
pendant que le prix courant éraie virgr-

. Invrn- deux livres dix fols Je fis pi lerun peu de ce 
f'.~t:,,e~~r Sucre qui ne me contenta 13as; je m'avifai 
pour fr.i- un jour d'en rapFer un morceau , & je 
~e"11c.:· 1c trquvai que la rappe lui donnoi t tout un 
~ucre autre œil' parce que n'écrafanc pas [es 
t~~~c. parries comme le pilon , il leur rell:oit 

quantité de petites fuperficies qui rdk
chilfoient la lu.miere, & qui par confe
quent 'augmentoi.ent [a blancheur. Je fiG 
quelques épreuves qui achevcrcnt de me 
convaincre. Mais comme je craignais que 
me, ymx ne me trompaÎient, & qu'ils ne 
fuffcnr pas de bons Juges, dans une caufe 
m'i ils avaient interêt; j'envoyai deux pa
iquns de ce même Sucre, un filé, & un 
r2ppé. à un de nos voi(i.ns très bon con.~ 

r~oiifon: 
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;,loÎ1Îeur en çecte marchandifè , é:-,;: je le 1r;0:·· 
prùi de me ma-rqurr le prix de chacun. 
U b efüma, & j'eus le plaifü de voir 
cquïl :.voit dl:imé mon Sucre rappé vingt· 
trois franc.s , &c celui gui çtoit pilé fo.ule
mentdix fept, Il n'en fallut pas çlavanrag~ 
pour me faire refoudre , à fair.e rapper près 
de Qx cent formes-de Sucre, & quoique 
~ë travail d~c êrrè long & ennuyant , je 
,,ç_rns que je ne devois pas negliger de 
gagne-r cinq ou fü: francs par cent . 
. :[acq~tai ,don~ ~ne .douzaine de grag~,;, 
cl_onJ, je -fi~ ~n peu rabattre l_,es pointes ~ 
afin ,qu'elles füfmt le Sucre plus fin • & 
j)>.ccupai pendant quarre i.ours quinze Olt 

f~~e Negres â:r,ap.pcr .tout .ce Sucre. Le 
,1p_êrue :Capiêa~ne étan.t revenu quelquet 
jpurs après,.&: m'ayant demandé par rail· 
krie , 6 je ~oulois l'acçomt11Qd~r d'unœ 
B~f* de Suc.ri; gris ,i jdui repondis que 
j~-n'en veµd~is que de très-blanc • & que 
fe~ ay~is _une partie qui contenceroit de 
Rlus ditlici-le que lui.Il .crut que je m'éJ:Qis 
~fai;t. de ~lui qu'jl, avoir vû ; & quand 
je .lui montrai mon .Su,cre rappé , il !e 
4:omia très.bea~. $c le prît fur le pied dt; 
ving,t. deux livr,es .quinz.e fols le cenr, 
Qiand nqs affaires furent terminées , je _ 
lui dis que c'étoit !!'.! même Sucre I q~'il 
~yoit vi'i , & je lui en fis apporrcr 1'-+ds: 

7'0111r 11 /, Q... 
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1"77:" 9ue~ pai~s qui r~fl:oienr. Avec mur cela, 
' il n auro1r pma1s cru c.etce metamorpho

ie, G je n'en n'a vois p;is fait faire l'clfic
ricnc:e en fa prefenceo D'autres gens ayant 
Qppris ce lècret s'en fonc fervi avec le mê~ 
me fuçcez, 

D 7J SVCRE PASSE', 

.... . . Ce Suere doir fa nailfance à l'augmen..,. ...,.,n"a1e - . 
.le ccSu. tc?tion des droits d'entrée dont le Suer;' 
,-,c. hlanç fut ch,ugé en , 69 S. Les R afineurs-, 

<le France achetoient le Sucre terré: pour 
le refondre, & le mettre en petièspain~ 
.qu'ils vendoient comme Sucre Royal. 
J\iais cette augmentàtion emportoit pref .. 
que tout le profit qtt'ils pou voient faire.: 
,is avoientéproUvé pendanc-la,Guerré:que 
les Sucres provenans des prifes qu'on fai:. 
foie (ur les Anglois, i:éüffifioieM uès~bien 
au ratinage, parce qu'étant bièn·purge1, 
il n'y avoir plus qu'.l.ln b.eàu- grain>fenùe 
& bien préparé , qui diminuait peu à la 
fonce, & qui était a1fé à clarin:ër. Ils eh
woyerent quelques Mafêharids auX Hles • 
qui propoferenr au?( Habitans de faire dü 
Sucre à la maniere des Anglois, & les y 
~ncouragerent par le prix conGderable où 
,ils le firent moncer en peu de tems. I..e 
prcfit i:coit ~rand pour les uns &. pour 
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les autres. Les Habitans qui n'a·voienr --· 

. d'' ·'Lj'll' ~-1 h' l !1Sj6 -po111t · eta19 mement pour u anc ·· ir eur 
Sucre , y trouvoient leur compte~ parce 
.qu'ils n'avoient point l'embarras de ie 
terrer, de le fecher à l'étuve, & de -Je pi-
ler pour le mettre en barriques. Les Rafi
neurs y gagnaient encore davanrage,parce 
que ce Sucre paffanr pour Sucre brut, ils 
ne payoient qu'un Ecu par .cent de droit 
d'entrée, quoiqu'il rendît à la fonte pïef· 
que autant que le Sucre terré ~ car il ne 
doit y avoir aucune ditference de l'un ! 
i'aurre , finon qu'on mec celui-ci dans des 
barriques percées, & garnies de deux ou 
trois Cannes, afin qu'il puiife purger plu$ 
facilement ; au lieu qu'on n,ec dans d.es 
formes celui qu'on doit terrer." 

J'ay fait faire quelques parties de cette 
forte de Sucre:, qui était plus de moitté 
blanc avant <l'être livré aux Marchands, 
mais 1e ne trouvais pas que et: fùt un pro~ 
fit pour nws qui avions tout ce qui étoit 
neceffaire pour le blanchir , & le vendre 
une fois autant; outre qu'en perdait Je&; 
firops fil'ls, ce qui n'et} pai. fi peu conû.,. 
dcrable , qu'on le doive negliger.. Il dt 
vrai, qu'on peut prother d.es firops qu'il$ 
rendenr , mais on ne peut jJmais en fane 
d'::iuffi belle marcbandife que de ceu:1. qui 
fi1Jc rcç(J~ dan~ des pots ; qui font t:..;Û-

. Q. ij 
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~ jours bien plus propres, que les cîrernes, 

quelque foin qu'on_en prenne. 
Il y avoic nombre d'Habirans qui fai-

foient paffer dans ce Sucre tous les firops 
~bus ~ui qu'ils a voient tiré de celui qu'ils a voient 
le glihe- . f • , C' n. 
,rnt dans mis en orme pour erre terre. en une 
l, fabri- fupercherie : car il ell: certain que les Su. 
que du {i .1 b . 
~ucr; cres de trop, que que pns & bien tra-
p,llé, vaill-é qu'ils puiffent êrre , ne rendent' ja-

mais à la fonte, ce que rendenr des Sucres 
mus purs de Cannes. Ainfi les Marchand$, 
qui veulent éviter d'êrre rrompez,doivent 
bien prendre garde de qui ils achetent, & 
i/y -connoÎtre un peu eux-mêmes. Ils fe 

. fouviendront que l'odorat leur en en
fèignera plus que le goi'1t, les yeux & le$ 
mains. Et les Habi tans qui ont leur éta
blidement en état de faire du Sucre blanc, 
doivent laiffer cette Manufalture à ceux 
qui ne font pas encore en état de blanchir, 
,de peur de · fuccomber à la tentation de 
foire pa!fer leurs Sucres de firop avec le 
Sucre de Cannes. 

Il fr gli ifa encore un autre abus dans la 
fr.brique de ce Spcre, qt1i fut qu'au lieu 
de le pa(fer dans un drap de laine , com
me ils y étoient obligez , & comme on 
doit paifer les Sucres qu'on veut blanchir, 
;0n (e contentoit de le palier par une groffo 
î:Gjlle, JI eft yraj' que la taille erororn: Je 
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p1us g~os des or~ures , ma!s l.a ~rai~e 16 ,. y pa!îott tdute ennere, te qui fa1f01t qu il 9 
n'étoic guéres mieux préparé que le Sucre 
brut ordinaire, 

Les Ariglois à qui i1 n'etl pàs permis dé 
blanchir leurs Sucres dans!' Amerique, rn:: 
fe contentent pas de le paffer par un drap, 
ils le mettent après qu'il eft cuit dans da1 
formes de bois qui font eri piramides qua. 
drilaceres, & quand il a bien purgé, ils 
le coupent par morceaux , le font fecher 
au Soleil, & puis le mettent en barriques. 
C'dl: ainG qu'on fabri1ue le Sucre à la 
Jamaïque, & en quelques endroits de la 
Barbade. Ce Sucre dt rrès-beau, & très
aifé à ratiner. lI auroit été mieux de le 
faire de cette maniere aux H1{'s Fran5oi0 

fes. 

DES SVCRES DE SIROP; 
& d'P.cumes. 

tes écumes des trois pretrtieres chaud 
dieres font portées à la Vinaigrerie ou. 
Difülatoire, & fervent à faire de l'Eatt-
de- Vie. On met à part celles du Grop & Dans 
de la b:1tterie. On les conferve dans un quel 

• 1 , • rernps on, 
canot defbne a cela. , & tous les matins cuit les 

on les fait cuire dans une chaudiere mon- t'i~:esff. 
céij dans la Sucrerie~ & defiinée à cec ufa- rops. 

1 

. ~ iij 
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7G" ge. Tou;. les, Lundis marin on fait cuire 
I 

J ' les gros firops, c'eft-à-dire, ceux que les 
formes ont rendus avant d'être portées à la 
Purgerie , ou d'avoir éré couvertes- de 
terre; & quand aux Erops fins,, c'dl · à
dire, ceuit qui proviennent du Sucre cou• 
vert de terre, on les cuit toutes les foi!t 
qu~on met le Sucre à l'étuve. , . 

Il y a trois fortes. de J.irops qui s'écou-i 
lent du Sucre. 

Celui qui coule des î,arriqttes de Sucre 
brut , & qui eft re~Û dans les CÎternes. 
C'e!l: le plus gros de tous. On s'en fer
"loit feulement à faire de l'Eau ·de-Vie, 

v,~~ted~ mais les Sucre$ étant devenus chers dans 
r. , fi b an1,ées quei! j'ai marquées,les Marchands· 
'"l'Sdc ' l' h l' , '""".:ie. , comrnencerent a ac erer pour envo7er 

dans le Nord où l'on en ufe beaucoup, 
foit pou:r faire d~ l' Eau-de-Vie , ou autres 
liqueurs , foir pour mettre dans leur pain 
,rl'Epices ou autres cho(es de cette nature, 
de forte qu'on le'vendit, jufqu'à cent fols 
Je cent. Les Rafineurs Hollandois & Al
:lernans qu'on fit venir aux 111es, trouve .. 
rent à l'employer encore plus avantageufe
ment pout leurs Maîtres, en le reduifant' 
rn Sucre. lis le darifioient bien avec de 

~wr~ de l'eau de chaux, & lorfqu'il éroit cuit, ils 
;:rus fi Je mettoient dans des barrils a·Jec une 
,.,,,. Canne au ri.ilieu. Ar-rès qu'il ::voit pmg<~ 
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quinze ou vingt jours , ils le <:hargeoient ~ 
de ·Gx pouces de grofte terre graJfe bien 1 

9 • 
dhmnpée , qui lui fai(oit Jctter le rdle 
de fnn .Grop , & le rendoit ptopre à être 
repaifé en Sucre brut , auquel il ne pou-
voi t nuire, parce qu'il étoif bien fec, bien 
conditionné, & parce qu'on trouve toÛ-

~ Jours d;tns le fond des CÎternes une quan
tité confiderable de Sucre en grain qui s'y 
forme , & qui s'y affnnble à mefure que 
le Grop y coule. Pour prnfiter de ces gros 
füop~ de CÎternes, il faut laver avec loin 
les cîrcrnfs à chaque fois qu'on en retire 

. les Grops. Cerre laveure même n'dl: p3t 
inutile; elle (e porte dans les canots de la 
Vinaigrerie, où elle aide à faire fermcnte-r 
ta liqueur dont on tîre l'Eau·de· Vië. 
· Le fecond Grop vient du Sucre terrl,. · 
On appelle gros ou premier lirop, celui 

, qui coule des formes dès qu'elles font per
cées, & avant qu'elles ayentreçû la, terri'.'. 
On le cuit tous les Lundis matin après 
que les formes font portées à la Purgerie. 
V, oici comme on le travaille,. On en rem.a. sucre .de 

!• , , · ., J h d" • 11 d Il.· , gros fi, 
p 1t a morne -a c au 1ere qm eu emnce ;0 P do , 

à le cuire, & on y jette neuf à dix porg, forme. 

d'eau de chaux. On chauffe avec un feu 
clair & vif, & oh écume diligemment à 
ri1efore qu'il s'éleve. Q1el·ques Rafineurs 
y jettent de la kilive 1 d'autres n'y en mec~ 

Q iiij 
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1t:;6, teat point. J'ay remarqué que les pré'-

miers' réüffi!foient à merveilles , & que 
fa leffive netroyoir parfaitement bien leur 
Sucre ; il dl vrai qu'il donne un peu plus 
,de peine , puce que la leffive le faifant 
monter , il faut êrre fort diligent à écu
mer, & à l'élever en l'air avec l'écumoire, 
pour lui donner de l'air, & l'empêcher de 
k répandre par- delfus les bords de la chau
fliere. Cette peine me paro1c bien recom
pr:nfée par le beau Sucre qu'on retire. 
qui peut être terré feul , ou du moins
qu'on peut rafiner avec les rêres des for
mes , les fontaines feches , &. autres par
îÎ(s du Sucre , .qui: ne peuvent pa. être in· 
rnrpmés dans le Sucre terré, & qu'on ne 

~roli, doi r pas mêler avec le Sucre brut. Ce Su
;~i,~·- cre de füop efl: d'un profidi conlidmble., 
ciu'on re- q•i'i l dôit (uffirc dans une Habitation bien 
s1redecc l' ' E d . 1 d' llucrit, reg ee avr c rns aux- e-V 1e pour a e-

prnfè & l'enrreticn du Maître, de fes Do· 
me/tiques, de fes Negres , & de tout le 
rell:e de l'attirail d'une Sucrerie. 

Le troiliéme firop ell celui qui tombe 
du Sucre après qu'il efl: couvert de terrr. 
011 l'appelle Grop fin • & il l'eA: etfeéti

Sl!m <l'e vement ,· pui(que c'dl; le Grop le plus fob
,~or fin. ril, qui était reO:é engagé enrre ks grain, 

qui rn:npofenc le Sucre, dont l'eau con-
trnuë dans la terre la détaché , & la pré-
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•lpité dans le pot avec elle. On le cuit, I6'!)6 
lt. on l'écume comme le précedent. • 

Avant que ces firops foient cuits, & 
prêts à tirer de la chaudiere, on prepare 
pluGeurs rafraichilfoirs pour les recevoir. 
})Ju~ on a de rafraichilfoirs, & plus on dl: 
fûr_ de réiiŒr , parce que ce Suçre vrnc 
être refroidi promtement , fans quoi fon 
grain Ce convertit en une mouffe épai(fe 
qLii ne f1it point corps. Par cette raifon 
les canots de bois ne font pas propres à le 
recevoir , parce qu'ils s'échauffent facile
ment, & confervent trop long-rems leur 
chaleur. 

On couvre tout le fond des rafrai· 
chilfoirs de l'épailfeur d'un doigt de Su .. 
cre blanc, bien pilé, & bien fec. Lorfqtie . 
le foop dl: cuit , ce qu'on connoîr au 
l.i0i_iil!on qu'il jœe, ou à la preuve or-di-
naire, fi la batterie eft grande, on la par
t:ige en deux rafraichi!foirn, & dès qu'd
le y ell: 

1 
on retmîë bien a·vec la paga!le 

pour incorporer le Sucre pilé qui y dt, 
avec le li{juide qu'on vient de menre-, 
afin que celui qui dl: dé,a fait , aide à 
{'elui qui ne l'efl: pas , à fe former, & qtc1e 
le grain s'affemble & (e groŒflè. On fau
poudrc enfuir_e de Sm:re fec & bien pilé 
toute la fuperncie de ce qui dt dans le 
rafrai chiJ.foir di l'épaifü:ur d'une ou d~ux 

Qv 
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9
,,.. lignes, cela aide encore à: la formation drt 

l O O
• • ' l I s d" grJm ., & empec 1e e ucre ecumer ou 

plûrôc de mouifer, ou de jetrer de petits 
boi.iillons. 
. On laittc après cel.a repnfer ces deux: 
rafraichiifoirs. 11 fe forme une cro'Ôce fur 
fa fuperficie qui s'épaiŒt peu à peu. 

La feconde batterie qu'on tire cl1: mi(e 
Jans deux autres r«fraichi{fo-irs quand 011 

rn a : Îinon il ne faut pas le preffer de la 
,~uire , afin de do:rner le tems à la pre
mirre d;: fe refroidir. Lorlque le Sucre 
,ks deux premiers rafraichitfoirs a foit fa 
croûte , & qu'une amre b:itterie dl: prête 
à être tirée, on coupe ave~ un coure:m un 
petit quarrier de la crolÎce de cinq à: fix 
pouces de diarnerre , & on cerne tout le 
.wur des rafraichiifoirs, afin que la croC1te 
tclfe d'y être adherenre. 

A rncfure qu'on vuide la batterie avec 
lts becs de corbin , on la porte dans les 
rafraichiifoirs , verfanr doucement par 
l'ouverture qu'on a faite a la croûte, & 
comme dk n'dl: plus adherente au bord, 
dlc s'ékve infenfiblernent à mefore que le 
firop coule delTous. 

Lor(qu'on a achevé de cuire tout Je fï
rop , on rompt les cro11tes , on mouve 
bien avec la p:igallc tout cc qui e(l dans 
i(S nfoichiffoirs , & on le porte avec k5 
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'becs de corbin dans les formes defl:inées 16 ~ 6 
à le recevoir , ob(ervam de partager les ' 
morceaux des croûtes dans toutes les for-
mes à mefure qu'on les emplit comme 
j'ay remarqué ci.devant en parlant du Su-
cre de Cannes. ~and celui qui dl: dans 
les formes a fait corps , & qu'il dt re
froidi, on leve les formes, on' les debou-
che , & on le, met for les pots, On les 
perce quand elles font en état de l'être~ 
on Lit lrnrs fonds , & on les terre comme 
le Sucre de Crnnes, Ce Sucre eft auffi 
beau que celui dont il vient, il dt même 
ciudque fois plus blanc; mais fa blancheur 
dl: plus matte , & n'a pas le luf!:re & le 
brillanrdu Sucre de Cannes. 

J'ay vù des Rafineurs qui fai(oient cui. 
re les firops qui forcoient de ces füops. Ià, Lu fi. 

& . f" · r · d S . , rops de, qm en c1uo1ent e gros 1,JCre, qui eranc lirop, ne 

mis en barri]~ avec une forre terre , corn- fo 1;'. bcns 

d ,.. d A gu a lat· 
me au Sucre e urop e citerne, le ren- re de 

doit propre pour être repaffé en _Sucre \'~a•J.de

brut, mais il lui communique une odeur I.e, 

de brûlé {i forte , avec un goût :amer, ca-
pables de foire paffer toute la panic ou il 
dl: mêlé , pour Sucre Je firop, de forte 
qu'il vaut mieux employer les firop des 
füops à faire de l'Eau-de-Vie. 

_ A l'égard des écumes (1ui fo tirent di.l 
-füo; & de la batte-ii" , on doit les cuire 

Q- -,·j 
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1~ :ous les madn~, o~_du .moi~s to~s les deti» 
9 

JŒHS , pourvu qu il n y ait pomt danger 
qu'elle$ s'ai~rilfent. On les met dans fa 
h d. 1 il' I \ • J {i .; .:tu 1ere oewneeacmre es 1rops, . .ivec 

un quart d'eau, afin de retarder leur cui{ .. 
,~ Sucrn fon, & avoir le rems de k, purger. Lor[. 

!;tu· (JU'elles commenc"'nr à boiiillir, on y jette 
de la JeŒvc ordinaire, 8.c. on l'écume avec 
foin. Quand elles a-pprochenr de leur cui[. 
fon, on y jette de l'eau de chaux & d'a-. 
hm, & quand on dl: prêt de tirer la bat .... 
rcrie, on la faupondre d'un peu d'alun en 
poudre. J'ay vt1 de ce Sucre mi-sen forme. 
~. I ' I • \ l:. 

• <1.'X. terre qui etmt tres- ueau. 
Lorfque les Rafineursréuffiffentà bl:m,. 

chir ces Sucres d'écumes en perfèél:ion ,· 
,z'e(l: un chef-d'œuvre pour eux , qn'ils· 
:s'imaginent les couvrir d'autant de gloi~ 

Trecau. re , qu'un Genera1 d'armée l'dl: du gai!l 
,;on qu'.J d'une Bataille. Mais ri faur prendre garda 
t.1utpren- . , , 
<Ire rou, que fous pretcxte de faire du Sucre de-
c5hont le cumes, ils n'enlevont avec les écumes une 

u;re. 
partie du Sucre qui dl dans la bacrerie & 
~!ans le füop.; parce que ce quifatisferoit 
Jeur vanité -rourneroit an defavanrage du, 
Maître ; & for cela , & fur cent autres, 
Œho[cs ,· il faut avoir l'œil t0tîjours ouvert 
.for ces fortes de gens, 

Il ùff vendudu Sucre de gros Grop de 
Sucre terré J. pour Sucre ~ut, & m~me' 



· Prd'f'lfolfe! Je l'AmtAque~ fi;' 
p'Onr Sucre paaè. C'dt une tromperie: ---:-

·1 Il. . . d ·s t69-G· car 1 eu cerrain que quan ces ucres • 
'1iennent à être fondus pôtir être rafine:z • 
ils ne rendent jamais rant ~ beaucoup près 
que les Sucres de- Canr:es. La confcience 
veut qu'ori les vende, pour ce qu'ils fonr'~ 
afin que celtti qui les acnete fçache leur· 
qualité, & l'e1t1ploi qu'il en doit faire: 
car la plûparc des gens ne font pas affet.· 
habiles pour difl:inguer ces Sucres, d'avec 
ceux -qui font rout purs de Cannes , for 
tout quand i'ls fonc bien travaillez. 

Il m'arriva un jour nne affaire affet. 
pardcttliere à ce fujet avec un Capitaine 
de Nantes nommé *"' * il m'a voit livré Hi(loire 

quelques marchandifos po\1t Je payemenr ~:~a~n~~·
de(guelles je devois lui d~nner du Sucre Mar· 
i, , h . f J . L' . · chand è,,y· nruc a utt tanc, e cent, ayant av·err:t N.inteh 

d'envoyer chercher fan payemtnt, il me 
die qu'il __ y viendrnit lui-même fans fe fier 
à fon Commis, pJrce que fçachanrque je 
fai(ois du Sucre blanc, il avoit lieu de 
f:raindre que je ne tiffe comme les autres) 
& que je ne I-ui donnal1'è du Sucre de 6-
rop. Je lui· Glemandai s'il étoit' a1Ièz hao 
bile pour en connoîrre la ditference, & 
comment il s'y prend roi t , il tne répon= 
dit , qu'il en (çavoit atfez pour n'être pas 
trompé, & qu'.il me le pardonnai r fï j'en 
V-i-E0i-s à bout ; & q.ue le grain & la p~c: 
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fanteur éraient deux moyens infaillibles; 
pour dillinguer le Sucre de Cannes d'avec 
celui de firop. Je me mis à rire, & je ne 
douoi point qu'il ne fo trompât lui.mê
r1.1e. Mais je ne crus pas lui devoir décou
vrir alors le fecret qu'il ignorait. 

Il vint le jour que je lui avais marqué, 
.& me dit que fuivant nôtre marché je de
vois le laiffer cboilir. J'y confencis fans, 
peine, je lui fis ouvrir le Magazin, où il 
y a voit environ quatre-v'mgt barriques dCJ 
Sucre, parmi lei quelles il y a voit une par· 
tie de Sucre de lirop, que j'avois promis 
à un 1\i!archand comme Sucre de firop à 
ni(i:rn de lîx livres dix fols le cent, Comme 
~e Sucre éroit bon, & beau, mon Nantois 
ne manquapasde le mettre à part. Je lui 
dis qu'il fe trompoit , & que ce n'était 
CJ.Ue du Sucre de firop ; mais il voulut s'y 
tenir , en dïfant que {i c'en était veritable~ 
menr , je n'auro;s pas la cbarilé de l'en 
avertir, qu'au rdl:e il n'avoir pas bcfoin 
de conlèil. Il prit donc dix-huit barri
C'JUes de Sucre de Grop , rebutant celles 
qui étaient de pur Sucre de Cannes, s.'en 
tenant tolÎjours à fon (yfl:ême du poid~, 
& du grain pour difl:ingucr ces deux for
;es de Sucre. Il dl vrai, que ces dix-huic 
barriques étoient d'un parfaitement beau 
Sucre> grené comme du fabk , luilant ~ 
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f:érme, & t,rrnfp:irenr, & G pefa~t, qu'el- ii:~a.( 
les allercnt a plus de onre mille livres net, 
.e'e!t-à-dire, la t'Jre défalquée. Q4ar:d no_.., 
comptes f:nrenr finis & lignez·, je c-01ti" 
mençai à me macquer de fa prétenduë 
habileté à connaître les S11cres , & je 
l'affurai qu'il n'avoir pas une feule barri;. 
que de Sucre de Cannes·, & que tout ce 
!.]u'il avoit çhoiG n'étoit que de Grop. U 
fo{'itint le contraire , & de paroles en p:i-
roles, il me défü de gager dix - huit au· 
rres barriques de Sucr.e , contre les dix;. 
huit qu'il avoü rcçûës,& qu'on mmfpor.,.. 
roit au lieu de l'embarquement. Je fus· 
contraint d'accepter la gageure , nous 
j 1 • A 1· f" A 8 • a ecnv1mes & a 1-1gnames , x nous nom.;. 
mâmes chacun un Rafi.ncur pour Arbi
T,·~, qui pourraient choi!îr entr'eu.x un: 

. forabitre pour juger le different, foppofé 
qu'ils ne s'accordaffenr pas tous deux, 
Comme il s'en trouva là de prefens , le 
procès fut bien tôt jugé, & il le perdit 
tour d;une voix , & apprit à fes· dépens 
qu'il n'avoir choifi que du Sucre de {i .. 
fOfJ, lorfqu'il pouvoir prendre du Sucre 
d,: Cannes. Il éroit tr~s-monifié , & il 
;ilvoit raifon :' en c'éwic une pertf conG
derab!e pour un Capitaine Nantois, qui 
fdifoit Ion premier vcyage en cette qua• 
hc~, étant venu encore l'armée dernieric 
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en qualité de Tonnelier. J'en eus pitié',. 

l(f,;, Je lui rendis fon Sucre , dont une partie 
avoir déja été remi(e d~ns le Magazîn; 
mais ce fut à troi's conditions ; la pre
miere , qu'il dc,oneroit à· déjeûner aux 
trois Juges, qui conduiraient éhacun un 
ami ; la frŒonde , qu'il donneroit une 
piil:olle à mt"s Cabroi.iettiers, peur la pei
ne qu'ils avoient de lui porter le Sucre, 
.dont je lui faifois prefent; & la troiiiéme, 

·qu'il ne parleroir à perfonne de la gagm-
re qu'il avoit perduë. Il accepta avec joye 
ces conditions, & s'acquitta au moins des 
<leux premiercs m galant homme ; mais 
pour la toiiiéme, il n'en for pas tout-à- foc 
le maître : eu- foit q1ùl Je dît à quclgue 
pcrfonne, foie que cela fe fût divulgué 
par une autre voye , route l'Ifle le f~ûe 
bien-tôt , cda paffa fu(qu'en France, & 
par tollt ou il y avoir quelque different 
pour le Sucre , on ne manquoi t jamais 
de prendre le Capitaine "'"',,. pour Arbi
tre ; parce que, difoi r-on , il ne pou voit 
manquer d'être rrès-h.1bile en cette m:,,.. 
t.iere, après avoir fait un fi bon apprend 
tiffage. Après tour cela j'eus encore la 

_ . chariré de Tui apprendre que la vûë & le 
;;·

1
"~:~- toucher n'éroient pas les (euls frns qu'on 

Mifire le devoi t employer , pour (0lll10Îtte le s~~ 
Sucre d, & ,.1 c lJ · r r · J l' 
.!lrop. cre" 'qu 1 u. 01t encore le 1erv1r ue o~ 
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J?rat ; rarce quJ le Suer~ de firop peut I~ 

bien av01r les memes quahte2. que le Su_-
cre tout put de Cannes , & même paroî-
tre plus beau ; rflâis il fent & fentira roû-

. jours le brôlé. Toute l'habileté des Rafi~ 
nems ne peut aller, qu'à le faire fentir 
un peu moins. Je lui en fis faire l'expe-

- rience en lui faifant fentir· differens Su
cres. 

Voilà les quatre efpeces Je Sucre qu'on' 
tire des lirops & des écumes. Celui de' 
6.rop fin dl: le plus beau , celui d'écun:reg, 
tient le drnxiéme lieu, cdui de citerne di 
le plus mauvais. · 

' ' 

1JV SVCRE RAPINE\ 

le Sucre brut , le Sucre palŒ, fos 
Font~ine~ feches , & les têtes dé forme 
qui n'ont pas bien blani:hî font la n'latiere: 
de ce Sucre/ 

0 

• , 

Dans les Rahneries d'Europe, comme 
dans celfes des Ifîes , il n'y a que deux 
cllaudieres montées. EHcs on( ordinaire, ChaucH~ 

ment 'quarre pieds de diametre , & deux ::fin~;i~ .. 
pieds & dem,i de J;rbfondent fans eom-
pter un euvage volant de feptà huit pou-
ces, qu'on met, & qu'en Ôte (elon le be-
foin. :teur fond ell: plat & uni. Les four-
!lleaux · q:ui font delfous ont lciurs cmt:i:éts 
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· · en dedafls <lu bârimc·nt , où elles, font 1$'.;)6, 

lnontées ' & leurs foupiratix endehors, 
qu dans ciùelqüe (uyau de cheminée.' 
L'ouvermre de leur entrée fe ferme avec 

. ttnè porté de fer, affo que le feu n'incom-
. mode pas ceux quitravaillent. . 

De ces deux chaudieres , l'une fert l 
tlarifie.r ,.& l'autre à.cuire le Grop clari
fi~. ~elquefois om clarifie dans toutes 
les deux, & on ~uit enfuite. Peu de gens 
font la dépen(e de ces fortes de chaudie
res. je n'en ai ,guércs vûs que chà ceux 
<Jni a voient des Rafineries exprès: tous les 
autres (e (ervenc de fa grande pour clari
:6e1• , & de la propre pou,r cuire. Voici 
tomrne ôn s'y. prend. . 

On pefe la quantité de .9lrcre que I'oll 
weut raline1.;, .& on le me~ dans la c;hau
dieie à dàrifier' a.yec. l,a même quantité 
d'eau, ,è'ell:-Ldife , le'!11êrne poids, d'eau 
de chaux. On ecnme avec foin tour ce 

Mrnie,e que la chaleur pouffe' en haut, & quand 
&lon, "" l'écume ceffe de venir , on palfe Je fi.rop· 
r-fi•·e le l d ,· 1 s~,:, aux par .e rap. Apres ce a ,on le clarifie 

1 
ce 

311,s. qùi' fo fait en écrafant dans une bailine 
une ou deux <iouzai.ne~ d'œufs, !;,fanes, 
jkunes ,& coques ; que l'on mêle a·1ec de 

. l'r:ü.i' de chaux }' & que l'on bat avec des 
verges , pour 'la faire mouffer. On jette 
une partie de ce mêlange dans la cbaudie-
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te, & on remûë auffi- tôt avec la cuefllier ~ 

· pour le bien incorporer avec le lirop. La • 
proprieté des œufs bartus. avec l'eau de 
cfoux , elt de ralfembler la graiffe & leir 
autres impuretez du SUcre, & de les pquf· 
fer à la furface de la chaudiere , d'où- orn 
les enleve avec l'écumoire , avec tout le, 
foin & toute la diligence poŒblè. ~and: 
on voit que l'écume ceffe de monter , on 

· jette encore de c~ mêlange d'œufs & d'e.alll 
de ch1ux ,. & on le recommence autant de 
fois que l'on voit que le Sucre eil a befoirn 
pour (ë, purger, & fe clarifier ; ce qu'on 
reconnoît ai(érnent à la clarté , & à fa 
rranrparence du Grot ,- pour lors on le 
palfe par le drap une feconde fois ; & 
comme oh clarifie roûjoùrs urie'pfus gran~ 
de quantiré de Sucre qu'on n'en peut fai. 
re cuite , on la partage en deux ou trôÎ:f 
batteries afin qu'il cui{e plus promtement~ 
car il faut que le Sucre demeure for le feu 
le moins qu'il efl: poffible , fans quoi il dt 
difficiled'empêcherqu'ilne s'engrailfe. Je 
ne (çai fr les Rafineurs d'Europe paffent: 
rlemr fois leur iirop par le drap, niais c'efr 
nôtre ufage aux I11es , qui ne me patoît 
pas mauvais. _ . 

Ce qui ell: dans fa batterie étant cuit.~ 
& la preuve prife à l'ordinaire , on le 
1:orte dans les r.1.fraichiifoirs ~ doi1t on a 
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;?,96, ~ouvert les fonds d'un de?1i ~o!gt c~e 

beau Sucre blanc, foc, & bien pile. On 
partage une hatterie en deux rafra:rcbif
foirs , ori les rnouve auffi. tôt avec une 
pagalle, & on faupoudre leur foperficie 
avec du Sucre en poudre afin d'aider le 
grain à fè former, & à faire une croûte 
for la fotface. Quand une feconde batre
tie dl: prê·re à tirer , on cerne avec m, 
couteau la croiÎte tout aurottr des bords 
~fin de l'en détacher, & on en enleve nnc 
pieee de cinq à fix pouces par ot l'on verfo 
doucement àvec le bec de corbin le Sucre., 
à mefore qu'on le tire de la batterie, par
tageant ro_ûjour~ les batteries dan~ tous les 
:rafraichilfoirs, qu'on a preparez, felon li 
iqumtité qu'on juge devoir cuire. 

Avant de finir la cuilfon de la derniere' 
batterie, on fair laver ·avec bien du foin 11 
& de l'eau bien nette les formes dans lef
que!Jes on Je doit mettre , que l'on dort 
.1voir mis tm'nper vingt·quatre heures au
f·1ravanr. On les ra:ppe; & on les plante 
a l'ordinaire, & quand la derniere batte
rie a été partagée dans rous les rafraichif
foirs, 011 rompt 1a croûte, & on la mouve 
l-iien avec le grain qui s'eH formé au fond, 
& on eàrrage le tout égalemrnt dans rou
tes les tormcs, c'dl:. à-dire, qu'on partage 
te qui dl dans un rafraichifloir en coum 
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l;:s formes, & on continuë de vuider aiüG 169(, 
t,ous les autres, jufqu'à ce que les forr..nes · ·· · 
{oient pleines. · · 

Lor(q u' elles font refroidies • on lei 
perce, & on les mer fur les pars. Après 
.qu'elles ont pqrgé huit ou dix jours , on 
les perce de nouveau, on fait leurs fonds, 
Oh leur donne dem: terres & les autres fa.:. 
,çons que j'ay marques au Sucre terré , fi: 
fouvenant toûjours d'apporter d'aura.ne 
p{us tle diligence, & de circqnfpc:tl:ion l 
rout ce qui regarde ce $t,1cre, que fa ma
tiere dt plus chern, & qt1e les negligence~ 
.qu'on y peut conunw:re, portent ufl plt..s 
grand préjudice. · 
· C'dl une erreur de croire qu'il faille 
mefurer la cui{fon du Sucre à la grandeur 
.des formes dans le(quelles on le .doit met· 
t.re. Je l'ai .cru comme les aunes avant 
,que l'experiencë & le rai(qnnement m'euf
(ènt enfeigné le contraire. J' ay vû à la. 
fin que .C,<! n'était qu'une fubciliré des Ra-
6neùrs, qui pour rendre leur métier plu$ 
conl1derable , faifoient des mifteres de 
toutes cbofes,afin de (e faire valoir,&~voir 
de plus gros a-::,ages. Surq· uoi je dois dire 

d ' r , rr. Bonnes 
que e tous les Rafineurs dont on 1e pmne qualirez 

f.ervir, les meilleurs fonc les Allemans ou des Rl&. 
l . Il' neurs ACS Hollando1s. Ils font 11:ilture ement écran~ 

;rori:es J a.Qlifa J yigilan~ ) a;caçhei i). kus i.e,s,.' 
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,.. ,. t:·wail, & ;·I'>°'' inter2ts de irnr Ma,!'.crc Ip9p, , 

& com.m:! -ils (ont accoùrum.z à mc,t:e 
rout à profit ju(qu'à l'eau dont on lave_ 
-les chaudieres , & où l'on mec tremper h 
forn.1es , ils ti ren c des Cannes_ , & de c~ 
qui en provient , tout ce qu'on en peut 
tirer. -

Il dt vr.1i, que quand ils arrivent aux 
rn~s, ils ne connoiffenc rien à la premicre 
cuiffon du Sucre qui provient direéte
ment des Cannes; mais ils s'y font en peu 
de jours, & s'appliquent p.1r une loi.iable 
émulation ' à fr lurpaifer les uns les au
tres , tant pour la beauté , que pour !il 
quantité q:1'ils tirent de la tninipre qu'ai} 
leur met encre leurs mains. 
. J'en avois arrêté un en 1704. for(gue 
.j'étois defl:iné pour .être Superleur de nô-

Corneille tre Maifon de la Guadeloupe , nommé 
<le ;cru- Corneille de J erulàlem, il étoit d'Ham-
f,km -b 1 !. . p r 'h . ' :11.alÏ· •; ourg. \;ais nos eres ayant 1ou a.tee que 
i,cu,. je f~1ffe Superieur de la M:irtinigue pour 

plufieurs raifons , & emr'aucres rour fair~ 
acheyer 1,'.ôtre Eitiment du Moüillage, 
que rr;wn voyage à la Guadeloupe & à 
Sainr · Domingue _;,.voit inttrrompu , le 
Religieux qui fut nommé S!,!pericur à la 
Guadeloupe rn'ecrivic qu'il àuroit de l~ 
peine à fe (ervir de ce Rafineur, p:irce 
!).{il étoü Lmherien. Ce (crupule mC' #t 
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.phiGr: car j'avais envie de te mettre fur 1G96• 
:nôrre Hibirarion -du Fond S: Jacques, ,, · 
& je ne fçavoÎS C0\1'.ltrlCnt t:n'y .prendre, Je 
.répondis auili- tQC qu'il n'avait qu'à ffi\! 

!'envoyer , parce qu'il m' étoit indifferen,c 
que le Sucre qu'il ferait fiîc Lutberien ot1 
Catholique, pourvû qu'il.ff1t bien blanc. 
J'écrivis en même-tems au Rafineur de ve-
.nir, ce qu'il exe~uta. avec joye , & to1,1t 1e 
,monde.fut content; & moi Cur tout parçe 
,qu'il t:ous ~t le pl_µs .~eau S1,1sre ~ue l'on 
pouv01r voir. 
. Les Rafineurs François n'approchent Mauvalo 

pas de l'exaél:itude, & de l'attachement ;;~ ;i~:li, 
que les étrangers ont à letJr ouvrage; RJfi. 
Comme leur nacurel ne change pas, pour Fneurs . 

· · ran~·11s1 
changer de çlimat , i.ls font incou{Îans, & for· 
rnëglie:eàns , & trop adonnez à leurs pla.i:.. c'

0
"' 11~~s 

v 1..., . , . _ rco c 'li' 
firs pour (e captiver aurant · qu'il dt ne-, 
ceff-aire, pour foivre pied à pied & infa. 
Jigablemen;t nu_~t & joude 1:ravail d'une 
.Sucrerie. 

Mais .les plus ,mauvais de .tous font les; 
.Corêlles , c'efl::à-dire , les François ne?-\ 
ahx Wes. lis font d'une vanité iofupor
table ' f~ineans au dernier poinr' adon
nez au ,YÎn, & 3.UX femLpeS , 8U jeu , & .~ 
.d'autres débauch~s ; {i prê(omptlleux' {i 
menteurs, oc li g!orieuX que j'ai .vû des 
Jjabüans rrêts à quic~.:1: !es ,ècab~i_f:fernen,-s 

: 
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'r.p~-;;.-· qu'ils avoient fait pour blanchir leurs_ Sv.-

. ' ' .cres , parce qu'ils n,e pouvoient plus Louf
frir les inégalicez, les bizarreries 1 & les 
impertinences de ces fortes de gens, A les 
entendre parler ils font impe,cables ; cç 
n'efr jamais leur faute guand ils ont gâté 
une étuvée de Sucre. C'e(I; la fa.ure des 
Cannes , du bois , des blanchets , de la 
terre, d~ l'étuve; de force qu'on dl: quel
.quefois obligé de les prier de ne. fe poinc 
facher ' pot,!r avoir la paix dans la mai
fon. 
' J'en trouvai .un de cette .e[pece quand. 
je pris le foin de nos biens en1697. il a voit 
ccavaillé fous mon prédeceffeur, qui n'a. 
voit pas lieu d'en être content.: mais quj 
n'a.voit o[é le rtnvoyer, parce que c'était 
!e Su~rieur 9.ui !'av.oit pla~é chez nous •. 
J_e ne fis pas tant .de ,cerenJonies > dès que. 
j'eus pris po(ftilion; je comp-~a.i avec ~;\li, 
Je le payai ~ ~ ILJi._donnai fon _congé J.& 
f écrivis au Supericur que cet b·Jmtpe ne 
ip'acc.QJmu;iodojt pas .. 

Mov,en . Il n.e mapqua p:1.s .de s?en prefrnte:r urt 
t!e l Ati- grand ... 0mbre , · qui leu re.rournerent 
teurpour .

1 1 .. ,· , 

,endrcle, comme I s crn.ient vçnus , qu:ind ils .en-
R.afi- tendirent les propoiîcions oue 1· e l~urs fis neurs · · · ,-.A. · ."' · .;p 

)?lur di\j. 8:c entr'autres que leurs gages leurs (e-
'&;<Ul, rpient payez en Sttcre ) & noü en argent 

,cpmpt.anc ) ~,e qu'ils prendroi.ent pour 
lrw: 
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leur compte tout le Sucre qu'ils gâte- --;-;--

• A • l 1 b 10!)0• rotenr, au meme pnx .que e p us eau au-
rait été vendu. Je n'en trouvai qu'un foul 
qui fut a!fez hardi pour accepter ce parti. 
Je lui promis trois cent écus de gages,, 
ma table quand je ferois feul , fun blan
chilîage , un cheval lorfqu'd fortiroiE: 
pour les affaires de la maifon , & quel-
G_ues autres ha,gatelles. Je fus a!fez ç0n .. 
renc des deux premieres étuvées qu'il fit; 
mais comme je remarquai qu'il fe negli-
geoit beaucoup, & que la foire ne répon~ 
doit pas au commencement, je l'averriœ 
d'y penfor (erieuCemenr, par.ce que com9 
me j'eneendois de bien execurer de m:t 
parc le marché que j'avois fait avec lui J 

je prétendais auffi qu'il l'exeèutâc de la 
(tenne. Il vie bien à la cinquiéme émvée 
qu'il couroic rifque d'être renvoyé & payé 
avec le plus mauvais Sucre, parce qu'il 
a:voit remarqué que je l'avois fait mettre 
à pan & contre-marquer, quand favoii 
livré le rdk Il voulut joüer au fin ave<,i: 
môi , en me fa.ifant prefcnter par des gens . 
apo!l:ez, des billets ~ll'il tiroir fur moi i 
compte defes ,gages, Je les endottai à payer 
,mx rermes de mon marcbt que j'expli .. 
quû roue au lon~. Cette maniere d'agir 
file .lui la-i.lfant plus lieu de .douter• que i~ 
&ùu(fe r,ddu de Ir:: meure qeç.rm;, 3i crni 

Tome fil, R 
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- qu'il étoic de (a gloire de me prévenir~ 
H,:;6, Il me demanda fo11 congé qu'il eut for le 

çharnp avec fon corùpre en double , où il 
trouva les parties de niauvais Sucre con
rre~marquées & paflèes au même prix 
que le plµs beau avoir été vendu. La feule 
grace que je lui fis , fur de lui faire pre.,. 
fenc d(;s futailles. Ce fut ainG que je com
mens:ai à ranger à la raifon ces petits Mef
fieurs. PluGeurs Habirans foivirent mon 
nemple , & furent mieu:. fervis qu'ilt ne 
l'a voient été auparavant. 

Comme la bonté & la beauté du Sucre 
l:,rut conGil:e dans la grolfeur de fon grain, 
dans fa clarté • dans fa fermeté, qu'il foie 
bien purgé & bien [ec , la beauté du Su~ 
çre bl,rnc, rel qu'il puiffe être, terré , ra
finé, ou royal, conGile dans la blancheur, 
& la petireffc de fon grain qui doit com· 
pofer un pain uni , pe(ant , dur , & un 
peu tran(parant. Mais plus le Sucre a a.::· 
quis ces qualitcz par les differences fonte$ 
oùil apaffé, moins il a de douceur. 

Le Sucre terré Gmplement a beaucoup 
plus de douceur que le rafiné , & celui
ci que le Sucre royal; & quoiqu'ils pui(
fent avoir tous trois le même degré de 
blancheur , il e11: ai(é de diG:inguer l'un 
rde l'autre en les éclnutf rnt un peu dans les 
~11.'âns, & l~s fartant au nez, Car plus le 
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2'rucre approche de la Canrn: qui l'a pro· i(s'1, 
.duir,, & plus it a une odeur douce appro... · 
chante de c.elle du rniel ou de la violette; 
& plus il s'en éloigne , moins il en a. 
Cette odeur efl: renfermée dans le firop,, 
& il eft certain que le firop a beaucoup 
plus de douceur, que le Sucre qui en di; 
extrait : or comme il y a plus de Grop• 
Jans le Sucre brut que dans le terré , k: 
premier a bien plus de douceur que le fe
cond. Le Sucre terré a plus de G.rop , q;;:,a; 
le rafioé, 8(, par conCequent plus de dou"' 
ceur. Car toutes les fontes , les leffivrs ~ 
& les purgations par le(qudles on le fait: 
pa!fer 1 n'ont d'autre but que d'ex:pulfet 
le Grop , & de le fepare.r du grain; donc: 
par con{èq-uent on diminue fa dotaceur ~ 
autant de fois qu'on le fond, & qu'on fo 
travaille , & on pourroit par plu.lieur~ 
fontes arriver au point de faire du Suer~ 
plus blanc <l_lue la neige, & d'une dureté 
,approchante de celle du marbre, mais qui 
iùuroit prefque plus aucune douceur, 8.5 . 
qui fomc fur la langue, ne fetQit qu'y ex:-
_citer un îcger picottemene, ou un du.., 
roi;iillemenc i peu prés femblable à celu! 
.d'une $tès-petite qu;i.ntité de fel. le ~ll9 

crc en ~ffer n'efr qu'un fol doux extrait 4ij 
foç de !a Capn~. 
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Du sucre On abufe Je public dans le Sucre 
1oy.il. qu'on lui vend fous le nom de Sucre royal, 

car s'il étoic veritablemenc royal , il feroic 
impoffible aux Rafineurs & aux Mar· 
chands de le donner au prix qu'ils le don
nent. Ils font pa{fer pour Sucre royal, le 
Sucre rafiné mis en petits pains , depuis 
îrois ju(qu'à cinq livres. 

La matiere du Sucre royal doit être le 
plus beau Sucre rafiné qu'on puiae trou
ver. On le fond avec de l'eau de chaux 
foible , c'ell:-à~dire , dans laquelle on ~ 
.éteint très-peu de chaux , & pour le ren
dre encore plus blanc, & empêch~r que la 
chaux ne le rougi{Te , on fe Cert d'eau d'a
lun. On le clarifie trois fois , & on le 
pa(fe trois fois dans le meilleur drap , & 
Ie plus ferré, & on le couvre de la meil-:
leure terre & la mieux préparée , ou bien 
.on fo lèrt de la maniere que je dirai ci· 
après. Qyand il dl travaillé avec ce~ pré. 
cautions, il dt plus blanc que la neige, 
& tellement tranfparant qu'on voit l'om• 
bre .des doigts qui le touchent au plu11 
épais du pain. 
;: J'en ai fait faire quelquefois pour faire: 
des prefcns; & une fois entr'aum:s pour: 
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iléfabufer certaines perfonnes qui précen- 6 , 
doient que ce Sucre n'étoit cranfparent 

1 
, ' 

qu'à cau!e du peu de matiere qui èo_mpofe 
les perits pains où on le red,Jic ordinaireG 
ment, & que la bonté de la terre concri-
buoi t_beaucoup à {a blancheur. Je fis met-
tre une partie de celui-èi dans des demies
bâcudes, qui me donnerent des pains de 
quarante- etnq & quarante fept livres, 
quand ils forent fecs. 

Je n'y mis aucune terre , mais je fis 
èouper C:l'l rond {elon le diametre des for
mes, des morceaux de groffe étotfe blan .. 
the , que je fis laver bien foigneufement, 
& les ayant fait imbiber d'eau bien claire 
& bien nette, je les fis mettre fur le Su
cre , après que les fonds furent faits & 
drdfoz à l'ordinaire, comme lorfqu'on y 
met cde la terre. Ces pieces de draps les 
ùnes fur les autres faifoienc environ un 
pouce & demi de hauteur. On les chan
geait tous les jours pendant huit jours ; 
elles produiiïrent fur ce Sucre le même 
effet que la terre y produit, c'eft-à-dire , 
que l'eau qui en forrit , en fc filtrant dou
cement , penetra toute la hauteur de la 
forme, & précipita avec elle, le peu de 
firop qui étoit demeuré entra les grains. 
Je fis frcher ce Sucre au Soleil de peur 
que la chaleur de l'écuve ne rouffic la fo-: 

R iij 
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~ perficie de la forme, & je fis vôir ce qu~ 
1 

J) favois promis, & ce que t'étoit que dL1 
Sucre veritablement royal. Il écoit d'une 
blancheur éclatante, dur, pref:iè & pefant 
comme du marbre , fi tranfparant qu'on
tlifr.ingnoi t les doigts au plus épais du bas 
<les grolfes formrs, & qu'on pouvoit lire 
les caraél:ères ordinaires au travers du haut' 
de la forme, 

i,wei Je donnai à ce Sucre l'odeur de diffe .. 
pcurdon. rentes Beurs. En v.oici le (ecret. On met' 
JOer au 1 ° r l. d '"li' d 5ucrel'c:. es neurs 1ous e_ rap motll. e ont on 
<leur d,· couvre le Sucre , & on les renouvelle. 
leurs. d d 

autantdefoisqu'onchange e rap,L'eau 
(jUÎ filtre du dr;ip, s'empraint des corpuf
tules qui (ont dans les fleurs, fur lefguel-
1es die pafTe , & les porte avec elle dans 
les pores du Sucre, où ils reHent. Quand
:au fieu de drap , on fe fert de terre , oR 

met les fleurs fur la terre, & on les re
nouvelle autant de fois, qu'on voit qu'cl. 
les font fannées , & que la terre a alfez 
d'humidicé pour attirer l'odeur , . & fa 
précipiter aV!!:C elle dans les pores du Su~ 
cre. 

Douze cent livres de Sucre rafiné ne 
produiGrent que cinq cent quarante fix li
vres de Sucre royal , que je fis mettre en 
.!les formes de differens poids depuis quinze 
ju(qu'."1. îept livres> outre les deux demir.a 
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b~tardes, je donnai à toutes ces formes ~ 
d1fferentes odeurs de fleurs , qui réüffi- • 
rent parfaitement bien. 

En comptant le prix du Sucre rafiné 
gu'cm em1)loya à faire ce Sucre royal , kg 
œufs & l'alun, il revenoit environ à vingr
un fols la livre, fans compter le travail. 
On peut juger pH ce compte combien les 
Rafineurs d'Europe & les Marchands le 

. drvrc)ient vendre , pour y gagner quelque 
chofe. · 

1J V SV CRE T .A PP E'~ 

C'efl: une i.nvention dont les Sucriers 
qui font voiGns .des Ports , ou des lieux 
ou les Vailîeaux moüillent , fe fervent 
pour fo défaire de leurs Sucres crdi!:!~"" 
res , qu'ils vendent fous le nom de Sucre 
rnyal aux Palfagers, Matelots, & aurres 
gens qui repaffent en France , & qui 
veulent erriporter avec eux de quoi faire 
des prefens à leurs amis. On donne d'au
tant plus aifément dans l'erreur de croire 
que c'efl: du Sucre royal , qu'on le voit en: 
petits pains depuis trois jufqu'à fept livres, 
qü'il dl: blanc, uni, pefant, & affez lufl:ré., 
enveloppé proprement dans du papier bleu.,, 
& déguifé de: maniere à paffer pour Sucre 
royal, quoique dans la verité c~~ n'étoit 
que du Sucre terré. R iiij 
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]606 La maniere Je le faire eJl de raper Id 

,, · plus fin qu'il ell; poffible du Sucre terrb 
1'1anrere ,,.1 f' • , d'" & , l" 

~c faire avant qu 1 101t en erat erre mis a eru .. 
:le SM~r< ve. On en ren1rlir peu à peu une forme) 
Ta.!'fe, après qu'elle a eté bien lavée, & fans- lui 

donner le tems de fe fecher. A mefure 
qu'on y met le Sucre, on le bat avec un 
pilon , & quand elle efr pleine & bien 
filée , ou foulée , on la renverfe fur une 
p!.mche, pour en faire fortir le pain 'lu'on 
y a formé. On moüille la forme à cha. 
ciue fois qu'on la remplit, & quand la 
planche fur laquelle on arrange ces pains 
en eil: remplie , on la porte à l'étuve pour 
les faire fecher. On voir affez que ce Su· 
ie;:re ne peut manquer d'être uni, blanc & 
pefant , & que quand il etl: fec & revêtu 
de papier bleu , il doit paraître davan. 
rage. C'ell: auili ce qui le fair vendre fut 

,.11 uva'fr le pied de Sucre royal, c'efr- à- dire, le 
<1c1ali,é double , ou le triple de fa valcmr. Mais 
~~me.° comme les parties de ce Sucre n'ont en. 

n'dles aucune liaifon naturelle , on les 
voit (e feparer & (e reduire en mclaffe 
à la premiere humidité qu'elles fencent., 
& ceux qui l'avaient acheté trouvent 
n'avoir que de la caffonade blanche , au 

,tt1oyens lieu du Sucre royal qu'ils croyaient avoir, 
,/,;rt~~~~ Le: moyen de connaître cette tromrerie, 
;:~;c; . dt de r::garder ' fi la t&re de la forme efr 
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percée: car (ï elle ne !'dl: pas , c'efl: une ~ 
marque affurée, que c'eft du Sucre tappé. • 
On peut encore [e fervir de l'odorat, il e!l: 
difficile que ce fens y foie trompé, comme 
je l'ay fait voir ci-Àevanr. 

DV-SVCRECANDY. 

Ce Sucre fa fait plûtbt avec du Suere 
terré qu'avec du rafiné , parce qu'il doit 
avoir plus de douceur. On fait diifoudre Manlere 

le Sucre qu'on y veut employer dans de ;~e s~:~;: 
l'eau de chaux faible , & après qu'on Candy. 

la clarifié, écumé, & paffé au drap, & 
reduit en un firop épais, & d'une bonne 
cuifrçin.on le tire du feu. Mais aupàrav;nc 
on/;Î foin de préparer les formes où l'on le 
doit mettre. On prend pour cet effet de 
rnauvaifes formes. On les traverfe avec de 
pcrirs bâtons , au(quels on fait prendre 
telles figures que l'on veut, comme de 
cœurs , d'étoilles , de couronnes & au-
tres. On fu(pend ces formes dans l'étuve 
toute chaude , avec des vailfeaux delfous 
pour recevoir le Grop gui coule par l'ou
verture du bas gui doi r être bouchée d'une 
maniere à laiifer filtrer le Grop peu a pru. 
Le SL1cre étant donc au degré de cuilfon 
qu'on lui doit donner , on le porte avec 
toute la diligençe poaiblc dans l'étuve bien 

R V 
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·66- c0uvert , afin. que l'air ne le refroidi Ife 
1 

9 ' . point, & on le verïe dans les formes qui 
(" 1 / 1 . \ 1ont preparecs , pour e recevoir; apre~· 
quoi on continuë à chauffer vivement l'é
tuve. Le Sucre s'arr,1che alors par gru
meaux aux petits bâtons dont la forme· 
dl: traverfée , & {i amoncèlle comme de 
petits éclats de crifial. LorCqu'il e!l: tout• 

. à-fait (ec ,. on ca tfe les formes pour tirer 
€C qu'elles contiennenr. 

Nous ne faifons de ce Sucre aux HTes 
que pour l'ufage des maifons , ou ·pour 
faire des prefens. Lorf qu'on lui veut don
ner la couleur rouge , on jette dans la 
baŒne un peu de jus de pommes de ra~ 
quettes, & {ion veut lui donner quelque· 
o:ieur, on la répand en effènce, en mec. 
tant le Sucre dans la forme. 

Tout le Sucre qui n'dl: pas en pain s'àp" 
pelle ca!fonade. On appelle caffonade gri
{e, le brau Sucre brut , bien fec & bien 
feché; & caffonade blanche le Sucre terré, 
pilé , & mis en b:irriques. Le nom de 
caifonade vient du mot Efpagnol c:,Jfa. 
qui veut dire caiffe , ou coffre , parce· 
qu'avant qu'on fît du Sucre aux Hles, 
tout celui qui venoit en France du Bre-

;;'~m~i· fil, ou de lâNouvelle E(pagne,éroit dans 
~nm de des caiffes , d'où le nom de Sucre encai!Iè 
i/10

n,:- ou de caffonade lui dt venu , qui dl de~ 
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meuré au Sucre que l'on fabrique aule Iflcs 1 6 ,G, 
quoiqu'on ne [e ferve pas de cailfes, mais 
de barriques pour le mettre & l'envoyer 
en Europe. 

PRO D V !T D'V NE SVCRER!E; 

Pour ce qui elt de la quanti ré de Sucre 
qu'on peut faire par femaine dans une Su
crerie , il faut avoir égard à la qualité du 
terrain, des Cannes , de la faifon, & de 
l'attirail de la Sucrerie où l'on le travail
le. Il dl: certain qu'un Moulin 1 eau ex
pedie beaucoup plus qu'un Moulin à: 
Chevaux , & qu'une Sucrerie qui a cinq, . 
ou Gx chaudieres, fait bien plus de Sucre, 11~;;:e0

,
0

• 

qu'une qui n'en a que quatre. Il eft encore gu'il faui 
· · 1 · · r · & r obfe,ver 

certain que e rerra111 qu; ~ 1erv1 , , mr pour iu-

tout aux baffes terres ou 1! e(i: tOtl)OUrs gcr du 

l r · & J . r, . , b a prodait p us iec p us Ule, qu aux ca (nerres ,· d'une 

produit des Cannes plus fucrées, plus ai- Sucmil:, 

{ées à cuire, & qui rendent bien davanra--
ge qu'aux cabdl:erres, où les Carines, ge
i1eralernent parlant, font toûjours plus· 
aqueufos, plus dures, moins fucrées. 

La faifon y cootribuë encore beaucoup~ 
Plus elle eft feche, & plus les CaMes oof 
de fubfl:ance épurée, & prête à fe c~nver
rir .en Sucre ; & quand elles (e trouvent 
en kur maturité, elles rendent beaucoup, 

R vJ . 



3:7 G NouvcaK-.: Voy,;tges ttux Ijlcs 

1696• plus, que quand elles n'y font pas encor!! 
arrivées, Toutes ces circonltances font des 
differences 1î confiderablcs , que j'ay vc:u 
quelquefois tirer crnq formes d'une bat
terie , & fix femaines après, avoir peine. 
à en tirer drnx ; ranr il efl: vrai , que les 
circon!hnces ci-ddfus mentionnées appor
tent un grafld changemel'lt dans la fabri
que , & dans la réüffire des Sucres , & 
9,1'ori ne peut pas juger par ce qu'on voir 
arri •;cr un jour , une fomaine, & même 
un mois dans une Sucrerie, de ce qui s'y 
d ,i t faire dans le cours d'une :umée. 

On peut cependant,en faifant une julle 
compenfarion des rems & des Cannes, 
approcher d'une quantité de Sucre, {ui; 
laquelle on p<"ut compter avec quelque 
fone d'affurance. Ainîi dans la foppoG~ 
tion que je ferai d'un Moulin à eau, & 
,d'une Sucrerie monrée de Gx ch:iudieres, 
l'un & l'aurre fournis d'un nombre de 
Negres luffifanc pour les faire travailler 
pendant huit mois , c'ell - à - dire, depuis 
le mois de Decembre jufqu'à la fin de 
Juillet; je dis. qu'on peut compter fur 
deux cent formes par femaine, l'une por
tant l'autre , fans compter les Sucres de 
firop & d'écumes qu'on fait dans le même 
tems fans arrêter le travail courant de la 
Sucrerie, lorfqu'on a un<: ou deux chau"'.-
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dieres monté~s pour cet effet dans la Su- i6,,. 
crerie, ou dans la Purgerie. Si au lieu de 
Sucre blanc 1 on travaille en Sucre brut,- Suppofi• 

c. . _ . , . cton du 
on en peut raire vrngt·trois a vmgt~qua- t avail 

tre-barriques par femaine • qui étanr éva- d\mesu~ 

l , , . . 
1
. [. crme,-

uees a cinq cent cmqurnre ivres pe ant 
l'une ponant l'autre, font la quantité de 
treize mille deu:>. cent livres • fans corn· 
pter le Sucre de Grop. 

Or fi on fuppofe trente femai_nes de 
travail à deux cent formes par femaine, 
ce font lix mille formes , qui étant éva
luées à vingt-cinq livres pefant l'une por".' 
tant l'autre, qui dt !e moins qu'elles puif
fent pefer, elles produiront cent cinquan. 
te mille livres de Sucre , qui étant vendu 
à u. liv. 10. f. le cent, font trente trois 
m:lle frpr cent cinquante francs. Il faut 
enfuire compter le Sucre de Grop fiA pro
venant de lix mille formes, qui doit être 
de fix cent formes, à raifon de dix formes
par cent ; mais comme ce Sucre efl: beau
coup plus leger, que celui de Cannes, & 
qu'il diminuë davantage fous la terre, je 
ne compterai les formes qu'à raifon de 
dix huit livres peCant chacune, qui font 
encore huit mille quarre cent livres de 
Sucre , qui étmt vendu au même prix~ 
feront la Îomme de dix-huit cent quarre
vingc-dix francs, A quoi fi on ajoûte mil0 
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~ le formes de gros Grop , & quarre cent 

9 ' formes de Sucre d'écumes , qui peferont 
au moins trente-cinq· livres piece après 

> 11 ' I I \ d que es auront ere purgees,on aura pres e 
cinquante mille livres de Sucre de cette 
efpece, qu'on pourra repaffer avec du Su. 
oe de Cannes en trois ou quatre femai· 
nes, & faire de cerce façon plus de quarre~ 
vingt mille li v. de Sucre brur,qui à raifon 
de fept livres dix fols le cent; font encore 
fix mille francs. Cerre fomme jointe am: 
deux autres ci.deffus fait celle de quaran. 
te-un mille {Îx cent quarante francs, fans 
compter plus de trois mille francs qu'on 
pe11r tirer de Li vente des Eaux.de. Vie, 
de forte que voilà près de quarantG cinq 
livres ton mois. 

Je n' ay mis ici le prix de ce, Sucres, 
& la quantité qu'on en peat faite , que 
dans un état très-mediocre , & comme 
fay déja remarqué,l'augmentarion du priz 
du Sucre clans un rems de Paix furpaffo 
de beaucoup ce qu'on y perd dans un rems 
de Guerre, puifque dans les années 16)9. 
17@0° 1701. & 1701.. le Sucre blanc s'efr 
vendu depuis rrente-lix jufqu'à q,.iarantc:
quarre livres le cent, le Sucre brnt douze, 
& le Sucre pa!fé dix-huit. D'où il e{l: a1fé 
d'in!erer le r~ve'.m prodigieux qu'u?e Su
uerie prodmfoic _dans ce tmis - lao M. 
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I~ouel de Varennes à tiré d~ ~on :Iabîc~-~ 
t1on de la Guadeloupe, ou 11 n y avo1t , 
qu'un Moulin à eau , & fept chaudiere:. 
montées plus de rreüte mille Ecus cha-
cune de cès trois dernieres années. Cewr 
Habiutiun ne pouvoit valoir que trois 
cent cinquante~ qLtatre cent mille francs. 
C'étoitdonc près de vingt-cinq pour cent" 
qu'elle produj{oit, Q!'on examine toutes 
les terres qui font en Europe ,· pour voir 
fi 011 en trouvera qui en approchent, On 
fe trouve heureux lorfqu'une terre renol 
cinq ou iïx pour Cènt ; au lieu que celles 
des liles rendent au moins qi,iinze pour 
cent, & peuvent aller à vingt- cinq, rnm~-
;ne l'exemple ci-delîus le fair voir. 

Il efi: bon de f ç woir à prefmt la qctan-
ti té de formes, ou de barriques de Sucre: 
qLt'on peut tirer d'une piecè de Cannes de· 
Ùnc pas en quarré. Plulîeurs experiences, 
que j'ay faites,& réi'terées aux baJfes terres·· 
de la M:minique & de la Guadeloupe,· 
m'ont affiîré que qaand les Cannes lont 
prifes dans la belle faifon, qu'elles font: 
d:ins route leur matürité, & qu'elles ont· 
été bien enrretenuës , cent pas en quarré P d •• 

. ro LJft. 

rendent cent cinquante formes ou envi- d'unepie, 

ron , c'eft-à-dite , quelquefois plus, & cce de 
• • A Jnfle& 

quelquefois mmns , & que la rneme de cenl' 
. ' d C . l'. S . b pas en ';}yannce e ,mnes. nu1es en uctc rue~ ,

1
umè, 
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~ rend depuis douze jufqu'à feize bartique"S 

de Sucre brut, Mais aux Cabefterres ce 
n'ell: pas la même chofe, n'y dans les ter· 
res rouges & gra!fes: car quoique les Can
nes y foient plus gr~ndes , plus grolfes, 
& mieux nourries , etles font totîjours 
plus aqueufes , plus cruës , & moins fu
crées : de forte qu'il faut une moitié da
vantage de terrain planté aux Cannes, 
pour rendre la. même quantité de Sucre • 
. J'ay remarqué que le pas d'arpentage 

de la Martinique etoit de trois pieds & 
demi , & par conîequent plus grand que 
n:lui de l.t Guadeioupe qui n'efi que de 
trois pieds. Cette augmentation ne doit 
rien changer au Gfiê<T.e que j'ai érabli, 
parce que le terrain de la Martinique efr 
comrnunemenc parlmt d'un plus grand 
rapport pour le Sucre que cdui de la Gua. 
deloupc. 

On pourrait encore demander s'il y a 
plus de profit à faire du Sucre blanc, ciue, 

. du Sucre brut. Dans Ja fuppofition qm: 
S'il en j'ai faite, que la même Sucrerie fera deux 

plus cent formes de Sucre blanc , ou vingt· 
avanra-d a1uatre barriques de Sucre brut par femai-
g:eux e 
faire du ne , fi nous mettons les deux cent formes 
Sucre ' · · 1 · · I ! d · 
l,lancque a vrngt-cmq 1 vres p1ece , e1 es pro ut-
du brut. ront cinq mille livres de Sucre qui a raifon 

de u. livres 10. fols le cent font mil!~ 
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C:enr vingt-cinq francs: & les vingt-qua-

6 6 
tre barriques de Sucre brut à cinq cent 

1 9 ' 
cinquante livres piece font treize mille 
fept cent livres de Suare. qui étant vendu 
?! 7. liv. 10. [. le cent, font mille vingt-
fcpt livres dix fols. Il s'agit de fçavoir ~-
s'il y a plus de profit à faire du Sucre 
blanc que du brut. J'avoüe qu'il paroîc 
d'abord plus de facilité à faire du Sucre 
brut, On efi exempt de faire les dépenfes 
necdfai res pour les formes , les étuves Q 

les purgeries , · & tout ce qui en dépend 
qui dl: confiderable. On n'e!l: point obli= 
gé de payer de gros gages à des Rafineurs_. 
de fouffrir leurs impertinences , &· les per-
tes que leur negligence, ou leur ignoran-
ce cautmt fouvenc , tout cela ell: appre-:-
. obl~ fv r,.,,QY,rl~n~ •JP r. ,~tiens q •·1 A Cla1.: l'-' , - ""'~''l'""u-........... ..... 10........ U l eu;· 

plus avantageux de blanchir fon Sucre,, 
CJ ue de le laiffer blanchir à d'autres, qui 
a!Tûrement ne le blanchiraient pas, s'ils n'y 
trouvaient un gros profit. Pour ce qui 
regarde les perces que l'ignorance ou la 
pare!fe des Rafineurs peuvent caufer , il 
n'y a qu'à fe fouvenir, & mettre en pra
tique l'avis que j'ai denné ci devant. Les 
dépenfes pour fe mettre en état de blan. 
chir ne fe font qu'une fois. elles durent! 
tmîjours, ou on en peut continuer l'en
trnien à peu de frais, & le profit qu'elles 
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ii!)G produifent dl: continuel , & augmenre 

' tous les jours. D'aillenr, on fe défait plus 
facilement du Su ère blanc que du brut, 
for tout dans un rems de Guèrre où il 
vit:nt peu de Vaiilèaux. On ne conlomme 
pas plus de bois pour fore l'un que l'au
tre. 0 n Te tranfporte plus facilemenr, puif. 
qu'il efr en moindre quantité. Et enfin on 
voir par le compte qae je viens de f~ire 
qu'il y a cent francs de profit par femai
ne qui efl: un pur avantage: car je prétends 
que les vingt formes de firop fin qu'on 
fait toutes les femaines fuffi(ent pour payer 
toutes les dépenfes qu'on e!l: obligé de 
faiïe pour blanchir: fans compter que l'on 
a encore les Sucres de gros lirop & d'é
cumes , qui vont à plus de _cinquante 
C',"...,l"">r"i:'O ""'e' 0:f'II"; ,..A, 11n 1"1-rn.~· .. Ae nln11 Jp rÏM(1 
l..~~~LJ ..... ..}' Il.., 'jUL \,..a." Ll!..1 t'L,..,L.&.L l.....:.....- t _,..., _!_, -•a.J·'"l 

mille francs p:ir an. Je laiffe a preîenc au 
jugem:nt de tout le monde 1 fi je n'a y pas· 
eu raifm1 de dire, qu'il dl: plus avanra~ 
geux de faire du Sucre blanc que du brut: 
:à quoi jè dois ajoûrer que quand l'occa
fion (e prcfente de faire avec avantage 
une grolTe parrie de Sucre brut , on la 
peut faire, au lieu qu'on ne peut pas faire 
du Sucre blanc, Iorfqu'on n'a pas l'éta'
hlilTement neceftüre pour cela. D'ailleurs 
le prix dn S'ucre blanc clt fouvent bien 
f2lus haut que celui dl! Sucre bn.u, tonte 
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propotion gardée, ce qui fait une diffe- 660 
rence confiderable ~. dont le profit n'eff 

1 
9, 

:point du rout à negliger. 
Gn pefe les barriques de Sucré avec la: Manîere 

n . . d b l d• . de pe:et l\.omame , ou avec es a ances or mat~ 1e suc1c,, 

tes. La Romaine eJl: plus expedi ti ve , 
mais elle efl: fojette à de grandes erreurs • 
il faut être habile pour connoître li elle 
eft bonne , & pour n'être pas furpris par 
ceux qui la condui(ent en pefant : car a 
dî: certain que fi on fait courir le poidi 
<lu bout vers le centre, le poids emporte 
davantage, gue li on lé fait avancer du 
centre vers le bout. 

I.e pTus {Ôr dt de fe forvir des balances tes ba.i 

oràinaires , & de poids de plomb bien ;rncesl , 
, . l"IH p ll.., 

étalonnez, les poids de fer font fujets à fùres que 
' l 1 ·• "Jl .. ~. ' d . la ,Ro. ~ a terer pu a roui e, u. a evemr trop mainc,· 

legers,& fouvent on ne penfe pas à les faire 
étalonner ou on n'en a pas la commodité. 
les baffins des balances doivent dl:re des 
Madriers de bon bois , garnis de bandes 
de fer, avec des crochets , pour attacher 
les boucles des cha1nes , ou des cordes 
qui les joignent aux extrêrnitez du Reau . 
. Lor(qu 'on livre une partie de Sucre, le 

Marchand qui la.reçoit , & celui qui fa 
livre doivent écrire chacun en particulier' 
le numero & le poids de chaque barrique~, 
à mefore q,u'dle fort du baffin de la bad" 
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I6;1G. lance; & fic'ell: du Sucre blanc, il faut 

encore écrire la rare ou le poids de la bar· 
tique qui doit y être marqué ddfos. 
Lorfqu'on a achevé de pefer routes les 
barriques , ils confrontent leurs poid$ 
pour voir s'ils s'accordent, & puis ils font 
l'addition de routes les tares , & de tous 

l\hniere les poids. On foullrait le total des tares 
fle cairn. du total des poids & on a le poids net l,·r le ' 
poids & du Sucre , qui étant multiplié par le pril'l 
t~;tdu dont on efl: convenu pour le cent de livres 

de Sucre, donne la valeur totale de la 
marcbandi(e. Un exemple foffira pour 
éclaircir ce que je viens de dire, fuppo(é 
donc qu'on a-it livré fix barri-ques de Su-· 
cre blangc à raifon de u. Iiv. 10. f. le CCM 

on les écrit en cem: rnaniere. 
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,Numerode~ B;miques. Tares. 

+· 49· 
5· 
6. ,,. 
1. 
9.' 

6. 

5 1. 

47· 
H· 
5 5• 
F· 

3 l 1.· 
Poids du Sucre net. 

3 8 9 7· 
Prix. U, }. 10, [, Je ~ 

~.o,s 
Poids. l6).(, 

69~,' 
712. -

68 5· 

7°+,· 
717. 
69 ;. 

4109, 
3 l.?. 0 ---3 8 9 7· 

7 7 9 4-• 8 1, l. IO, fol$, 

7 7 9-4· 
~ 

J 9 4 •• 

&70. I h. 

2.f>• 

fols 16 1 50• .. 
deniers 6yoQ. 

Somme totale du prix du Sucre. 
1 7 6. 1. 1 6. (. 6, den. 

Les barriques ou J'on met le Sutre brue 
~e font point tarées,. On (e conrenre d'ô
ter dix pour cent du poids ,entier du Su
cre enfuraiHé , pour I.e poids de la brri
que. AinG li on' foppofe que les fix barri= 
ques donc le poids dl: ci- ddfos , fo1mc 
po Su~re brnt ., & 'Ju'elle~ aynet fi:~~ 
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6 
4209. liv.pouren avoir la tare, .Gn écrit 

1..69. ' l . ,., b l' d' t' · e meme nom re en avançant . une 1gu-
1re t:n cette mani.:rç. 

4- 2 O 9· li1v. 
4 J. o. 

3 7 8 9. 

& la fou!haCl:ion étant faite, on trouve 
;789. liv. de Sucre net, que l'on mnlri
plie par le prix du Sucre , comme on a vû 
.ci-devant pour le prix du Sucre blanc. 

Les Marchands rendent crdi:,Jiremenc 
les futailles qu'on leur livre , à moins 
.qu'on ne convienne autrement. Le Sucre 
blanc, &: même le Sucre paffé fo doivent 
.toûjours mettre dans des futailles neuves, 
.ou du moins dans des futailles reblanchies. 
Lorlque le Sucrier les fournit, il les pa!Te 
.an Marchand for le pied de quatre livre, 
dix fols , ou cent fols piece. Le bois dont 

1 
,;uc,;e, on les fait plus communement eft un bois 

s.e mon- j A • r c d • 
ragne ar eger, un peu rougeatre qm 1e ren mieux, 
bre don, c.u'il ne fe fcie.Les Neoresl'appellent bois 
·<nn fair ~ . - ':" 
les barri. a barnques , parce qu'on ne l'employe 
~ues, .qu'à cet ufage. Son veritable nom dl: Su-

crier de montagne. Son écorce efl: brune 
& alfez épa,flè, lorfqu'elle efl: entamée, 
;Ile clit.lilk une huile qu'on appelle Bau!
,rne à Cochon , dont je parlerai dam la 
fuite, L,'a~ibier de cet arbre ne fe difüngu.è 
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point du cœu.r~ Sa fei.iille ell: tendre, 

6 
G ·· 

longuette , douce , & affez déliée. Ce 
1 

~, r 
bois dt fujet aux vers & aux poux de hOli$, 
comme tous ceux qui font doux & ten-
d~es , · c'eft pourquoi il faut les abbattre 
non - feulement en décours , tuais encore 
dans le rems qurH ne font point en feve ~ 
lorfqu'ils font à terre , on ks tronce avec 
le harpon de la longueur à peu près que . Preci11· 
..3 • - , l b · 1 fi d tlon pour t:iOlVent avmr es · arnques , on es·. (;11. conter-· 

avec des coins, & on les dole à l'ordinai- v•: c~ 
re , & on a foin ck les emporter hors du boih 

bois le plûrôt que l'on peut , & de les 
mettre à couvert , parce qu'aurr,ement 
l'humidité y feroit naître des vers» & le~ 
poux de bois les attaqucroient. 

Les Sucreries où l'on travaiHe.en Sucre 
blanc, doivent toûjours avoir un ou deux 
Tonneliers. C'efl: un meuble dont on ne 
peut fe paffer. Car de s'attendre aux futail-
Jcs des Marchands, ou de loüer des Ton- Tonne• 
' 1. , Il. d'' . & liers no,-pe 1ers , c eH un manque .econom1e celfai,es 

de prudence qui coûte bien cher , il vaut ,la~, u'lr 

b
. . . h r . .,, • , r . H,101ta~ 

. leO tnlceU:l{ <!0 aVOlr C ez 101 (:X. a lOl , tlOUo • 

~'efl:- à- dire , qu'il faut faire apprendre · 
le métier à quelque jeune Negre dans le
.quel-on ait remarqué de l'inclination pour 
le métier, après quoi on n'en manque plµ:$~ 
parce qu'on l~i en donne d'autres à inll:rui-
,ll'fo CotµrQe ils font. tQttS. fort ~lprieiµ; ~ 



408 Nowve.111x Voyages a.u:1c lfld 
.~ fuperbes, ils fe piqllenr de n'êtrepas a11 
10 !:J6 • d · ·11 ' I 'l, rang e ceux qm trava1 ent a a terre, .;e 

.<l'avoir d'autres· Negres fous eux. Cela 
les oblige à apprendre le métier , & à le 
bien exercer ; outre les profits qu'ils ont 
à faire des cuvettes ou bailles , des barils 
à eau & antres .ouvrages qu'ils font à 
leurs heures de loifir , & ce que les Mar
chands leur donnent en recevant une par, 
f.:ie du Sucre quand ils trouvent les fucail
ks bien foncées , & en bon état. 

Les fonds des barriques fe font d'un 
chois plus fort €JUC les douves. Toute forte 
de bois y efi bon. J'a..y trouvé qu'il v:.loie 
niieux les faire fcier, que de les fendre, & 
.qu'on avance bien davantage; parce que 
quand on les fen.d , il faut encore les do· 
Ier , ce qui ne peut pas [e faire fans con· 
fommer du tems , .qui dt comme l'on 
fçait la chofe la plus chere qu'il y ait• 
& fur tout aux I (les , où une bonne partie 
de l'application d'un Habitant.doit être, 
de mettre à pro fic tous les 1nomens, & de 
prévoir , & d'anticiper, s'il peut, tout ce 
qu'il doit faire. 

Les cercles dont on fe fert font des 
:ti~Ene, Hannes appellées croces de chien. Elles 

donr 00 ,onr pour l'ordinaire un bon pouce de dia· 
faH les L'' · b 
cmlcs. metre. ocorce e!l: rune, mince• adbe-

ttnte & 1;1nie. La füülle d! un.e efpe.ce de 
c~ur p 
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e:œur , elle dl: roide & épailîc. Cette 109 e;-, 
plante jette cl'e(p1ce en efpace de petites 
branches de fix à (ept pouces de longueur, croieg 
de la gro!lèur d'un tuyau de plume à écri~ de ch,co. 

re, toutes armées d'épines crochuës, affcz 
longues, roides, fortes & aiguës, & corn~ 
me ces branches forcent de tous les côtez D 

& que la plante même dt fort longue, & • 
fort flexible , on a toutes les peines du 
monde à s'en débnalfor , quand on efl: 
une fois pris dans ces épines, On coupe 
ces Hannes de la longueur neceffaire pour 
faire les cercles, on les fond par le milieu, 
& on les palfe fous le pied, pour leur faire 
prendre la courbure du cercle , & on en 
fait des p1quets, Le rneillcnrcepend 1nt dl: 
de l'employer verte, & d 'acrocber les cer~ 
des, plûrôt que de les lier avec de la' fi-
celle, ou des aiguillettes de mahot , parce 
que le crocq rient davant:ige , & ferre 
beaucoup mieux. 

Il y a encore une autre lianne dont on 
[e fert pour faire des cercles , t!Je dl: plus 
fpongieufe que le crocq de chien. Le de
dans dt rougeâtre , & l'écorce noire, &: 
àffez épaiffe. Elle efr plus flexible, & plus 

1
. Aurr; 

·rr ' '1[ l' , 11 ianne a ;inee a trava11 er que autre; c eir pour- barri. 

quoi les Ouvriers l'ernployent plus volon- ques· 

tier1,, mais elle dure moins ; elle dl: fu-
jette à fr ver1110L1le,: , {!? quand ellé 

To(i,5 l J J, S 
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t,.:.)G. vient à fccber , elle· caiTc très - ai(~-

1:1ent .. 
ll y a une remarque à faire fur les fu7 

tJ.illes , qui dt de ne mettre" jam.1is de Su
cre blanc dJns celles 011 il y a eu du vin 
rouge ; parce que q ueL1uc foin qu'on pren
a1e de les laver, après les avoir lailfé trem
per , de les démonrer pour racler toute$ 

l'rcca~- les douves, & leurs joints, & tous les enQ 
,1,·n qu 11 l . , .1 . . J 
t.1,1[;,ren. c toits ,ou I pourro1t y avmr encore qne ~ 
dre p,.ur que relîe de teinrnre du vin 'cela ne foffit 
les ru,.,i10 . L . d h .d. , c . r. 
1e, du jam:ns. a m01n re u1111 1,e rait iucnter 
~1

0
c
1
;~. le bois 9-ui a été imbibé du vin qu'il a 

renferme, qui ne manque j:imais de tein
dre de la même couleur le Sucre qu'on y 
renfcrme,d'autant plus aifémenr,qu'il n'y a 
rien au mot~de plus !u(ceptihle de l'humi
diré que le Sucre. La raifon en eit iî natu" 
rclle qu'elle Cauce au:;;: yeux, 

DE Z/EAV-DE-VIE 
de Cannes. 

L 'Eau~de- Vie qa'or. tire des Cannes dl: 
tppdlée Guildive. Les S;:iuvages & les Ne
grcs l'appellent T.tffia, elle efl: très-forte, 
[l. a uric .odeur defagreable , & de l'acre~ 
- ' ., ' l'E d , -. d u:: él peu pr.~s comme · au - e - ·v 1e ,ç: 
p,rain, qu'on a de la peine à lui bter. Le 
Ü~!J c<t Ofl la f;.ir (~ D:'Jll.llYlC l?, Vi1;2,igrn° 
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:ï:Îe, je ne (çai par quelle raifon , on lui ~6')6~ 
& donné c~ _nom .9ui n

1
e lui convi~nt :~1 0 llili.:c

auo'.ne !11anI~t(', Jay dqa remarque qu li t<)_ire. Cil 
krmt plus - a - propos de le nommer un v,:,.~,
Dilhlacoire; mais il n'eft pas aifé de d1111• ~~~'.:°'o& 
ger ces fortes de noms • quand ils font (.~;".~~,:~ 
(me fois e.n ufage. Ce lieu doit être joint, Vie d, 
ou du moins très-proche de la Sucrerie• c,.m:,,. 
afin que les écumes & les gros Groos y 

·rr ' d r pument etre portez commo emenc, ou: 
· avec des bailles & baquets , ou par l;i: 
moyen d'une goutier~. Dans les Habita
tions où il y a un Moulin à eau , il faut: 
placer la Vinaigrerie de n,;rni.ere l}U'on y 
puiffe conduire , avec des goutieres, l'eau 
qui échappe de la roi.ie , tant pour rem"' 
plir tes canots , que pour rafraichir çonti.~ 
nuellement les couleures, 

Les ufre:nciiles d'une Vinaigrerie con- ufl:end!
ti{l:enr en quelques canots de bois, une ou les ~'.'mt 
deux ch mdieres avec leurs chapiteaux &. ;r'~'i~: 
leurs couleuvres, une écumoire, quelques 
jarres , dés pots & des bailli:s ou cuver .. 
tes. 

Les canots font de differentes grandeurs;, 
{elon !~ c_apaçité c:lu b~timenc & du rra~ 
vat! qu'on y peur f1ire. On (e fort p!ûcôt M,,:erc · 
.J d b · d' · .1 es ca· ,ue canots e ois tout une p1ece, que 110 ,~. 

irle bJCs de maçonnerie. r1,•·ce qm; les ca-
.l:ots de boi9, s'imbibepr çlu Suc <J!lÏ s'd,l: 

s ij 
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9
;. aigri dedans , ce qui aide con(iderable~ 

ment à faire aigrir & fermenter celui que 
l'on y met. 

Mlliere On emplit les canots d'eau jufqu'aux 
de l'Eau- deux tiers, & quelquefois ju(qu'aux trois 
de- Vie. Q, b d J 1-q uarts, (X. on ac eve e es remplir avec 

de gros Grop & des écumes. On les cou· 
vre avec des feiiilles de baliGer & des plan
ches par-delfus • & au bout de deux ou 
trois jours, fuivanc la bonté des écumes 
ou du Grop , cette liqueur le fermente, 
bout, & jette au-delfus une écume alfez 
épailfe, â laquelle s'arrachent toutes les 
immondices qui étoient dans le Grop, ou 
dans les écumes. Lor(quelle a acquis le 
degré de force & d'aigreur qui lui eil: ne
ceffaire, ce qu'on connoît à [a couleur 
qui devient jaune, à fon goûr qui dl: très
aigre, & à (on odeur qui efr forte & pe
:petrante, on la met dans les chaudieres ~ 
après avoir enlevé avec une écumoire tou
te l'écume & toutes les ordures qui étaient 
delfus. 

rt"',~udie- Les chaudieres font de cuivre rouge 
1CS ,\Eau- d' . d . d & d . d d" 
de-Vie. , environ eux pie s em1 e 1ame-

tre , for quarre pied de lnmeur. Leur 
fond dl: plat , il dl: percé l côté d'une 
ouverture dans laquelle on foude un tuyau 
avec un robinet ou charnplure qui fert à 
vuider la liqueui: 'l.lli reO:e arrès que le$ 
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efprirs en ont été extraits. Le haut de la~ 
chaudiere eil:: en dôme avec une ouverru- • 
re ronde d'un pied de diametre , & un 
rtbord d'environ deux pouces de hauteur. 
C'ell: pàr cette ouverture qu'on charge la 
chaudiere, c'efl-à-dire, qu'on la remplie 
de la liqueur qui a fermenté dans les ca• 
nots. Elle eC-c montée fur un fourneau cle 
maçonnerie, dont la bouche dl: en dedans 
du bâtiment, & l'évent qui donne palfa~ 
ge à la fumée efr en dehors. La maçonne• 
rie enferme la chaudiere, jufqu'aux deux 
tiers-de fa hauteur. 

Lotfque la chaudiere dl: pleine;on fer- M,niere 
r . h · d de faire tne 10n ouverture avec un c ap1teau e !'Eau.de~ 

Cuivre rouge , qui doit s'emboiter bien Vic. 

jufre dans le reberd du haut de la chau. 
diere, & on le lmte encore avec de la ter-
re gralfe: il dl: bon qu'il foit écam~, afin 
den' être pas fujet au verd de gris, Il a 
un bec de dix-huità vingt pouces de long 
qu'on fait entrer dans l'extrêmité d'une 
couleuvre de cuivre ou d'etain , qui ell: 
pofée dans un tonneau fait exprès, bien 
cerclé de fer , placé proche de la chaum 
diere. Plus la couleuvre a de circonvolu-
tions , & plus l'Eau-de-Vic dt bonne. 
1 e tonneau où ell: la couleuvre doit totÎ· 
jours êrre rempli d'eau , pour la rafrai-
çhir, parce que les efprits que la cbalcrur 

s iij 
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i696: a fait éleve.r de la chaudiere dans le chi.; 

piteau , circulant dans la couleuvre où ils 
ont été conduits par le bec du chapiteau 
qui y dl joint & "bien lutté, l'échauffent 
extraorèlinairement , & (c diffiperoient ~ 
travers les pores du métal , s'ils n'étoient 
.referrez par la froideur de l'eau. C'dl: 
pourquoi il dl bon , qu'il en tombe toû~ 
jours de nouvelle dans le tonneau,qui doit 
s'écouler par un trou , qu'on y laiffe au 
fond , tellement ptofottionné à la quan
tité qui y tombe , qu'il demeure roûjours 
plein. On met un pot de rafinerie, ou une 
groffe cruche à l'exnêmité de la couleuvrl:', 
pour recevoir la liqueur qui en forr. 
Lorfqu'on s'apperçoit que ,le f,u ne faii 
plus élever d'efprirs , & qu'il ne coule 
plus rien dans la crucht • on vuide la 
chaudiere par le robinet qui efl: au fond 1 

& on la remplit de nouvelle liqueur. 
- La prerniere liqueur qui vient d'une 
«:haudiere, s'appelle la petite eau; en effer, 
elle n'a pas beaucoup de force. On con
ferve tout ce qu'on tire de petite eau pen
dant les cinq premiers jours de la femai
ne , & on en remplit une ou deux chau. 
dieres pour b repaffer le Samedy. L'e(prie 
qui en fort alors dl: verirablcment l' Eau
i: .:- Vie, Taffia ou Guildive qui dl: très-: 
fo:·,e 3 & très-violente. 
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, Dans les Sucreries où il y a deux chau- 1 6:, Ga 

dieresà Eau de.Vie, oncn doit faire par . . ,. 
1- · r · · Quam1te erna1ne cent 101xatite pots ou environ cil:au-

rne(ure de Paris. On la vend crdinairt';- <le Vic 

ment dix fols le pot, & qm:lquefois da~ ~~
1

:1~\i. 
vànt.tge, fur tout dans les tems où l'on ne re:& fon 

tait pas de Sucre ; & quand l'Eau-de- Vie prix •• 

de France, & les Vins font rares&' chers. 
Cetr_c Manufoéh1re rend un profit conii
derable à un Habitant: c'ar quand on n'yi 
travailleroit que quarante-cinq femainc~ 
pàr an, ce ferait toûjours foixanre barrid 
ques d'E~u-de-Vie qu'on fcroit, dont on. 
érl pourroit vendre au moins cinquanre"'" 
quatre y le reR:e fe confommant dans la 
maifon : or cinquante - ,quatre. barriques 
à cent vingt pots chac'..me doivent pro-
duire plus de mille écus qui fuffifent pour 
entretenir d'hâbits , de viande, d'outils 
& autres necefficez , une crot1pe de cent 
vingt Negres , comme je le ferai voir ci· 

·après. OEand on veut rendre cette Eâu., 
de- Vie meilléure, & lui Ôter l'odeur trop 
forte , & l'acreté qu'elle a, il faut avoir 
foin de bien Ja;m· les chaudieres & les 
éc:iulcuvres , & de foîpendre dans le cba. .. 
pÎreau un bouquet d'anis ou de fenoüi1, 
& le renouvellcr à chaque fois qu'on chat0

• 

gc la chaudiere. 

s iiij 
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ETAT DES NEGRES 
qui font necef!aires d"ns une Ha· 
6it.11tion. 

li efl: bon d'~rre ~c!airci de la quanti.· 
té d' Efcla ves qui font neceffaires pour fai· 
re rouler , comme il faur, une Habitation 
capable de produire la quantité de Sucre 
dont j'ai parlé ci-devant. AinG dans la 
foppofirion d'une Sucrerie montée de lii 
ch,rndieres , avec deux chaudieres à rafi· 
ner ou à cuire les !irops. H faut 1 

Ncms A la- Sucrerie, 
~,,, t11ai- A c. 
,,, s ,, u.ie , ux ,ourneaux, 
!l:ibira- Au moulin, 
t1un. Pour laver les blanchets, 

A l<J: Vinai 5rerie, 
Pour conduire quatre cabroüets, 
Tonneliers , 
A la forge, 
A la Purgerie , 
Scieurs de long Charpentiers~ 
Maçons, , 
Menuifier, 
Charron , 
Pour garder les befl:iaux, 
Pour avoir loin des malades, 
Pour couper les Cannes, 
l\mr couper du bois à brûler , 

6'. 

l, 

J, 

8, 

2., 

;. 
2., 

I, 

I, 
I, 

!, 

2.J' 
6, 



Françaifes ae l'Amcrique. 
Pour faire la farine, 
Commandeur , 
Domefüques pour la maifon , 
Malades qu'on peut avoir. 
Enfans, 
Invalides ou for-âgez. 

TOTAL. 120. 

E Ji,f P L O Y D ES NEGRES 
& Negr~(]es cy-dejjùs. 

J'ay dît qu'on devoir mettre à une Su· 
crerie autant de Negres qu'il y a de chau
dieres montées : cela fe doit entendre deJ 
Sucreries où l'on travaille en Sucre blanc. 
Celles où l'on ne fair que du Sucre brut, 
n'ont pas befoin d'un fi grand nombre de 
N egJes ; un homme foffic pour deux 
chaudieres. Mais les premiercs pour être 
bien forvies doivent en avoir autant qu'il 
y a de chaudieres , fans compter le Rafi. 
neur, & ce nombre n'efi pas trop grand à 
cau(e qu'il faut être occupé fans ceffe à 
écumer , à paffer dans le drap, à laver & 
à porter les formes , à les planter , à les six ,Ne-

1, , rr ] d' h d' ~resa la rcmp Ir, a paner C vezou une€ au 1e- su,rerie 
re à l'autre,& dès que te vezou e!1: échauf- • 
fé , & qu'il commence à jetter (on écu-
me , il ne faut pas fonger à le laiffer un 
moment fans écumer. J'ay vû très-fouvent 

5 V 
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1696. quelesiix Negres & le Rafineur n'avoien? 

pas on moment libre pourmanger. 
Trois On met trois Negres aux fourneaux 

hommes quand il y a fi.X chaudieres. Ce travail eii: 
;;~~,;~~r- rude , fur tout aux chaudieres que l'on 

chauffe avec des p:iilles , des bagaces & 
du menu bois._ Lorfqu'on ne fair travail
ler que cinq chaudieres , on fe contente 
de nicttre deux N cgres aux fuurneaux-. 
Cdl mip peu, & j'ay toûjours rc:marqué 
q'Z~ le tràvail éroi t trop grand pour deux 
hori)mes. Car enfin, quelqueforce qu'aie 
un homme, le travail le iimnonre bien
tôt, q{,and il dl rude & continuel , & 
<CJUC' les force5 ne font pas repar~es par le 
fommeil & les alirnens, & c'eft-là jnÏt:e
ment ce qui _fe trouve da-ns le fait dont je 
parle. 

T,,:,·, "1a La Pnrgerie a befoin de trois botnmes; 
curgcric. 11 dl vrai , qu'ils y font inutiles dans de 

certaim tems ; mais dès qu'on .a travaillé 
trois femaines à la Sucrerie , ils ont de 
rouvrage de rdte; foi t à foire les fonds , 
accommoder la terre , la porter fur les 
formes, l'en retirer , Li nettoyer , la faire 
fecher, mettre le Sucre à l'étuve , y en
tretenir le feu , cuire les firops, accom
moder les formes & autre~ chofes , qui 
dépendent de la Purgerie. torfqu'il n'y~ 
point<le travail pour rnx dans routce que 
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je viens de dire , on peut les employer à ~ 
couper du bois à bn'.Her avec ceux gui 
font defünez pour cela, qui viennent les' 
~ider à leur tour quand il faut piler le 
Sucre, avec les Ouvriers qui peuvent quit-
ter le travai 1 , fans que le travail de la Su-
crerie fouffre aucune i t'l terruption , c' efi à 
quoi il faut bie11 prendre garde. 

Il faut cinq N egre!Tes au Moulin. Il efi Cinq N•· 

vrai, que dans beaucoup de Sucreries on gre!l'e_sall 

n'en met gue' quatre;mais il eH certain que Muulrn. -

le travail dt trop grand pour quatre per-
fonnes ; fur tout lodque les Cannes cui-
fent promtement , & qu'0n a peine à 
trouver le moment de laver le Moulin, 
ou bîen lor(que les cafes à bagaces font un 
p:u éloignées. Car il arrive que pour n'a-
voir pas le tcms de les tirer, & de mettre 
en paquets celles que l'on doit referver 
pour être fechées & brûlées , elles jerrenc 
tout aux bdtia:ux pêle mêle. D'où il dl: 
ai(é de conclure, gue pour (crvir un M(m-
lin à eJu, d'une rnaniere que le travail foit 
bien fait, & qu'il ne foir pas a11-de1Tus dfs 
forces des femmes qu'on y ernployc, il fauc 
yen mettre cinq. 

On employe une Negre!Te pour laver Une Ja

les blanchets , balayer la Sucrerie, ,'3;_ au- vcufe <l_e 

r b' bl L R c blrn-nes 1ern 1a es ouvrages. e \.arrneur chets 

.doii: bien r·rendre garde que les blanchets 
· S vj 
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i696. oient 1en avez, ec angeès, 1ec EZ a 
l'air , ou au Soleil , & jamais dms les ap. 
penris dés fourneaux , parce que le feu 
mange leur laine , & clès que la corde pa
roîr , ils dcviennenc inutiles. On ne doit 
jamais les employer que quand ils font 
fec; , autrement ]::: vczou ne paffe p.as. 
Cette Ne:,;relfe aide encore à celle qui ell: 
à h Vinaigrerie, à porter les Grops & les 
écumes , à charger fos chaudieres , & à 
remplir les canors. 

Vncfe;i • On met phîrôt une femme • qu'on 
,ne oou, h ' f . l' E d V. ' faire omr,~e a ,1ue au- e- 1e , p:ircc qu on 
l'E.rn-de. fuppofe qu'une femme elî: moins !uierce à 
V,e. J: · , h C 1 ,cire qu un omrne. omme ccrre reg,e 

n'eiî: pas infaillible , c'efl: au Maître 1 
choifir une des plus fi del les, 8.c à veil!er 
avec foin fur fa fi del i ré , afin qu' e lie ne (e 
démente p~1s.à force d'êrre rni[e à l'épreu
ve. Pour les encouraeer à bien faire, & ne 
les pas expo(er à la t~ntation de voler, je 
donnois uo pot d'E.m- de Vie à celle qui 
h faifoic , guand elle faiioit apporrcr an 
MagaGn celle gu'el!e avoir fait pendant la 
frmainc clan~ la quantité , & la qualité 
rcq11iiè. Une cho'e qu'il faurob(erver, elt 
de n'en p~, refo(er aux Negres , quand ils 
en ont bdoin' & de ne permettre a aucun 
d'eux d'entrer dans b Vinaigrerie fous 
que 1que pretexce que ce foir. 
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Une Sucrerie,comme celle dont je par- 17;j: 
lé', ne peut fe paffer de quatre cabrouets , 1 
c'efl: ainfi qu'on appelle les charett('S aux t8 "'' .,a. 

irouet .. 
Ii1es, fi on veut faire un travail qui foit ciers. 

continuel, fans être outré, & fans ruiner 
les beî!:iaux: trois cabrouers foffi(ent pour 
fournir un _Moulin à eau. Le quatriéme 
dt neceffaire pour aider aux autres dans 
un befoin prelîanr, & ordinairement pour 
porter du bois aux fourneaux , & frJn(. 
porter les Sucres enfutaillez au Magafin ~ 
qui doit être tmîjours proche du l1rn de 
l'ernbarq uement. Il faut huit perfonnes 
pour c0r1duire quarre cabrouets ; fçavoir, 
(JLJatre hommes & quatre enfans de douze 
à treize ans pour marcher devant lei 
bœufs. li faut huit bœufs pour chaque 
c,hrouets , parce qu'on ne fait travailler 
ck,l1ue atrebge qu'une fois par jour. Ce 
font trente deux bœufs, out1 e lefquels ii 
e(l: bon d'en avoàr encore fîx autres pour 
remplacer ceux qui tombent malades, ou 
pour quelque travail extraordinaires. 

Il y a quatre ou cinq cbofes à ob(erver dDevo,1s 
e~ ca• .. 

touchant les cabrouettitrs. La premiere, b_rouet= 

d'emrêcher ou'ils ne (e donnent la liberté nm. 
' l 

de mal traiter les jeunes enfans qu'on leur ' 
donne pour les aider" La frconde, qu'ils 
ayenr foin de penfrr tous les jours leurs 
bœufs -~ les laver à la mer, leur Ôter lu 
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76 tiques,. & avertir le Maître ou le Cam. 
1
· ;) · rnandeur ,quand il efl èceffaire de kur faire 

Ôter les bJrbes, qu·i font cena-ines excref
fences de chair, qui leurs viennent fous ta 

1'b'.adi_es langue, qui les empêchent de paître. Car 
ord1na1- J b c l·'b b j res des es œurs ne coupent pas er e avec es 
!n,i;:L1~,. dents comm: les chevaux , iîs ne font que 

· l'entortiller avec la l,wgue & l'arracher; 
mais quand ils ont ces excrdfences , qui 
leurs caufent de la douleur ,. ils ne peu
ve11t appliquer leur langue autour de l'her
be, & deviennent maigres & fans force. 
On doit encore obli;ser les ca-brouetrien 
<l'apporter des têtes de Cannes fur leurs 
c.ibrouëts , pour les donner à lrnrs bœufs 
après qu'ils ont dételé, & d'en apporter 
Je foir une quanti ré fuffifante pour tous· 
les bdl:iaux qu'on enfrrrne d,rns le Parc, 
C'ell auffi à eux d'aider le Gardien à en
tretenir les lizieres, & à nerroyer le Parc,. 
rien n'érant plus contraire aux b,r-iaux 
que l'ordu,c , &. rien ne con~rib:ie th
vantage à leur (,rnté & à leur embonpoint 
que la propreté du lieu où on les rdlèrre 
pendant la nuit. 

I:,:ux Il n'dl: pas poffibre d"" fe paffer de deux 
'J:on .••. T •· d I b lie,;: onne1.1ers ans u.,e --IJ itation. Q,ard 

on ne faJt pas de Sucre , & que tous les 
N egrcs !ont occu prz à couo:.':r du bois à 
brûler, ils doivent y être ~vcc les autrGs 
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r~ur profiter des arbres ql:l'on abbat, qui iG· 6~. 
fo trouvent propres à faire des douves. Il j À 

faut qu'ils les fendent, & qu'ils les do .. 
lent fur Ie lieq, & qu'ils les faffent appor-
ter à la maifon à mefore qu'elles font 
achevées, fans les laiffer dans le bois ie 
~noins qu'il dl: poilible, parce que les vers 
& les poux de bois s'y attachent aifement 
& les pourriifent. Cefl:-là le mns pour 
faire provilion de douves pour tout lé 
refl:e de l'année. On doit les mettre a, 
.::ouvert , les ranger l'es unes fur les autres,· 
en les croifant par leurs exrrêœitez, & les, 
'charger de quelqu,es· groffes pierres dont l~ 
pefanteur les tiennent en fojettion , de 
crainte qu'elles ne [e cambrent, & ne fo 
(l<ejcttent en techant. , 
' Quant aux cercks , les tonnelrers doi
vent' a vcrrir le Com:nandcur quand ils en 
ont l,;,e(oin, afin qu'il envoye des Negres, 
leur en couper, (àns qu'ils foiem obligez 
de quitter leur travail. 

Deux tonneliers qui ont leurs dGu~es, 
do !ées & leurs fonds f ciez, doivent faue ' ' 
rrois barriques par jour; ce qui n'ell: un· 
petit profit pour le Maître, qui vend cha
que barrique fur ie pied de ~1_t fols : or 
quand on coteroÎ't pour le prix ,du 
bois & la fa con le tiers de cerre fomme ~ 
il dl toÎt}ours' c@rillanc que chaq,1e toi:i,ne-: 
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9
6. lier apporreroit cent fols par jour de pro

fit à {on Maître ; & qu'ain(Ï dédultion 
fore des jours de Fêtes qu'ils ne travail
lent pas, & du rems qu'ils employent à 

qt}ro1~; préparer leurs douves , ou à foncer les 
deu1:ron- barriques lorfque l'on pile le Sucre, cha· 
nel1ers !' d d b · font ._ que tonne 1er ren ra eux cent arnques 
leur Mai. par an, qui font deux mille francs. 
ilre, V 'l' ' l ·11 d fi 01 a un ec 1mt1J on u pro t que peut 

foire un Habitant qui a des Ouvriers à 
foy. Pour lors il faut qu'il vende tout fon 
Sucre enfutaillé, cela fait fouvenr plaifir 
aux C1 pitaines, qui ont de la peine à rrou. 
ver des futailles blanches , & il fe défait 
avantageuCement dc:s !Îennes. Mais peur 
cela, il faut veiller fur leur conduite, & 
avoir toÛJours l'œil for ceux qui les com
mandent, fans fe fier jamais à eux que de 
bonne forte. Si un r-Iabitant vrut voir 
commodnncnt le train de {es affaires, il 
doit faire faire des ca{es comme de grands 
l1angars à la vùë de la Sucrerie , & y lo
ger tous fes Ouvriers , afin que lui erant 
à la Sncrerie, où le Rafineur qui n'en doit 
jam1i,: (orrir, il puirfe voir fa.ns peine li 
[es Ouvriers travaillent. 

On ne (çwroit croire l'incommodité 
tJ & la dépen(c qu'il faut fopp0rter lorf· 

Forge~ux qu'on n'a pas une forge & deux forgerons, 
tons. car il fout avoir recours tous les jours an 
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fo,rgeron que l'on appelle Macboquet aux ... 
Hîes , foie pour les hoües, les ferpes, les 1696• 
hacbes , les ferrures des roües de ca
brouets , les œufs :iles platines, & autres 
ouvrages neceffairesà un Moulin, Un Ha
bitant habile ne doit rien negliger pour 
avoir un Negre forgeron, on lui donne 
un jeune N egre pour Être fon apprentif, 
& pour les encourager l'un & l'autre, on 
leur lai!Te le profit de quelques petits ou
vrages qu'ils font pour le dehors. Le pro-
fit qu'on peur tirer d'nne forge va à plus 
de quatre cent écus par an, lorfqu'on a un 
bon Ouvrier, & qu'on a foin de le foire 
travailler p01..ir la mai(on , & pour les 
voilins. Le charbon de terre efr le meil-
leur; ma-is il manque fouvent , fuJ tout 
dans les tems de Guerre. On en fait avec 
du bois d'oranger , de paletuvier • bois 
rouge, chacaignier , ou autres bois ,dur. 
On en ufe à la verité davantage, mais il 
ne coûte rien que la prir1e de le faire, & il 
chauffe prefque auili-bien que celui de 
terre. 

Le cfürron efi abfolument neceffai re à Un Char. 

c1ufe de la quanciré de roües que l'on ufe ron, 

fur tout dans les lieux où les chemins font 
pierreux & difficiles. Cet Ouvrier doit 
faire fes provi Gons de rais, de jan ces & de 
rnoy:.ux , quand 0:1 foi t le bois pour brû--
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~ Ier , afin de profiter des carcaffes de boi$ 

épineux & amres ,· & après les avoir dé
groffis , H doit tes faite po'rter i, la mal
fon, & les mercre à couverr fous les ap
pentis. Quand !'Habitation etl foomie,on 
le peut laitfer travailler four les voi.Gns 
à rànt par jour, ou pat mois, & jamais 
à tant par pairè de roües ; parce qu'il 
pourtoit arriver qu'au lteu d'une paire, il 
en feroit deux, fans qu-'il en revînt pour 
celadavanfa~e à (on Maître. En 1698, on 
payoi t Gx Ecus de façon pour une paire· 
de: roü:s, fans compter le bois & la nour
tirure de l'ouvrier, & quand on nefour
nilfoit 111 bois, ni nourri cure, on en payoic 
dix .Ecus , fans la ferrure. Lorfq,ue Je, 
jantes; & les rais font dégroffis, un .ou-' 
vrier doit faire une paire de roües par fe
maine. 

A l'égard des fcfruts de iong, & d'un 
Charpentier, on en voit a!fez la necefl'iré. 
On a fans ce!fe befoin de planches , de 
bois de carrel2ge,. de dents de Moulin, 
& autres frmblables dont on doit toûjours 
:ivôir une bonne proviliori,pom les befoins 

S~icur, rm~ré~ÛS[. Comnïe le méti.er des premier,§ 
t1c long éll ,:c,!c 11 ell bon dt le faire apprendre a: 
:X('har.t j J'T · r b' Î1 penticr. ous es , egres qm en 1ont capa res, a 111 

de pouvoir faire marcher pluGeurs (cies' 
tout à la fois quand on dl: preffé, & avoir' 
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rd1jours de ces. Ouvriers de rechange pour 1s9 G-, 
l,s empêcher de devenir infolens, corrtme ' 
ils ne manouent e:uére de le devenir lor( .. 

! u 

qu'il3 (e croyent "neceŒàires, J'avois foie 
, ' l" . & ' ' , ' r apFrenure a c1er a equanr a pre1que 

rous les Negres de nos Habitarions de la 
Marcinique & de la Guadeloupe, & au 
lieu qn'au commencement que je fus char .. 
gt du foin de nos biens, je n'en trouvai 
que deux ou trois qui me tenoient pour 
a_inG dire le pied for la gorge, je me fai
fois en(uite prier à mon tour, pour les 
meme à la (èie. 

Deux (cieurs qui ont leur 'bois équar
ri, doivent rendre quarante planches de 
huit pieds cle long, fur douze à quinze 
pol!Ces de larges par femaine. Comme cet 
éqtJ:iriiîage éroit un prétexte pour ne pas 
rendre la quanri ré de planches que je de. 
vois avoir, lorfque le Negre charpentier 
ét0i t occupé à quelqu'amre ouvrage, je 
penfai à un moyen qui me tira de cet.em-
barras , ce fut de faire mettre les pieces . Invrn• 
J b · t J h J • non rl e 4,1e ois !llr e ourt comme on es avo1t l'Aureur 
trouvées fans les équarrir, & pourempê"" pourfcier 

L J d 1 fî des platl's coer que eur ron eur ne es · r tourner, ches, . 

je fis creu (cr l'endroit des queües, où elles 
éraient appuyées. On jcttoit la ligne des 
dwx côtrz , & on cnlevoi c avec la fcie une 
dotfo , ou comme 0,1 parie ;:11.1:.: Ifüs: une 
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~ crouter ~e c.haque côté, après qu~i on_ le,!J 

renveno1t lur le plat; on les ahgno1t a 
]'ordinacre, & on les mettait en pla11ches, 
Je remarquai qu'on avoir plC1tôc levé les 
deux dolfcs avec la (cie , qu'on n'auroic 
pû équarrit à la hache la r11oitié d'un 
côté. Nos Negres avaient de la peine à 
s'y faire au commencement , mais j'apla
nis dans un moment routes leurs difficul
tez, en leur abandonnant les quatre dof
fes CJu'ils levaient fur chaque piece. Ce 
pedc gain , à quoi ils font fort (enfibles, 
leur perfoada que je ne !eut faifois chan
ger leur ancienne rnethode , que pour leur 
interêt particulier , & ils m'en eurent 
obligation. Ils vendent fore bien ces dof
fes ; j'eus la qt1anticé de planches que je 
voulois avoir ; & toue le monde fut con· 
tenc, 

Comme il y a toûjours à faire aux Mou
lins à eau, on ne fçauroit s'imaginer corn• 
~ien on. s'épargne de chagrin & de dépen-
1e, lor!qu'on a un Negr.:: qui {çait alfez 
l'art de charpenterie, pour re1nedier aux 
accidens ordinaires gui arrivent aux dents, 
c1ux bras, & autres parties d'un Moulin. 
Car les Ouvriers blancs de cette dpece, 
font afirz rares , & leur petit nombre, & 
la ~eceffoé qu'on a d'eux , les rend chers 
& wtolens au dernier point 

3 
de force que 
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ce n'ell: pac; une petite fati~faétion, ny une ---:=-.-

• I d • r (1 d l 169e1, pente cpargne e pouvou: te pauer e te - · 
le_s gens. 

Après que les Anglais eurent brùlé nos 
Sucreries de la Guadeloupe en 170,. je fis 
faire un Moulin tout entier, une Sucre
rie, une Purgerie, & une Etuve, & au
tres Bâtimens qui nous étaient neçeflàires 
fans y employer que trois ou quatre de 
nos N egres, dont le plus habile ne fçavoic 
tout au plus que faire une monoife. Il dl: 
vrai , que je fus obligé de tracer & pi.;. 
quer tout l'ouvrage, & d'être fans ceife 
avec eux, mais enfin j'en vins à bout, & 
je furpi:is beaucoup les Ouvriers qui 
avaient accoûmmé de travailler pour nous~ 
quand ils virent que je n'avois plus befoin 
de leurs fervices. 

Quoiqu'un MenuiGer ne foit pas iï ne
ceffaire, il ne hiife pas d'être d'une gran
de utilité , & quand il fçait tourner , & 
qu'il efi bon ouvrier, il rend mille fervi-
ces dans une maifon, Lor(gu'on n'a pas t1n o, 

d'ouvrage à lui donner il n'en manque deux Mc· 
' · . nm!iers. 

jamais chez les autres Habitans dont fa 
phîpart aiment mieux fe fervir d'un Negre 
que d'un blanc, quand ils font également 
habiles, Le moins qu'un tel ouyrier puiffe 
gagner efi un Ecu par jour, outre fa nour
;:iture, & lorfqu'i1 a un apprentifou corµ ... 
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pagnon avec lui , c.ela .va fouvcnt juf qli'à 

K C;)G' cen c fols, 
Quand 0n a une fois des ou,vriers dans 

une maifon, c'dt Lm rn:[or gu'on ne fçm
r,iittrop ell:imer, & pour qu'il ne fe perde 
pas, il faut ay.oir foin de 1turs donner de$ 
apprentifs , & kur faire cle tems en rems 
quelque gratification à proportion du m. 
vail qu'ils font, ou de l'avancement qu'ol1 
ren1arque dans ceu:: qu'ils in(J:ruifenr. 

Il ne faut pas un long difcours J pour 
perfuader un gros Habitant,qu'il a befoi11 
de Maçons chez. lui : il arrive. tous les 

n,ux jours tant d'accidens aux fourneaux, aux. 
f.·!,çuns • .chauclieres, & à d'autres endrnits que 

l'on s'épargne de dépenfrs confiderable$ 
!orrqu'on a des maçons chez foi, & quand 
on n'en a point à faire , on trouve ro4. 
Jours à les loi.ier. Le moin_,5 qu'ils puilfent 
gagner c'dl çinquame fols p;;.r jqur d;J.· 
c:un avec leur nourrirnre, 

Il dl: bon de difünguer rot1jol;ltS le~ 
Ne;res ouvriers des sutres , foit en leu~ 
donnant pfos de v.iande, foie en leur foi. 
fane que:lque gratification. Riel) ne les 
anime davantage à chercher l'occaGon 
d'appmàre un métieï, Tel qu'il pui!fc 
être, il efr toûjours d.'une grande uri!it~ 
pour une maifon. Les profits que font le, 
r;,,,v;i:c;rs , les actad;cn~ à !_eµr_s nu;cm I 
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C.< leur donnent le moyen d entretenir ~ 
Leurs familles avec quelque forte d'éclat, 9 .•. 
& l 1 · G d" . -» ,r d V .inlfe e p ai Ir .e tre au~ Lte1·1us es au rres des Ne. 
J:Ontente exrrêmeme:.1t la vanité dont ils ;res, 

font très· bien pourvµs. J'en ai wû qui 
éroient fi fiers d'·êrre Macons ou Menuiq 
fier~, qu'ilsaffell:oient J'aller ~ l'.Eg,life 
~vec leur reg le & leur q.blier. · 

On doit rni::me a la gar8e des bell:iaux 
un Negre Bd.elle, & qui aime çe métier, 
Les Negres du Cap Ycrd, de Sénégal, Vn G1r

/x. de Gambie, y (ont lës plus propres 1 ~~ftia~1
;: 

parce qu'ils· one chez- eux quantité de 
be~iaux qu'ils r;egarqent cpmme leur prin-
fipale richeffe. Le Comniandeur blanc o~ 
;N egre doit le-s compter tous les matins~ 
avant qu'ils aillenc paître, & le foirquand 
on les fait rentrer dans le Parc. Pour les 
mou tons > les chevre~ 'o]J . cat~i tees ' ce 
font les petirs enfans quj Conf chargez d~ 
foin de les aarder fous la direél;ion du Gar-. . b ·, .. . 

9-ien du gros bétail, , · 
On donne le (9in des malacks à. quel- vne rn-

N rr r · Q. • . JI' · J firmene, ijUe egreue 1Jge ~x: rnte 1gente, qm e~ · 
ferve diligemment, qui aille cherçher à la 
.cuiGne ce dont ils ont gefoin , q;1î tienne 
les lits , & l'infirmerie propre , ~(. qui n'y 
la,irfo entrer autre cho(e que çc que le Chi.,. 
Jcurgien a ordonné. C'dl une necelfité d'a-
ycir c.;ne inErm·:rie dans une Habiucion;, 

• . . \. • , . • ·, > . • ~· • • - .. 
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_. outre que les malades y font mieux foi-
1696' gnez, & plus facilement que dans leurs 

cafcs ; c'e/1: un moyen fûr de di/1:ingu,r 
ceux qui le font veritablement, de cetE, 

qui le contre-font,ou par pardfe, ou pour 
faire quelque ouvrage dans lems ca[cs. 

"' Vingt-cinq pcrfonnes fuffi(enr pour COl!-
·vingt.. L.. 

,,11,1 per- per des Cannes , & entretenir un Moulin 
fon,1es , & {i h d' r d 
pour cou- a eau, ' IX c au teres , 1ur tout quan 
p-e' les on a un peu d'avance du jour pre:ccdent, 
'-•nncs. " l C r b li & es: que es annes 1ont ~ es , nettes , ' 

bien entretenuës, ~and on n'a pas cette 
avance, à cau(e d'une Fête pendant laquel
le les Cannes coupecs auroient pû le gâ
ter, on envoye couper des Cannes depuis 
le marin julqu'à l'heure du déjcûné , l 
tous ceux qui devaient travailler à la Su
crerie, à la Purgcrie, aux Fourneaux, au 
Bois, & au Moulin, de forte qu'en moins 
de deux heurès on ait ;;,(fez d'avance pour 
mettre au Moulin, & avancer le travail 
fans le di(continuer. Comme c'efl: le plus 
aifé de rous les travaux , les femmes y font 
aurant d'ouvrage que les hommes, C'efl:- là 
principalement qu'on les ernploye, auffi
bien qu'au fervice du Moulin , qui dés
honoreroi t les hommes,s'ils y éroient cm-

I\,nirinn ployez. Je me fuis nuelquefois fervi de 
des N·- "1 • 
grcs pa- ce moyen pour punir des Negres qm 
idleux. htoien~ lâches & p<1-rdfeux. Je les failài$ 

µ1mr~ 
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~ettre à repalfer les bagaces, qui dl: l'em- ,69t. 
ploi qu'on donne à la p 1us foible des Ne
greiies qu'on employe au Moulin. Il n'y 
avoir point de chagrin pareil au leu-r, ni 
de prieres & de promelfes qu'ils ne me 
.µCfenr,_ pour être Ôtez de ce travail qui les 
couvroit de honte. 

Afin de ne pas manquer de bois à b:t'i- Six c~ù. 

1 
, pc1H d~ 

er , & pour mettre a profit les branches ben. 

des arbres que les charpentiers ne mer .. 
tent point en œuvre , il dl: bon d'avoir 
roûjours cinq ou Gx N egres dans le bois. 
] ls en doivent faire chacun une cabrouet~ 
tée par jour. Lorf qu'ils font Gx , on eu 
mer quarre ~ hacher, & deux à fendre. 
'.Autant qu'il fe peut faire , il fam qu'ils 
t.ravaillrnt au voifinage des fcieurs de 
long, afin que le maître, ou le charpen-
tier voye plus facilement ce qu'ils fonr. 
~and on a ce foin, on peut continuer à 
faire du Sucre pendant fept à huit mois > 

fans craindre de manquer de bois,pourvi1 
qu'on ait feulement une avance de Gx (e,.. 
rnaines avant de con1mencer à faire d~ 
Sucre ; parce que çe5 Gx ho!Tlmes rem,.. 
phcept .cont.inùellemenr celui q11i fo con~ 
fomm1:. Depuis l'invention des nouveaul!; 
fourneaux: on confomme beauçoup moins 
.de bois, & ain!i on pourra cmpkyer ces 
fü: bor:im~s à cl'aum li 0tivr,w,c:s Çç;s rn; .. 

T'omt l II, - Î 
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iGJGo mes coupeurs fervent encore à abatre ~· 
· déblayer les ubres que le charpentier b1r 

marque , afin de n.e pas détourner le rra,. 
vail de la fcie. 

Dem, Quoiqù1on doi:v-e avoir une bonne pro
re?';~~r vifion de farine de manioc faite&. ferrée' 
faire la avanr d.e commencer à faire du Sucr.e , il 
farine de J1 b .1_· l · li l' 1),anio,e. e~L · on w:: remp acer ce e que on con-
. · foml'Be tous les jours pour n'en pas de-

meurer dépourvû,. Il faut pom· cela que le 
Commandeur falfe arracher tous iles foirs 
une quantité de manioc fi.1ffifante pour 
faire une barrique de farine, Les Negre~ 
fk les Negreffes qui ne font pas de· gm!e 
pendant la nuit, c'eft.à. dire, q_ui ne dQi .. 
. Ment pas entrer au Cervi.ce du,Mou·Jin, de: 
fa Suor.erie, ou des foumea:\.1x ~ doivent 
grater & grager le rnanioc ·qui doir:êm: 
s:uic le jour fuivant. Une N egreffe a'ili:fil:è 
~·un enfant , ou de q_aelqu:e·infinne, pour 
paffer le mapioc par l'bebichet doivent 
.1rendre une barrique de ·farine pa·r joor, 
c;'eft-à,dire, environ deux barrils & demi" 
Er afin qu'il ne puiffe '! avoir de fraude 
for .eet arttcle qui e-ft important & trè.s· 
tenratif , il faut que les boëtes à pre!Ie:.: 
!oient toùjours pleines, jufqu'à la-marque 
<,J1lon ~ura faite, apr~s avoir remarqué la 
.quantit~ d,:; manioc gragé qu'elles doiven~ 
çrmtenir f,QU! faire H!1C oarfiqu.e de farir..c., 
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il y a bien des Habiuos qui fe fervent 1-,~ 

,plûtôc d'un CommandeurNegrequed'un c.~ • 
,.JL.J 5 d l ·r d'' V,1 Cun-,, 'U anc. ans entre-r -ans es rs.Hons eco- ma .. de.Jr 

no111ie , je croi qu'ils font fort bien , .&· Negi:e. 

je m'en fuis toûjours bien trouvé. Il faut 
choiftr pour cet empfoi, un Negre fide,. 
le, fage, qui entende bien le travail, qui· 
foi-t afrèél:iormé, qui fache {e faire ob~ïr , 
t3c bien executer les ordres qu'il reçoit; 
ce dernier pointe.fr aiŒ à trouver : car il 
n'y a point de gens au inonde qui com
mandent avec plu" d'empire , & qui (e 
fatîenr mieux ohé:ir que les Negres, C'd!: 
au Maître à veiller fur fo, autres quali-
tez, 

Le Cornm,mdeur doit être toûjours, 
avec les Negres , fans les abandonner ja .. 
mais, fon d,voir l'oblige à prdfer lem
vail , & le faire faire comme il faut ; il 
doit empêcher le defordre , &; appaifer les 
querelles qui furviennent entre les Negres» 
& fur tout- enne les femmes, qui d.e quel.
que couleur qu'.elles foient fone tmîjoun: 
promtes , coleres , criardes , prêtes ~ {e 
dire des injures, & à fe prendre aux che"' 
vem,:. Il·doic vilitcrr:ceux qui travaillent 
dans le bc,is , pourpouvoir dire au M:1.î,.. 
rre l'état de leur travail. C'efl: à lui à éveil~ 
!er les N~gres, & les faire ailllter 2 b. Prit,. 
rt foir _§; muinJ ç;,ç fore, ou faire faüe fo 

T ij 
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-~ Cattcbifi.ue à la fin de la· Priere, les coni 
i. 9o, duire à la Melfe les Fêtes & Dimanches, 

voir (i leurs maifons font propres, & leurs 
jardins bien entretenus; appaifer les diffe
rrns qui nailTent dans les menages , faire 
èonduire ies malades à l'infirmerie, em
pêcher les N egres étrangers de fe retirer 
de jour ou de nuit dans les ca(es de l'Ha
bit,1tion , donner avis au M-aîcre de tout 
ce qui fe pafl'e, recevoir & bien entendre 
fes ordres, & les faire executer à la lettre. 
il faut avoir cette conGderation P?ur un 
Commandeur, de ne le jamais reprimen
dà, & encore moins le frapper devant les 
,iutres E(claves , p:irce que cela le renq 
méprifable, & lui fait perdre tout Con cré· 
dit. Quand il a fait quelque faute û con
fiderable, qu'elle merite abfolument qu'il 
en foie chQrié, il fauc avant toutes chofes 
le calîer de Con employ. On donne toû"." 
jours au Commandeur plus de vivres & 
cl' h.1billernens qu'aux au cres , & de rem$ 
en tems quelque gratification. On doit 
c:hâcier feverement ceux qui lui défobeïC
fent, ou qui Ce revolrent contre lui , 8ç 
fans miCericorde ceux qui auroiern h har ... 
di elfe de le frapper, 

Je ri1e (uis roûjours mieux trouvé des 
Commandeurs Negres , que des blancs~ 
Cc2end~nc quand. on dl: contraint q'çij 
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avoir pour fo0lag.er le Rafi'.1etlr dans le ~96. 
quart de la nuit, 11 faut cho1lir un hom-. 
me âgé , . afin qü'il foit nwins capable de 
caufer du de(ordre avec les Negre!Tes, & 
ne pas laiffer pour cela. d'avoir un Com
mandeur Negre , fans oublier d'avoir 
quelques e(pions fidelles qui rapp0rtent 
tout ce qui (e paf1e, {auf à prendre,les 

- v0yes necdfaires pour s'.affurer de lave
ti té de leur rapporr. Dès qu'on s'apper
ç· ii t que les blancs que l'on à à [,;,n fervict:l 
onr guelque comrnerce avec les Negref"' 
fes , le plus court eil: de les chaffer aufii .. 

A·, . 

tor. 
. A l'égard des Ddmefüques qui fervent D m,fÎi· 
t:lans la maifon , ils ne font point du tout qucs. 

fous la juri (diérion du Commandeur, à 
moins que !~ M_aître ne le faffe venir; 
i1our les châtier q1ünd ils one fair quel-
que faute. Quoiqu'ils foieùt bien mieut 
que les autres N egres polir les h,1bits , & 
pour la ·nourrirure , la plûpart aiment 
mieux travailler au jardin , c'eft ainii 
gu' on appelle les travaut ordinaires de 
l'Habitadon , que d'être bien nourris & 
bien vêtus, & être refferrez dans la ma:i-
fon comme leur devoir les y retient; 

On prend de jeunes Negres de doute à 
rreiie ans les mieux faits, & les plus (pi-
.ri rnels pour fervir de laquais. On s'en fort 

T iij 
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J{;r;G. ainG jufqu'à ce que le Maî:rejugcà-'prc,,. 

, pos de fes mettre au rrava1l , ou de leur 
faire apprendre un métier , qui efi la meil
l~ure chofe, qu'on pui!Te faire pour eux, 

J:) E PENSE NECESSAIRE 
. po«1' la nauniturc , & t' entretien 

de cent ving;t Efalaves. 

Tl faut fuppofer d' aborm que l'on aura 
, foin d'avoir du manioc en abondance, de 
forte qu'il (oit rlûrôt en danger de pourir 
en terre , que d'être obligé de retranch~r 
f ordinaire que l'on doit donner aux Ne. 
g,cs, ou d'acheter de la farine de manioc, 
{]Ui dt fouvrnt fort chere, fort rare, fort 
Jiificik à trouver, & qu'il faut toûjouts 

y;vres p;1yer erî ;;,grnt CO!nJ'>tant. Oh en donne' 
J~n~~ trois pots mefüre de P,uis chaque fomaine 
aax Ne- p:ir tête à. tous les Negres grands ou pe
~es. Üts , excepté aux enfa11-s qui font à la ma-

melle, aux meres de(quds on donne un 
tÙemi ordinaire pour leurs enfal'ls. J'avois 
rnûtume de donner p,our ces en fans-là drnx: 
livres de farine de fromet'lt par ftmaine 
avec du lait pour leur fa.ire de la boiiillie, 
& comme la farine de froment peut être 
haluée avec celle de manioc , il faut 
compter trois pots par (em~ine pour cha· 
('lue tê re , qui fi-:mt 3. Go. pots ou fept ball;. 
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rils & demi par fernaine. L.e baril cen-~ 
tient cinquan,èe pots , qui mulriplior. par 
lès cinquante deux femaines qui compü"-
fènt l'année, font trois cent quanc- vingt-
dix barrils par aJn, Ce feroir une grandir 
dépenfe, fi on était obligé d'achete-r cette 
qL1amité de farit1.e. Il ell vrai , qu'elle eli! 
quelquefois à bon marcké, & qu'on la 
peur ayoÎ\" à cinq & foc francs le barrit 
Mais je l'ai vùë,& j'ai 6:té obligé-de l'aller · 
cheTcher à dix. muic francs.argœnt com- n • ' 

C . ·l'" . d' , d ,·n,c ae p,tant. e qut., ont~e u1commo · !te u la farine 
tranf port frroit une déptnfo de près de de ma· 

fopt mille livres par·'an, qui iro.it toftjouts Illac, 

à plus de deux cent piftoles, qoand mê ... 
me oa la t'ed1:Üroit au ~iei;s. Il faut dom? 
avoir foin de .faire pfa.nter une fi grando: 
qua,ntité de manioc , qu'on en ait trois 
ou quatre fois· au-del.l de ce "lu'on s'ima' .. 
gine en devoir avoir befoin ,• &qu'on foie 
.p;lûtôt en état d'en vendre que dans la 
nœceifüé d'en acheter. 

A régard de la viande j'ay déja remar..; 
qué que le Roi 2 ordonné qu'on donhilt 
à cba(}ue EfdaV'e deux livres & demie de 
viande falée pa:r fon,,aine, Cette Ordon• 
ns1:l."J1Te ~'de pas, tpi"eux obforvé~.qtte beau
coup d autres , ou p:ïr la negli:gence des 
OfFciers qui devrnienr y tei1ir la main; 
ou par 1 'avarice des Maîms , qui vcu-

, T iiiJ 
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1"i;6." lent tirer de leurs .Efclaves tout le travà·a 

qu'ils peuvent fans rien · dépenfer· pou.r 
leur nourrirure ; ou fouvent par l'impof- . 
fibilité d'avoir des viandes fa!ées dans un 
tems de Guerre , où le peu qu'on en âp"' 
p0rte elt toûjours à un prix exccffif, Les 
gens raifonnables fuppléent à ce défaut 
en faifant planter des patates & des igna
mes, & les leurs difiribuant aù lieu de 
viande, ou par quelqu'autre moyen dont 
on ·ne manque guéres quand on en veut 
chercher. De ces gens raifonnables 11:l 
nombre efl: petit. . · 

Il faut ob'erver de ne leur donner j.a-
mais leur viande le Dimanche , ·ou les 
jours de Fêtes-; parce qu'ils fe vifüent les 
uns les aurres ·ces jours~là , & que poür 
re5aler .ceux qui les viennent voir, ils 
con(ornment .dans un repas ce qui les 
d,)i t entretenir toute. une femaine. Il faut 
èo,1c que le premier jour de travail de la. 
fcmaine , le M :iÎ tre ou le· Commandeur 
fa(fe peb · ,en fa prefern.::e ; & partage en 
portions égales la viande qu'on leur doit 
donner. On arrange for des planches tous 
les lots ou portions ., .& lorfque les Ne
gres viennent pour, dîner, les femmes vont 
au Magazin de la farine où on la leur 
<1ili:ribue, & les hommes ptennent la vian ... 
<t•-' à rncfore qu'on les appelle, toue de 
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foire , & fans leur per~ettre de chai.Gr. 16 ;. 
Un barril de bœuf Cale d0it pefer cent 9 

foixante livres : pour ne fe point trom-
per, il ne le faut compter qu'à cent cin· 
quante. Or à deux livres par tête ce font 
2 40. livres , c'efi- à- dire , deux barrils· 
moins foixante livres, qui fervent pour 
augmenter la portion des ouvriers , & d~ 
ceux qui travaillent à la Sucrerie , aux 
Fourneaux, & les Malades. Ces deux bar-
tils par fema:ine font cent quatre barrils 

. par an , don.r le prix efl: different fclon 
les tems de Paix & de Guerre, d'abon
dance ou de di(erte. On le vend quelque
fois cinquante francs , & quelquefois dix
hui t çm vingt. Je prends un prix moyen,· 
& je mets le barri! à vingt-cinq francs •. 
Ce fera 1600. livres pour cet article. . 
. Pour la b.Jiffon on ne kur donne que 
de l'e:rn , & comme elle n'eft guéres ca .. 
p:ible de les foûretlÎr flans un auili grand' 
travail qu'cfl: le leur, outre l'oiiicoû & la 
grappe qu'ils font pour leur ordinaire , les 

· Habitans qui one foin de leurs Ncgres 
leur font donner foir & matin un coup 
d'Eau de- Vie de Cannes, fur tout quac& 
ils ont fair quelque travail plus rude qu'à 
l'ordinaire, où qu'ils ont fouff.~rt de !~ 
p luye. L' Eau· de- Vie {c faifanc dans la rna_i,
ton;; j~ ne compte rien pour cette ckpcnf~:,. 

# V 
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9
6. Voicy quelques abustouchanc la nom··.; 

rirme & entretien des Negres que leg' 
Gouverneurs & les Intendans devroienc 
~blol{1ment rerranc'her. Le prnmier dl:, 
que qnelqufs H~birrans donnent à letm 

Abus E 1èlwe's une cerraiac quantité d'Eau-de
~~11~1~~:t Vie p:ir fcrnaine, qui leur tient lieu de 
,in,,e. & fo,ioe & Je viarde. Il arrive de- là q~1c 
rntrenrn • 1'. r r bl. cl . 
rlts Ne- les 1'legres 10nt o lf;CZ .e counr COUC 

_.:,'"· le Di-manche ,. pour trouver à trafiquer 
kir Eau-de.Vie , & à l'éch,rnger pour 
de la farine & autre~ vivres , & que fans 

· cc prcto re, ils ne viennent fou vent g ue 
le Lur~dy fort rarJ , & forr fatiguez~ 
D'a_j !lrnrs ceux qui font yvrognes boivent 
bir Eau- de- Vie, & font" c:nfui·re obligez 
de voler leur Maître ou les voifins pour 
vivre,_ aux rifques <l 'êrre ruez , ou mis en 
j.ufiice pour leurs vols,que leur Maîcre dl 
,c,blig~ d.e payer. - -

L'autre abus dl: pallé des Efpagnols 
& des PortLigais • chez les Anglois & 
HoHandois , & de ceLix ci en quelques 
Habi~.orions de no~ H1es, quoique en pes 
tit nombre : c'eQ de donner le Samedy 
Q.UX }'-J egres pour travailler pour e~x , & 
s'enrrerenir de vêremcns & de nourrim
rc:s eux & leurs familles par le travail & le 
iain qu'iis: font pendant ce jour-là. 

Les Habitans q1,1i [uivent cme maxime· 
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n'entendent:pa~ leurs veritabies, inter&ts: ~ 
c;;ar fi leurs E!daves peuvent s entrete'nir ;) 
par le gain q.u'ils font ce jour-là , il eO: 
certain qu'ils .pourroient les · entretenir 
eux-mêmes, en les faifanr travailler pour 
eux. Mais fi ces E{claves font malades cQ 
jour.là, ou qu'il fàffe un mauvais rems 
qui les empêche de travaille-r , ou fr étant 
faineans &. liperrins, ils paffent le Same'"' 
dy fans travailler , de quoi fo.blifieronc-ils 
la femaine fuivante ? N'eft. il pas clair 
qu'ils déperironc tous les joun , & gue 
leur perte retornbera fur leur Maître. Si 
cette raîfon d'inrerêts ne les touche pas, 
en voici une autre, qui fera peut- être 
plus d'imprellion fur leurs efprits, puif~ 
qu'elle efl: fondée fur l'obligation qu'ils 
ont comme Chrétiens , de fournir à leurs 
E(claves ,. qu'.ils doivent regarder. comme 
leurs enfans, rout ce qui e(l neceffaire à 
leur CubfiJl:ance , fans les mettre par leur 
dureté , dans la necdrité prochaine de pé-
rir de mi(ere , ou d'offenfer Dieu en clé
robant~pour vivre & pour s'encrerenir. 
· Les habi rs des N egres ne confi&tnt 
qu'en un càlçon & une 'cafaqu€ pour 

1
les 

hommes ; une cafague & une j.upe pour 
les femmes. Ces ca(aques ne vont qu'à 
cinq ou Gx pouces au - deffous de la cein
ture. On n'y etnploye que de la groffo 

T vj 
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A6,6, toile de Bretagne appellée du gros Vitré, 

qui a un peu plus d'une, aulrre de JargeMr ,, 
qui coute en France quinze ou dix huit 
fols l'aulne , & -que les Marchands ven
dent communement trentC'l fols aux liles Y 

& guelquefois ju(qu'à un éctr. 
Il y a des Maîtres rai(onnabTes, qui: 

donnent à chaque Negre detlx habits par 
Blabir, an , c'etl:-à-dire , deux cafaques, & d,:ux 

~ ·' Ne. €c1kons aux hommes , . & deux. cafaques 
i;rcs. &. deux ju-ppes aux femmes. Par ce- moyerr 

ï:s prnvenc lav~r leurs hardes, & ne [e: 
pils laiffer manger à la vermine q-ui s'atta
che aux Negtes pendant qu'elle foit les: 
Blancs depuis qu'ils ont pctffé le Tropi-
que·. . 

D'autres Maîtres moins ra1fonnab!es-
11e leurs donnent que deux calçons & une 
cafaque, ou deux juppes.& une cafoqae. 

D'nmres qni le for-ic encore moi:ns·, ne· 
Icur d~nnent qu-~une cafaque ) & un cal~ 
ion, eu tin.e juppe. · . 

Et d'aurres qui ne le font point du tout;, 
ne leur donnent ~,.1e de la toile pour 
f1ire une· ca(aqut & un calçon , ou une· 
ruppe , avec qudques aigt1illécs de fil.,. 
fans- fo mettre en peine par qui ni corn~ 
ment ils feront faire leurs h1r.des ,. ni otÎ 
ik èrendtent pour en payer la façon. D'oÙ! 
il arrive qu'ils vend,t'.nt leur toile & l'eut 
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fil , & vont prcfquœ nuds pendant toute -6 /. 
l ' ' 1 90. anpce. · 

Qgarre aulnes de toile fuffifent anJI'. 
hommes, & cinq aux femmes , pour leur 
donner à chacun deux habits. On C:om1e 
CLlCore trois :aulnes de toile aux femmes 
nouvellement accouchées , rnnt paur cow
vrir leurs enfans,, que pour fe faire une· 
pagAe, c'efr-à_-dire , une elpece d'écharpe 
d'une demie aulne ou trois quartiers de 
large , & d'une aulne & demie de long, 
·clonrellcs {e fervent pour lier leurs enfrns 
fur leur dos, quand ils font affez formez-~ 
JlO'ur n'avoir p!IJS be(oin d'être portez dans 
un pannier, comme elles font, quand il's 
font nouveaux nez. · 
· Comme dans la- foppoÎltion que j'ay 
faite de 1 20. Negres , il y a vingt - cinq 
-enfom qui n'ont pa:sbefoi,n de tant de toi-
Je que les autres , & que <::eux qui fervent 
à la maifon font habillez d'une raille plus 
belle, on peut tous Ifs mettre fur le pied 
de q1:1arre aulnes par tête, qui feront+ Se, 
:aulnes 00 tout au plus 5-00. aulnes , qui 
11e cof1reroient que feize à diX" huit fols. 
l'aulne , li les Hab-itans la faifoient ache
ter en France ·pour leur compte: ;, mai's· 
:comme tout· le monde n'a pas..,.ou ne veut 
pas avoir cette commodiré, & gu'o~ aime: 
mirnx acheter plus cher , que de .nfque~· 
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-- [es effets fi.1r mer, je la compterai à tten .. 
1169G r1 l'' l · c 1· · ' te 10 s au ne, qui ront ept cent c1nquan. 

te livres , ·à quoi fr oil veut ajoûrer cin. 
quante francs pour quelques chapeaux, 
bonnets ou coëfes , que l'on difl:ribue à 
~eux qui s'acquittent bien de leur devoir, 
ce ferJ huit cent francs pour cet article. 

Mais ee n'dt pas a!Tez d'avoir foin des 
Negres quand ils font en état de travail
ler, il faur que ce foin & cette attention 
fe renouvellent , lorfqu'ils font malades. 
L'interêt & la confcience y engagent éga
lement. 

La premiere chofe à quoi il faut pcn
fer dt d'avoir un bon Chirurgien. Qgand 
on eil affez près d'un Bourg, ou de la de ... 
rueure d'un Chrrnrgien, pour qu'il pniŒè 
venir commodemen.t à cdle heure qu'on 
,en a befoin , on doit fe dif penfer d'en 
à'loirun dans la rnaifon. Car aur:mt qu'on 
le peut faire , il ne faut avoir des Do~ 
mefüques blancs que le moins gu'il dt 
poŒble, puifq11e oùtre la dépen(e de oou- · 
cbe qui efl: confiderable , & la fu}ettion 
où l'on efi de le~ avoir à fa table, il arri .. 
ve fouvent qu'ils lient des intrigues avec 
1es N egrdfes , qui caufen-t de grands de
fordres , & quelquefois la mort des uns 
& des aurres. Il vaut donc bien mieni 
':J:uand on lei peut {e fcrvir d'un Chirur-
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~ien ~e d_ehors: & l'obl!ger d~ ven.i_r à 15 60:· l Hab1tat1on fo1r & mattn , fo1t qu il y 9 

a-i t des malades· ou non, & toutes les au· 
tres fois que le be(oiri le demande. Les· 
plus habiles n'ont jamais exigé que qua-
rre cent francs·par an aux Hlcs du Vent .. 
A Saint Domingüe ifs font fur un pied
bien plus haut. C'e(l: un.e erreur de s'èn 
rapporter à euic pour les remedes ; quand 
même ils s'y engageroieot , on ne doit 
pas G .fier. 11 faut avoir un bon coffre dè 
rernedes dans la rnaifon ort le Cl1i1·urgien 
en prenne ce gu'il jugera à propos p0ur lè' 
befoin des malades , & toÛjours en pte'
fence du Maître, ou de quel<jue per(onne 
de confiance, afin de lui ôrer l'oecafion de( 
s'en (e~vir pour fes autres prariques. Un 
coffre fourni de tous lc:s reinedes necelfai~ 
rcs peut ÇoÛter quatre cent fiancs , & 
durer pluGeurs années; il faut feulement 
renouvcller chaque année ceux dont lè 
tom affaiblit la vertu, ou que l'on a con .. 
fomrnez·. Nos Chirurgiens pour la plûpart 
n'ont que du Theriaque & de la Gomme 

' I l I • . d' • r;aree, avec que que prepar.at10n · :rnw. 
moine; ce font, à ce qu'on dit, de bon!t 
remed1;s, mais qui ne-font pas propre,s à 
tous les maux, au(quels ils les employenr ~ 
fouvenr pour n'en avoir pas d'autres, &: 
peur. fare encore plu~ fouvcm par igng-
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rance. On peut donc mettre pour la dè:
penlè du-Chirurgien & des remedes cinq 
cent francs pat ari. Et voir par le compte 
qui fuit route Ja déi1enfe de !'Habitation, 
dans laquelle je ne comprens pas la fa
rine de manioc, l'huile à brûler&. l'Eau .. 
de-Vie que l'on fait chez foi. 

COMPTE DE LA DEPENSE 
d'une Habitation fournie d( 120. 

Negres. 

Pour la viandé fafée.· z; 600. liv,. 
Pour la toile. 800-. 

Pour le Chirurgien & remedes. 500. 

Pour les ferremens, 300. 

Pour les gages du Rafrneur. I 200·, 

Pour fa nourriture quand i-l 
n'a pas la tJble . 

.A un Commandeur blanc. 
Au même pour viande Calée. 
Pour les blanchets, alun, 

antimoine , &c. 

T O l' A 1.- 6610. liv. 

Revenu tant en Sucre 
hlrinc,brut, & Eattx-
de - Vie. . _i4 6_10· liv. 

dent_ fouftra,yant la clépen[e ci detfus q_ue 
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j'ày 

1
mife 0Ù elle peur aller danspluGeurs 1156:f; 

ahnces , le~ unes porrat1t .les autres , on fe 
trouvera avoir de relte la forrime àe . , , 

; 8 0 3 0. li V. Cu r lefquels le Maîtrqirerian é 
l'e,itretien de fa famille & de {a table , il 
faut qu'il faffe de grandes dépenfes pour 
n'avoir pas !\le refie tous les ans dix mille 
écus ; fur toitt s'il a' rnn'nne je le fuppàfe 
an peu d'économie; qu'on ait foin d'de..-
vèr des vo.laillês de toute. e(pece , des 
moutons' des cabrirres ; des cochons' & 
que la viande de boucherie fe paye ali 

Boucher, par les bêtes qu'on lui donne. 
Une terre de rtois mille pas-de hauteur, 

fur rn ille:pas d~ la:rge , efi: fuffi(anre pour 

faire une: Hàbi ration de laquelle on pui Ife 
tirer pen1arir plus d'un fiecle le reventi .D.fpc~, 

que je vietrs Je dire. Voicï comme je la ~;;;,g~ 
voudrais pawiger. Suppofé que je fulfe <l'~n rer~ 

• d· h · ~ } , . l b rnn pour 
i11a1tt'e e c ou1r· e rerram::.; JC c 1erc e- foire une 

rois d·avoÎr une riviere à ma Jiziere, qui Habira,, 
. . " r.. t' (;;) l1 ~ 

tnt ,kpatâ:c de inon voiGn,; & meme, 11 

eelà étoit poffible' une de chaque côté. 
Je laiiferois en favanne toute la largeur 
d11 terrain depuis le bord de la mer , juf
qu'à la hauteur de crois cent pas. Si le ter• 

tain éroic à une cabefterre, oct les vents 
d'Efl: qui regnent fans celfe, brûlent les 
fa vanne's , fe laifferois une forte liziere dei 
g,ands arbres au bord de la mer de qn,1; .. 
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uZ ra1:re à cit1quante pas de

1 
large pour con,.; 

!J vrn: la favan'ne, & la defcndrc d,u vent, 
& menre hii;,'befl:i:i.ux :à couvert pendant 
la plus grain.Je d1akur ; & lorfque ces 
tommoditez ne fe trouvénr pas , parc·e 
que le ttrrain amoit déja été d:éfri'ché. j'y 
planterais des p.o.iritts. Ce fonc les lèuls 
arbres gui. i:roilifeo:11 , & ql!li reftllept au 
vent. Ourre la cornmodit~ qi.ùb appor-, 
ten,c en c0qltfa:lil1t la fav;inne ,i &,en for
vant de rerrai:te· au béraiit, ils foru excel
Iens pour une i'nfini ré d' O!JVl'age~, & vien
nenr fort vice. On les doit planter avec 
frmctric , & en faire des allées ; puifqu'il 
ir:: coûte pas pl:us ,de les planter de cerce 
maniere , que, fans ordre • & en confu-i 
fion. . 

Si le terrain :t: q11elque ~levation vers le 
milieu de fa bngeu'r, & Un peu au-deffus 
des trois cent pas qùon a la:i(fez polir la 
favanne , il faut le choiGr preferabkment 
à tout autre pour y bâtir fa maifon du 
Maîcre. EHe doit être toùrn'ée de maniere 
que la face regarde la mer, ou dù moins 
le principal abord, & que les vents or. 
dinaires·ù'y emrént qne de aiais, pour n'y 
~tre pas i'nfupporrables , comme ils font 
quand ils battent à plomb dans les fo,ê
tres , qu'ils obligent de tenir· toûjours 
&i:irmées, Il dl: vrai qu'on y remedie en fa 
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(ervant de ~haŒs ~~ t?ile claire: c~r l'u- IG-;)G: 

fage des v ures , n eto1 t pas encore mtro. 

dùit aux !fi.es en 1705. mais il eft totîjours 
incommode d'être enfermé dans une mai-

fon ·, fans pouvoir joiifr de la fraîcheu~ 
que l'air y apporté quand Con ermée eilli 
t•, f ' mea, menagee. 

Lorf que le$ bois étoient côn1.rnuns da-rns-
les Illes , toutes les mailons étoient de 

bois. On prétendo-it alors, qu'elles étaient: 

plus fainès, que fi elles euffent été de ma

çonnerie : on a changé de fentiment de-

puis que les bois. font devenus rares, & 

très chers ; on a con~-menc-é à bâtir_ de; 

1-'mçonnerie , & on prétend qu'on s'en Le;mal~ 
· 1· [i · ·-r E fons de 

trouve mieux pour p u lChlrs rall~JDS; ·n m,~on· 

effet , ces maifons (ont plus füres , elles nerie1oi

.J.... b' t' . 1 . '! L_ vent ecre 
uurent ,en prus emg- rems, 1 y a 111t:a11'- preferées· 

coup moins de re~;.u,uions à y faire , el1es à celles 
t' · • r. · c t de char-. 
1on,t tn0111S nifettes au tfU, l'es ouragans p,nte, 

n'y peuV:ear p11s cau(er tant de dommage, 

& l'épai-ffeu.r des mùrs efl: plus en état de 
tdifter à b violence de la chaleur qu'dn 

re{fent pèndanc ie-jour, & au commel"l-

ceme1'lt de la nuit , & au froid piquant 
q:.1i fe fait fentir vers le point du jour, 

qui cmfe fouvent des maladies dangerett .. 

frs Il eil: vrai , que les tremblemens d'e 

terre y font plus à craindre que dans des° 
maifons de c;harpentc; mais ils .fo font fo.n .... 
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~~. 6· tir {i rarement aux Hles , que c'ell: liriè' 
1 

J ' pure terreur panique que de ks appre~ 
bendèr. · 

ia 1naifon doit hre accompagnée d'u1i 
jardin alitant qu'd dl poffible , & avoir 
à c8té ; ou der.rlere elle les Offices , les 
Magazins, la Purgerie, !'Etuve, & dans 
une dill:ance raifonn:1ble la Sucrerie & le 

t t"n Moulin, afin que le 1vfaîrre puiffe voir 
tn.,·f.,n. commodemmt ce qui s'y paffe, fans être 
du M"l • d' d b . . . , [.. L ff-rc. rncommo e u mit qm s y .11c. · es ca-

fes <les N egres doivent cofijours êcre fous 
le vent de la mai(on; & de tous les autres 
b lcitmns , à c.mfe des accidens du feu qui 
s'y peut allumer, & dont les fiâmes pour..: 
roient être portées vers les autres bâti
mens. ~10ique ces ca(es foient irès-pett 

, de cbofe , on ne dofr pas negliger de les 
~.~' caN'.e

1 bâci r avec ordre, un peu éloibcrnérs les unes 
UJ !~ ' 

gr<s & le des at1tres, feparées par itne du deux ruë,, 
pue des d. J· r . & d' . & · bdliaex. ans w1 1eu 1ec ecouvert , avoir 

foin que les Negres les tiennent foûjotH9 
propres. On doît pratiquer le parc où l'on 
rer;ferrne les bel1iaux pendant la nuit, à 
cô:é des ca(es des Nagres. i)ar ce moyen 
ils en font rm1s re(panfables; & ont inw 
rêt d'empêcher qu'on n'en dérobe aucun 
pendanr la nuir. Car c'ell: une chofe pref
que certaine , (]Ue les. N egres étrangers 
ne viennent jamais faire un vol da.ns t1ne 
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Habitation fans l'aveu & le conlèntemerit ~ 
de quelques - uns de ceux: de la mai(on à 1 99~ 
qui ils ne mmque~t pas de faü:e p,art d,e 
leur burin. · 

Les meilleures de toutes les lizieres ou 
hayes , pqur enf~rmer les Cannes , les jar
dins , les parcs, & autres lieux: que l'on 
veut conforver , font les Orangers corn- Bai, pro

muns 'OlJ seux de la Ch.ine' & à leur dé- f;f:/';~~ 
faut le bois immortel, ainlÎ que je l'ay lizims. 

expliqué dans ma prem1ere Partie. 
J'ay dit ci-devant qu'il étoit plus corn· 

mode d'avoir une riviere à côté de fou 
terrain qt1e dans I~ milieu , à cau(e dl's 
dégacs que les .rivieres font lor(qu'elles 
font débordées. Deqqelque rnaniere qu'el. 

-le foit placée , il faut tirer un C<J.nal pou11 
faire un Moulin à eau daus le lieu le plus 
commode' par rapport à fa füuatiôn & a 
la maifon du Maîrre. Il faut encore mé
nager l'ea1.~ de H}auiere qu'après qu'elle 
a Cervi au Moulin , ou a,vant d';y arriver,, 
elle paf[e à t.:bté des bitimens & des cafos .vrd~ 
,des Negres, où elle efè d'uh ufage infini. d~i~\,;. 
Car rien n'efl: plus ·i fouhaiter dans un re :d', ,, 
I hl' a· l . d' 1 d l' rlVlete, eo I e.men.t qL1e a comn:io. ltfé' e eau, 
foit pour arrêter les i1JcenJie~, (oie pour 
les befoins da la Sucrerie , µe la Purgerie, 
pela Vinaigrerie, de la Cuilîne, du Jar-
din~ qes cafes des N egres J &; dçs N egrç~ 
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· fort a [e laver, & fi par acndenr ils I ou

blient, il faut les en avertir bien ferieu
fement ~ n'y ayant rien qui contribue da
vantage à leur fanté. 

Tous les bâtimens, jardins , parcs & 
leurs dépendances peuvent occuper un ef
pace de trois tcnt pas en quarré, qui étant· 
pris au milieu de tout le terrain, les Can~ 
nes fe trouver.ont ,d.es deux: côtez, & au
.ddfos du Moulin, de maniere que les plus 
éloignées n'en feronr qu'à quatre cent pa~ 
pu environ , ce qui fera une grande com
tnodité pour le .charroi , & pour le che
min que les Negres auront à faire pour (e 
fendre for 1e lieu du travail. Le terrain 
.accqpé par les Cannes fera de trois cent 
cinquante pas d.e large , de chaque cêté de 
l'écabli!femenr? & de trois cent pas de 
haut, ce qui produira vingt-un quarrez de 
cent pas, & fi nous, en metrons quatre cent 
pa~ de haut au-delfos de l'établiiîement 
fur toute la largeur du terrain qui ell mil-' 
le pas , nous .en aurons quarante autres 
quarrez de cent pas, qui feront cinquan
te - un quarrez de cent pas chacun, qui 
fuffironc pour produire t.OJlS les ans plu~ 
.de fept mille formes de Sucre) en prenant 
les Cannes les unes après les auri:cs 1 l'~(!,;: 
,de q1.iinïle à fei,ze m0i s. · 'W· 
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C'dl: une erreur de croire qu'©n fait J6JS, 

plas d'ouyrage en partàgeahs fes forces, 
!x faifant rouler deux Sucreries, que de 
n'en avoir qu'une dans le mê.me terrain. 
Il ne faqt prendre ceparti,quelor(qu'OL~ 
r, e{l: ab(olument con.traine , ou par la G-
.tua tion du terrain qui ·empêche qu'on ne 
puiife condt;1ire commod!;!menc 'les Cannes 
;au Moulin, ou lorfqu'on a tant de Terre~ 
.& tanr d'Efclaves qu'on peut faire valoii:; 
rout ~ la fois deuf grands éi;ablilfemi::n$, 
& avoir l'œil égalemént for tous.les deux'. 
• •· ,f 

,lorfque ces deu1{ cbofes ne .nous obligent 
poin~ à partaget l~s forces, il vau:t mieu; 
ies tenir 1.10ie$ , . & avoir un plus grand 
nombre de .chaudi.eres dans Wle même 
Sucrerie. Siun Mouhn,à eau ne fuffic pa~ 
:pour les entretenir , ce qui ~fr .i.ffez ~iffi .... 
cite à voir , il efc plpd. propos d'iwoir 
l]n Moulin à cheyau1e à côté du premier, 
{i le peu d'eau de la riviere, ne permet pa(il 
.d'avoir un fecond Moulin à eau, ::tfin que 
wut !~ Sucre fe ,falfe dans une même Su
;:;rerie /qu'un même Rafineur.puilfc roue 
-JConc.luire ; & que le' l\,ja;rre voye d'ut) 
.eoup d~qeil tout ce qoi fe p;;.ffe chez lui. 

Outre le manioc & les para tes qui fone 
.Jans les alltes qn:i feparecr les pieces de 
Cannes, il fauc deü:iner une quanticé dç 
ten·e 9U•me!fos des Ca.nue$ ,POU~ Ge.s deu;;; 
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'i.696 , chofes , & pour le mil , les ignames~ 
· · l'herbe de colfe·, & autres chofes dont o& 

à be(oin. Et ménager autant qu'il dl: pof
fible les bois qui font debout , (e fou ve
nant que quelque quantité qu'on en ait, 
on en voit tolljours la fin trop r&t, 

A rneïure ql!'on coupe du bois pour 
brtiler, li le terrain fe trouve propre pour 
faire une cacoyere , il ne faut pas manque1' 
d'en profiter. On verra par ce que je me 
referve à dire du Cacao dans ma derniere 
Partie, le' pwfit qu'on peut tiret de cette 
h1archandife , & avec guelle .facilit~ 011 

la peut faire. Ain Ci Ùn HabitJnt qui au
roir une Hnbitation comme celle que je 
foppofe ici , peut en augmentant de quin.,. 
ze Ol.i vingt Efüla'ves ·, le nombre de ceux 
qu'il a déja, entretenir cent miHe arbres 
de Cacao '. & au~me6ter fon reven~ de 
,quarante mille francs tous tes ans, quand 
même nous foppoferions que cent mille 
pieds d'arbres ne produiraient qu'un peu 
plus d'une livre de Cacao par an Tun por.
tant l'autre , & que le Cacao ne feroit 
vendu que fept ou huit fols la livre. D'ail,. 
leurs ces vingt perfonnes peuvent encore 
entretenir toute !'Habitation de farine 
de manioc en cul'civanr la cacoyere, ·· 

Si on s'étonne qtie j'ay laiffé tant de 
terrain en favonne f on [ç fouviçndra que 

poqf 
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'f'OUr faire valoir- une Habitation telle 

1
"i7 

-que je l'ai fuppo[ée , il faut au moins J • · 
quarre cabroikrs , qui demandent cha-
cun huit bœufs' , & qu'au· lieu de {i~ 
'bœufs de rechange, dont :j'ai parlé ci
devant, il ferait plus à propos d'avoir 
un anelage pour chaque cabroiiet ' ce 
qui ferait quarante-huit bœufs. Ourre 
cela on ne fe peur pas pa!T:èr d~une ·ving~ 
taine de vaches portantes avec leur Cui te., 
foi t poar 1voir >du 1ût , (oit pour rem-
placer les bœufs qui meurent, ou ,qu'oti!. 
donne au :Boucher; de force qu'on {e., 
trouvera av-eir cent bêtes à corne qu'il 
faut entrer,enir N)Ltte l'année du produit 
journalier de cetre favanne. Si-0n a un 
llloulin à chevaux , ,c'dl: un nouveau 
nombre ,de houche:s à nourr-ir. Il n'en 
faut pas moins de vingt- quàtre pour le 
moulin , cinq ·ou ,fix de: rechange , quel~ 
ques cavales & leur foire • & on troll"' 

ver a encore cinquante chevanx qui man.., 
gent plus que cent bêtes à corne, parce 
que cclles-,ci ne 1nangent qu'une partie 

· du jour , & fos autres mangent jour & 
nuit. Il faut encore fonger à enrre-tenir 
un troupeau de moutons & de chevresl> 
fans.quoi on dépenle beaucoup d'argent» 
& on dl (ou vent mal l.èrvi : fur quoi ce~ 
pendan:t il:faur ob(er:ver., .qu:e pom cog~ 

Tom~ II/, :V 
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:-;-;-- ferver les favanms, il ne faut pas fouffrîr 
•"<Jo, J "tî. , que es moutons y pawent, par_ce que 

coupant l'herbe comme ils font jufqu'à 
Ja racine , ils l'empêchent de repouffer, 
& leurs excremens la brûlent,' & la font 
mourir. Il faut les faire paître fur les fa_ 
bi(cs au bord de la mer , où l'herbe qui 
y vien c étant courte , feche, & falée, 
kur dl: infiniment meilleure, les engrai(~ 
fr mieux , & rend leur ch;i.ir plus délica
te, & plus favourcufe ·, que s'ils éroicnt 
dans la meilleure favanne, Il faut encore 
avoir foin de faire farder les favannc:s, 
fi on veut les conferver , parce que les 
befiiaux fement par roue les graines des 
fruits qu'ils. mangent , & ·for tout des 
goyautcs. Les coloquintes y font auffi un 
dommage crès.confiderables , auffi bien 
que beaucoup d'aurres miluvaifes herbes, 
& arbrilfeaux qui couvrent, & qui font 
mourir la bonne herbe. fi on n'a pas foin 
de les nettoyer fouvent. 

Un Habiranrqui veut faire valoir fon 
bien comme il faut, ne fçauroit alfez fe 
mettre dans 1'1 tête, qu'il doit tout voir 
par l?i-même , fans s'en rapporter ~ (es 

Avis aux Commandeurs ou Economes. Il ne doit 
flabi. jamais entreprendre beaucoup de travaux 
tans. d ffi ' J i erens a a fois; mais il doit les faire 

!es uns après. les autres ~ être tPCijours 
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t.u <levant de (on travail ,,c'dl-à-dire, 6 ~ 
le prévoir long-tems avant qu'il le-doive· 

1 
J • 

faire executer , ne :l'abandonner point 
pour courir à un a11tre , pat:Ce que pen-· 
,dantce rems-là, le premier fe gâte,& 
:e'efl: à recommencer. Ces pertes de tems 
font irrepa:rables , & d'une dangereufr: 
,confeqlilence. Il ne doit jamais forcer Je 
travail ; il vaut bien mieux fe contenter 
d'un travail mcdiocre & moderé, mais 
<JUÎ foi t continuel , que de le pouffer.avec 
Nehemence , & mettre fur les dents les 
e(clàves , & les. bdliauK , & êcre obligé 
de difrontinuer. Une conduite fage & 
reguliere, fait trouver à la fin de l'année 
bien des travaux acg,e.vez , & les efcla-
.ves & les bdl:îaux en écar de continuer. 
II doit' fur toutes chofes le fouvenir qu'il 
etl: Maître de fes efclaves , & qu'ii e{è 
Chrétien. Ces deux qualirez lui doivent 
in(p-irer des Centimens de juflice, d'équi-
té , de douceur & de moderation pour 
eux , de forte qu'il n'en exige jamais rien 
par h force & la violence des chârimens~ 
,quand il_ le peut faire faire par la dou-
ccnr. Il doit avoir un foin continuel & 
tout particulier , de leur in(huél:ion &; 

de leurJalut, & enfuite de leur nourri.:. 
ture & -entretien, foie qu'ils !oient vieux: 
ou jeunes ; fains ou malades , en éca.t 

· .J:: fervir on invaLde:s" V . ij 
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Il doit autant qu'il efl: poffible faire. 

les provi !ions des ,ebofes neceffai res à Ion 
Habi ration dans les tems convenables, 
c'e(l:-à-dire • lor(qu'il y a beaucoup de 
Vaiffeaux , & que ces .cho(es font à un. 
prix raifonnable. Il doit faire venir. de, 
France pour f.on .compte celles qui ne fe 
g&rent ·roint fur mer ' commt (ont les, 
farines , les toiles , les ferremens , les· 
ipiceries , les blanchets , · les foûliers, 
cbapeali'K , & autres chofes necelfaires 
pour fa Ma1fon & fon Habitation, même· 
le beurr.e, la chandelle, la .cire, les mé-, 
.dicamerns. Selon les rems de Pai:x: ou de 
Guerre • & que le fret dl: cher ou à bon 
œmpte ; iI doit faire venir les viandes 
falées, comme le bœuf, le lard, & au
tres chofes femblables. Pour ce qui ell: 
du vin • eau.d~:vie , huile·, & autres 
liqueurs , il vaut rnieux rifquer àe les. 
acheter plus cher aux Hles, que d'eofai-· 
re venir pour fon eompre , à moins d'a-· 
voir part dans un Vaiffeau, parce qu'en 
ce cas , on lèr.oit un peu plus fûr , que: 
ce qu'on y aurait embarqué, ferait rnieu;:. 
ccnfervt Ce n'efl: pas l'affaire des Ha-. 
birans cd.c prendre imerêt dans les Vaif-·. 
({:aux. J'en ai connu beaucoup , qui ont. 
eu cette démangeaifon , & tous s'en font 
r.c:pentis : çar bien loin cl 'y gagnçr , Hi 
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y ont perdu, leur capital ,· & fouvenc 1 , 9,. 
quelque chofe de plas. 
· Il y a rrch-peu de caves dan·s, les Hles., 
& le peu· qu'il y eri a ne valent rien. Il 
vaut 111ie1.n fe fervîr de celliers, qui ayent 
-de.petites fenêtres duc~té du vcnr, pour: 
tkmner de la fraîcheur, & qui ne foiene 
point expofei au midi. Lorfqu'on n'a. 
pas cette commodité , il vaut mieux; 
mettre le vin en bouteilles. dans le haui. 
-de la maifon , il ly conferve en per
feél:jon , pourvû que le folei I ne donné 
poinfdeffos:, & qu'il ait de Jair & dll 
vent. 

Les vins de France veulent être peu 
- gardez d'ans les futailles. Ceux d'E (_ 

pagne ,. de Madere, de Canaries s'y cbn
(erveQt tant qU'on veut , pourvû qu'ort_ 
11cit -foin . d<? tenir les tonneaux roûjours 
pleins. Les- uns.& les autres ne courent 
aucun rifque de fe g~rer , li on les tire 
,lans des dames- jeannes 1 qui fo'.lt de 
groffes bouteilles de Provence, qui tien·
nenc depuis fix jufqu'à fèize & dix-huit 
pots rnefure de Paris. On fait en Bre
tagne des- bouteilles de moindre ca pa
E"iré , d'un verre beaucoup plus fort & 
plus épais. On s'en ferc pour foûcirer les, 
dames-jeannes, qu'il n'.ell: pas fûr d'en
~a111er J {.111s les · vuideL". enrierement en: 

. _'V UJ 
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6 6 des bourei Iles plus peri tes , bien pleine~ 
~ 9 ' & bien bouchées , ou les liqumrs m: ltJ: 

gâre?t }:tmJis. C'dl: ,aïnfi qu'en ufent les 
Ang10is, que I'on doit regarder comme 
cl'excellrns modelis en mur ce qui con
cerne les boi{fons, parce que s'étant fait 
une étude particuliere de ce qui regarde 
une chofe qui les tGmche de ii près , ils 
ont acquis là. delTus des connoi!fances 
merveilleufcs, & d'une ttenduë infinie. 

Lorfqu'on a quantité de bœuf_& de 
lard rn barils, il dl: nece!Îaire pour les 
conferver ~ de les entretenir de bonne 
faumure , dont il faut les remplir à me
fure qu'on remarque que celle qui y étoit 
fe diŒpe & lè perd, 

Le dernier avis que j'ai à donner à un 
Habitant, dl de vendre fes Sucres , & 
fes autres denrées en argent comptant, ou 
en Lettres de Change bien afrnrées , & 
de ne payer cc qu'il achete qu'en Sucre 
ou aurre chofc provenant du fond de 
fon Habiration. C'efl: le fecrcc de s'en
r_ichir. Par ce moyen il aura le clfbit de 
ifs denrées; il vaut mieux qu'il lâche un 
peu la main en vendant argent comptant, 
que de fe tenir rrop roide , aux ri(qucs 
de Li!Ter paffcr le tems de la vente, dans 
l'e(pnance de ve::idrc plus cher. Il vaut 
mieux encore vendre comptant am: HL,J, 
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~u en Lettres de Change, que d'envoyer 1696, 
f.es effets en France ~ parce que le frer, 
fos enrrées , les tares , les barriques, les 
d roi rs des Compagnies, le MagaGn.ige,i 
les avances & les co1mniŒons empor-
tent le plus clair du profit, & quelque-
fois même une partie du principal , & 
lai Gent le Proprietaire pendant un long-
rems dans l'anxiecé du fort de fes mar
chandifes. Une autre raifon encore, qui 
me porte à confoiller à un Habitant de 
vendre tmîjours argent con1f>tant ou m 
Lettres de Change, & de payer @n mar
chandifes , ef1 parce q1/il ell: toûjours 
Maître de faire des m:irchandifes fur fon 
Habitation autant qu'il veut , ou du 
moins autant" que fa terre le peut per-
mettre ; mais il n'e!l: pas en foo pou voi,r. 
de faire de l'argent , qui ell: la cho[e du 
plus grand ufage, puifqu'on le convertit 
quand on veu c en Terres , en Charges, 
en Rentes, en Maifons, & autres éca
bliffemens , ce qu'on ne peut pas faire Ci 
commodemenc avec des Magafins pleins 
de Sucre. 

Voilà à peu près tout ce qu'on peue 
dire fur la Manufaéture du Sucre , on 
du moins ce que j'en ai appris pé'ndant 
près de dix années que j'ai eu l'adrrri
nifüation des biens de nos Millions, qui 

N iiij 
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con liftent en Sucre, Cacao , Coton, & 
autres denrées clu païs, ·comme ceux dc:t 
aum:s parties du monde conlifünt en 
blé, vin, huile & fruits; & comme ce 
ferait une injuŒice de vouloir nous fiirl! 
pa(fer pour des Marehands , parce que 
nous vendons ce que nous avons de trop 
de blé, de vin , d'huile, pour acheter ce 
qui nous manque ; de même je lailîe au>t 
jugement des perfonnes fages, G ce n'dl: 
pas un: ~i:ès-gr:mde inj~!l:ice, d'accufer 
les Religieux des Ifles d erre des Com
merçans, parce qu'ils vendent leurs Su,. 
.cres pour acheter du pain, du vin, des · 
toiles, des étoffes' & autres choies qu'ils 
ne trouvent pas dans le fond de leurs ter
res. 

~ofque je n'aye rien negligé pour 
m'infüuire fur cette matiere , ceux qui 
:auront acquis plus de lumieres que moi , 
obligeront le Public de me les commu
niquer, afin que je fui en faffe pan dans 
une (econde Edition de ces M emoires,s'il 
y en a uoe, dans laquel1e je ne manque
rai pas de faire connoÎtre à qui on [er~ 
redevable de ce que je dirai de nouveau~ 
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·- -· Ili 9. G, , 

Dn Mamtfaélures q,te l'on pMrroit éta
blir MtX !]lés , & des· MarchandifeP 
que l'on Y' pmt r()rter' &· furlefqm:l· 
les il y a un r,-ofit CQnjiderable à faire.,. 

L Es marcfomdifes que f'on tire des, 
Hles fe font redui'res jufqu'à prefent: 

au Sucre hlanc & broc; à l'Indigo , au 
Rocou, au Cacao, au Coton, au Ta
bac , à la Canifice ou Ca!Te , au Gen• 
gembre , à l'écaille de Tortuë , au" 
Confitures, & à quelques Cuirs verds •. 
J'ai parlé ailez amplement de tout~s ces, 
marchand if es dans lœs trois premi@rsTo
mes, il n'y a que le Cacao & le Choco
lat que j';i.i remis au commencementdU, 
fü:iéme Volume. J'ai écrit les. bonnes&. 
ks mauvaifes façons de ces denrées, leurs 
défauts , & la maniere de les connoîcre,. 
pour n'y ê.tre- pas trompé~ . 

J 'avoûë que voilà affiz de marchan
difes pour faire le fond d'un Commerce 
uès. conliderable ; mais quel iriconve.,. 
nient y auroit-il de l'augmenter encore?. 
Les revenus, du R(j)i ,- & le bien de fes. 
Sujets doivent· ils êrrn renfermez dans. 
<les bornes auili étroites, q-ue s'il y av.oit, 
l>In danger évident à les accroÎ,cre ,_ en; 

_V v: 
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~ e!Eyant la culrure du Thé, du Caffé 7 

' du Senné, de la Rubarbe , du Poivre,. 
clcs Epiceries fines, c'dl: à dire , de fa 
Canelle , du GeroRe, de la Mul'eade--,. 
& l'érablilfemem de pluGeurs Manu
&éturcs , dont je parlerai dans la fuite,_ 
& dont j.e montrerai l'utilité, & la fa
cilité. 

T.e Thé A l'égard du Thé, il croh naturel
v,cnt ,,a· kment aux Iiies. Toutes les terres lnii 
torc'.1e. r ., " · ,. ' J 
'"rnt aux ront. propres, J en ay vu en quant'1te a a 
lllcs, B.dfetcrre , & aux Cul: - <le - Sac de l~ 

Martinique. On l'appelle Thé fauvage~ 
parce qu'il vienc fans culture, ee gni peur 
diminuer quel.que chofe de fa ver ru 

C'dl: un arbriffem de quatre à cinq, 
pieds de hauteur , (oû1e1111 par une ma1-
rrdfe racine alfez groffe , pour l'arbrif
feau qutlle foûtient accompagnée de· 
pluGcurs rncineaux , q.ui ?étendent, & 
~e quantité de chevelure. Le tronc n'a
guéres pfus d'un pemce ou d'un pouce & 
demi de diamette > du moins. n'en ai- j:e· 
point vû d'e plus gros. J[ pouffe quantité· 
de branches droites , défiées' roupies,.& 
,qui ont auŒ bien que le tronc un pett 
de moüd!e.. L'écorce des branchr:s dl: 
verte & mince; celle du tronc dt pluéi, 
épai Ife & plus pâle. Toutes les branches, 
& les rameaux qui en fon:enc font lX,· 
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t'raordinairemenc chargées de petites 16 6 
fcüilles fermes, dentelées, environ deux , ' 
fois plus longues que larges, d'un beau 
verd , bien nourries, fucculences, & qui 
n'ont pre{que pas de queüe. 

Sa fle:Jr dt un Calice compofé de dix: 
feüi lies , les cinq exterieures font vertes. 
& po(ées de maniere qu'elles foûtiennen: 
les intericurcs dans le point de leur fe. 
paration. Les cinq interieures font blan
ches, délicates, rcfenduës jufqu'.m mi
lieu de leur hauteur. Elles renferment 
quatre éraminées , dont le chapiteau eft 
Jemé d'une pouffiere jaune ou dorée, au 
milieu defquelles elt un f>Îfl:i~, qui a Con 
fommet charge de petites graines pref
que impalpables comme de la poul1iere 
bLrnch;:-. C'ell: de la bafe de ce pifüs que 
le fruit tort; il efi oblorg, & compofé 
Je deux lobes, for chacun defquels il y a 
une raineure. Il s'ouvre de lui-même, 
quand il dl meur, & fe trouve plein de 
très-petites fcmences ou graines rondes, 
grifes , & affcz fermes , q·ui éranr femé(s 
Ievent facilement , & produilènt l'ar
brilfeau , d0nt les feüilles & liis fleurs
fonr ce qu'on recherche~& dom l'infofion 
dans l'eau chaude fait la boiffon o,di
i:laire des Chinois , & des Peupks voi
fins ~ dont les Eu.rop~cns fr (crv~nt ,1 l,:ixe 

'il y Ji 
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1 
GJG.- i mi cation, & à laquelle il' a plû aux Me-~ 

decins d'attacher de grandes vcrcus,b m 
moins réelles pourtanr que le profit qu'y 
funt les Marchands qui le débitent. 

Ces feüilles écan t cuëil li es, & expofées. 
:m Süleil ,. [e fochent, & [e roulenc d'el~ 
ks. mêmes ; ce gui n' eJl: pas. particulie:.r 
au Thé de la Chine, comme le vulgaire· 
fe le perfuade , puifqu'on le remarque· 
dans routes fortes de feiiilles gui font 
longues & délicates. Nôtre Thé Ame~ 
riquain a naturellement, auffi · bien que 
celui de la Chine l'odeur de violette. It 
dt vrai qu'il m'a femblé qu'il l'avoic
moins. force. Cela peut venir de pluGeur~ 
caufes, comme d'avoir éré cuëilli avant 
fa parfaite maturité, ou trop long-rems 
après que les fcüilles éroient meures; de 
1~'avoir pas bien pris la ïaifon & la tern
perarure de l'air qui étoit convenable ... 
Je les avoir expofécs au Soleil en les fe~ 
chant , qui a f.ait évaporer par fa chaleur· 
leur odeur narurelle , comme on voit 
qu'il arri)le aux. fleurs des Orangers, & 
d.es Citronniers , aux Ro[es , aux Jaf
mins , aux Tubereutes, qui ne renden:: 
prefq?e p:is d'od.etir, lorfqu'dles fonc
cxroiées au Sobl , au lieu qu'elles em:. 
baumenc l'air fa. nuit le foir & k nn!>· 

• J.· 

un~ 
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Dans le fond il dè confiant, que nô- ·-;-; 

fre Thé a naturellement cette odeur, & L !J ! 

qu'il ne fera pas. difficile de foi en don--
1:1er autant qu'à celui de la Chine , ew 
recherchant' avec un peu d'application le· 
tems propre à le éuëiliir , & la maniere 
de le faire [echer: car pour tout le reile~, 
(l:

1el1: alfûrement la même cho(e. 
Un Chirurgi·en d'un Vaiifeau de N anu 

çes , qui chargeait au Cul- de- Sac de la, 
Trinité de la Martinique, avoit ama.(fé; 
une partie coniiderable de Thé du païs,,. 
qu'il vendir très bien en Franee , fur,le 
pied de Thé de fa Chine. Tous ce~X' 
qui en avoîent acheté, s'en loii.oient beau
coup , & auroient toûjours demeuré dang, 
Tes mêmes fentimens, ,. fi le Vendeur n' 2.

woic pas ·eu à la fin l'imprudence de dire~ 
que ce Thé venoit de la Martinique, & 
qu'il ne lui avoit t:oûté que la peine d~ 
le cuëillir , & de le faire fecher for un 
finge au Soleil , en le remuant fou vent , 
pour le faire fecher plus vîre & plus éga
lement,. Il n'en fallut pas-daV'antage pour: 
décrier fa marchandi(e, & pour y trou
ver des dr!:fauts qu'on n'y avoir point re.:. 
marquCZ', S::, dont Orf ne fo ferait peut
Ôtre jamais avi[é; tant il dt vrai que l'i
magination préoccupée a plus de par:. 
q.ue la raifon dans. fa plûpart des ju~, 
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---.-- gemens que nous portons des chofes. 
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• J'ai u(é pluGeurs fois de ce Thé, & 
f c:n a·i fait p_rendre à des gens qui paf
foirnc pour de bons connoiffeurs , qui' 
cependant n'onr jlmais pû dilhnguer ce~ 
lui de la Martinique d'avec celui de la 
Chine, quoique je les euflè averti , que 
des deux taiîes qu'on leur prefenroit, iî 
y en avoit une de Thé d'es Ines. Toute 
la tromperie que j'y avais faire, éroit de 
l'avoir confervé dans une bcëte où il y 
avoir eu de l'Iris de Florence, pour au
gmenrer l'odeur de violette qu'il avoic 
dép, & le rendre plus fembbb.1e à celui 
de la Chine. O_ui (Ç1it fi les Chinois, ou 
ceux qui le débitent en Europe, n'aident 
point par quelque artifice leur marchan· 
die i renctre cette odeur? 

Les Officiers d'un Vaiffeau François, 
qui venait des Grandes Indes, firent pre
fent à M. Robert Intendant de M1trine 
à Bre!1, & alors Intendant aux If1es, 
d'un peu de la graine qui produit l'arbrif
feau du Thé. Ces graines furent (èmées 
dans le jardin de !'Intendance , elles le
verenc facilement ,. & prodLtiGrenr desi 
:irbri ffeaux bien chargez de fleurs, de 
friiilles & de graines , dont il feroit aifé 
de multiplier a!fez J'e(pcce pour fournir: 
toute l'Europe & l'Americ1ue de Thé~ 
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fans en aller chercher {i loin , & avec i 6 9:'-· 
tant de riCques & de dépenfes. 

M. de la Guarigue Savigni , Cheva:
lier de S. Loüis, & Lieutenant de Roi., 
<le la Guadeloupe, qui joint à beaucoup' 
de probité & de valeur une connoilfan
ce fort étenduë des frmples & de leur 
culture , ayant eu de la même graine qui 
venoit à droiture de la Chine , & qùe 
E' on di foi t être du Thé Imperia! , la (e:. 
ma dans (on jardin avec de grandes pré
cautions pour qu'elle ne fût point em
portée par les fourrms , ou gfftée par 
quelque icci'd-ent. Elle leva (?eureufement 
& produiGt des arbrilfeaux fort beaux ôc 
fort durgez de früilfos , qui fe trouve· 
renr êae les mêmes en toutes chofes,, 
~,ue nôtre Thé prétendu fauvage , qui 
vient par tout en abondance & fans cul
ture ; de forte que les E(claves de cs:t: 
Officier ne pnrent s'empêcher d'e lui di;. 
re, qu'il les avoir fait beaucoup rravail'-

· ler pour cultiver un arbrilfeau, dont ils 
pouvoirnt d-ans une journée lui en ap
porter de quoi charger un Navire',. 

On dira peut êrre t1ue lagrainevenuë 
de la Chine s'eil: abârardic aux Ifles ~ 
comme il arrive au bled , aux pois , & 
autres graines que l'on rranfporte d'Eu
rope e; Amcrigpe ,, wmrne j,e l'ai moi~ 



~.71 NMWut,ux P'oyages aux ljhr 
même remarqué au comrnencemem ctë' 
tes Monoires ; rnais,la répon(e ell: ai(ée. 
n dt vrar que toutes les graines venuës 
d'Europe produi(enc d'abord fort pet1 
de cho(e aux Ules ; mais ce peu érant mis 
en rerre produit a merveille , & mulri:. 
plie infiniment, tant pour la groffcur ., 
que pou.r la bonté & laqu;inriré de ce 
<qui m provient. Quand on pourroitdi
re la même chofo des frmenccs du Thé 
·mmës de la Chine , il faud.~oit dire que 
les créolles produfroient à coup (ûr du, 
Thé dans toute fa perfeérion: c'efi ce gui, 
eH: :ûlé d'éprouver , & faire enfuite les. 
4prcuves que j'ai marquéesd-dcvant for 
le temps. dcla cuëillerre des feiiiles , )a; 
maniere de les faire frcher & de les cond 
fcrwr pour les rendre (emh!ablcs en rou-

-tes chofes à celles de la Chine.; On ira, 
peur- êrrc plus· loin j elles (e trouveront 
meilleures,.&_ je n'en doute point, pour
'Vll qu'on puiffe Ce défaire des préventions. 
que l'on a pour ce qui dt étranger) qui
vient de loi-o, & qui efl: cher. 

Nos In(u!aires à qui il dl: difficile de 
rien reprocher fur le chapitre de.la poli~ 
teffe & de la· magnificence , prennent J..,_ 

Thé comme on le prend chez les Chinois, 
ide difl:inélion. Ils ne mettent point de: 
Sucre dam la taifc .): mais prennent. !.Lill· 



Françoifas de f Amer,'quC 4'il 
!norcean de Sucre candi dans la bouche ~ 
qui fond lentement , & à me(ure qu'olil I:i'9 • 

a:vale le Thé. Les e[claves qui le fervent, 
on;foînde.re_mpli~ latafîe autant de fois 
qu on la la1l1e droite for la foucoupe, il 
fuut la renverfer quand on ne veut plus 
boire: c'dl: la pratique de la Chine qui 
fernble devoir accompagner la boilfon qui. 
en vient. No1:1s l'apprîmes aux Hles du 
R. P. Tachard, lorfqu'il y pa!fa au re-
tour d'un de fes voyages en 169 .•• 
J'ai eu vingt fois la pen(ée étant aux lfle:1 

de femer ou planter duCaffé,pour éprou~ 
ver s'il y viendroit. Ce qui m'en a c:m
pêché, dl: l'erreur où j'étois encore a.lors, 
aufii-bien qu'une rnhnité de geüs qui 
croyent qu'on fait pa!fer lesfévesde Caf
fé par des leffives, ou par le four, poui:. 
faire mourir leur germe, à peu près com
me 9n dit que les C •• ~ font de toutes 
les graines qu'ils donnent à ceux-qui leur; 
en demandent,· J.'avois auai entendu di
fe la même chofe du Gerofle & de la 
Mufcade. Mais depuis mon retour en 
Europe j'ai dl:é pleinement defabu(é, & 
f ai (~ü par de fort honnêtes gens qu'i 
l'égard du Caffé)on n'y fait point d'autre 
façon que celle' que nous faifons auJC 
Pois & aux Féves. On le laiffe frchell 
;LI, Soleil j.ufq,u'à ce que la coife ou iili-. 
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_:__,._... que qui le renferme ' s'ouvre d'elle-ma .. 
169 6• me, & que le fruit en forre. 

D'autres perfonncs m'ai'anr a!Tûré qu'd· 
les a voient vü germer & lever du Catfé 
qu'elles avoienr (em~ à Paris, & me trou· 
vanr alors à Mar(eille, j'en cherch1i ~ 
plus frais qu'il y eût, &{ur tout de celui 
qui étoit encore renfermé dans la co!fe; 
& en ayint trouvé environ trois livres, 
je les envoyai à nos Peres à la Marti
nique , afin qu'ils le femaffcnt en deg, 
lieux differens & en des fai(ons differen
tes. li y a apparence qu'ils en firent un 
autre ufage , & qu'ils auraient été bien 
fâchez qu'il eùt levé & produit un arbre 
dans le lieu où ils l'avoient planté. Ils 
ont bien fair d'en avoir ufé de la forte ; 
car j'ai appris très-certainement depuis 
ce temps - là que le Caffé veut être mis 
en terre non feulement auffi-tôt qn'on l'a. 
tiré de fa iïlique , mais même dans le 
temps qu'on vient de la détacher de l"ar
bre. Cette condition rendrait la culture 
du Caffé irnpoŒblc aux liles , {i les Hol
landois n'avoicnt pas fait preCent au Roi 
défunt quelque temps avant fa. more , d~ 
deux arbres de Caffé qui font aétuelle
ment au Jardin Royal , qui portent dll 
fruit, qui étant ferné avec la précaution: 
que je viens de dire , produiront des; a.r-
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bn!feam~ de leur efpece. IL {eroit nts- x6,6., 
facile den envoyer quelques - uns dans 
?es c;ii(fes aux Hks, où ils multiplieraient 
1rnpianquahlemenc , & deviendroienr le 
fond d'icm très· grand commerc€. 
· Quelque temps avant de partir des Hb Le Fci

j'avois {emé du Poivre dans une cailfe v,e. 

pleine de terre : il en étoit levé quelques 
grains affez bien , dont les jets avoient 
plus de quatre pouces de hauteur quand 
je m'embarquai. Je recommandai la caif-
fe à un de nos Negres, fans lui dire ce que 
c'éroît, dperant de trouver mes, pianrcs 
en bon état à mon retour; Mais comme 
mon voyag~ a écé plus long que je ne 
penfois , & qu'il y a peu d'apparence 
<:jUe je retourne aux Illes , j'écris ici ce 
que j'avois commencé, afin que ceux 
CJUÎ verront ces Memoires, puilfent cul-
tiver cet arbri!feau qui feroit d'un très. 
grand profit pour Ie Païs & pour le 
Royaume. Car pourquoi negliger dere
cuëillir chtz nous , quand nous le pou-
vons , une chofe que nous allons cher-
cher wec beaucoup de rifques & de dé-
penfes chez les E rrangers ? 

A l'ègard des Epiceries fines , je- fuis 
perfuadé qu'il n'ell: pas irnpoilible de les 
tulriver dans nos Ifüs d~s qu'on vouJra 
faire b dfpenfes necdfaires pour cela, & 
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--- ne fe rebuter pas, comme on :iir or ina11 
I696. mnent , lodqu'on trouve des difficulrez 

dms 1~ commencement, & qu'on neréü(:.. 
.fir pas du premier coiJp,_ 

C'dl: un bruir commmun à b Guade
Jo·ope que quand ks. Hollandois cham:z 
du Brdil, y furent reç1îs, un d'eux plus 
curieux que les aunes. y avoi t apporté 
un Mu(cadier qu'il avoit mis en terre 
dans fon Habitation , où cet arbre pto
l;itoit à rnern:ille , & aurait infaillible
ment apporté du fruit, qui aurait fcrvi l 
multiplier fon efFece , fi un a,u.rre Hol
landais en ayant eu connoiifance , & ja
loux de ce que les François allaient avoir 
ce tref or pour kquel ceux de fa Nation. 
ont foûtenu tant de guerres, & fait tant 
de dépenîes , ne l'avoir arraché pendant 
la nuit & brûlé. Quelque diligence que 
j'aye pû faire, je n'ai jamais pû {çavoic 
fi cet Hollandais avoit apporté cet arbre 
des Indes Orientales , ou s'i,l l'avoir fait 
venir de femence au Brcfil. ~oiqu'il en 
foir, je ne croi pas qu'il ffit impoilible 
cle gag,ner quck1u'n11 des Gardiens des 
lfüs où le Gerofîe & la mu(cade naiffent, 
pour en avoir quelques pieds, les culti
ver pendant quelque temps à Mafrarei,. 
gne , ou dans les endroits. où h ComFa
inic a des Ecabliifemens & d,s Corne~ 
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;tüirs , en érudier la culture , & puis en 
t-ranfporrer l'efpece dans nos Hles, où il 16 ,;,,. 
feroic ai(é de lui trouver un terrain pro-
pre, foir par (a nature , {oit par fon ex· 
pofition au Soleil. 
- Q1ant à la Cane!Ie , on peut voir ce ta .c;. 

(] ue j'en ai dit dans ma foconde Partie, ndle. 

w parlant de la Canelle bâtarde, on 
Bois d'Inde , car cbefr la même chofe. 
Jean Ribeyro Portugais, dans l'Hifl:oi-
re qu'il a donnée de l'Ule de Ceylan ea. 
168 5· la.décrü d'une rnaniere, qu'il dt 
impoffible de ne pas reconnoîcre dans la 
peinture qu'il en fait , l'arbre à qui nos 
premiers F.rançois ont donné le nom de 
Bois d'Inde. C'efr la même f.eüil le , la 
même odeur , Ie même fruit. Il dt vrai 
que les Bois d'Inde de nos Il1es font 
beaucoup plus grand.s & plus gros que 
les Caneliers de Ceylan. Il ne fau,t pas s'en 
!tonner; ils one bien des années, & peuc-
êrre des fiedes. L'écorce dont on les dé
poüille, d1: plus épaiife, & a uue odeur Sc 
un goût degerofle, ce qui fait que les J ra-
liens, à qui .les Portugais en envoyent une 
<g_uantiré .confiderable pGur la reduire eQ 
poudre,& en faire ce qu'on appelle l'épice 
clouce , la nomment Canella gar-of//tnata • 
c'efl:-à-di re, CaneUe geroflée. Peut être 
'J.ll' oo ni: trouveroit pa~ ce go0t trop 
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-:-;:-· L1rt de gerotlc dans lts écorces de no~ 
h9"· . l'ILd {i r . d' B01s ( n e , 1 on te .cor,1tenro1t en 

depai.iiller feulement les plus petits & les 
plus jmnes, & de ne fe fervir que de la 
lcconde écorce, ou écorce inrerieure, qui 
e,!l toûjours plus fine & plus délicate & 
d'une odeur plus douce. 

On fçait que les Portugais ont un 
.s:rraod nombre de Canelicrs au Brefîl, 
f~it qu'ils en ayent apporté l'e(pece avec 
eux quand ils forent obligez d'abandon
ner l'Ii1c de Ceylan , foie qu'ils l'ayenc 
f1ir venir depuis , foit qu'ils l'ayenc ti
rée de la côte de Malabar, gui en eft tou• 
te remplie, ou de la Chine, de la Cochin. 
chine, des Iiles de Timor & de Min
denao , car .cec arbre (c trouve dans une 
ü1finiré d'endroits. Il di: ftîrque les Ca
ncliers viennent parfairement au Brefil, & 
qu'encore qtÎ'ils ne foient pas auffi parfaits 
que ceux d'une contrke de l'Hle de Cey
hn , on ne lailTe pas de s'en fervir & de 
:,'en bien trouver. Car il e{l: bon de remar· 
gner que toute la Canelle de Ceylan 
n't!t pas égaiement bonne; & il y a une 
differcnce très - grande entre celle qui 
croît àcpuis Ceyta Vaca ju(qu'à Colom
bo , 8l celle qui vient depuis Grudu· 
malé ju(ques à Tenevaré. Or comme 
un homme pafforoir pour .un ridicule, 
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s'il ne vouloir boire ciue du vin de Cham- -
pagne , & en-core de celui qui dl: le plus 

1696• 
excellent à quelque prix qu'il fût , & 
quelque peine qu'il .fallùc prendre pour 
en avoir , & qu'à fon défaut il ai-
mât mieux ne boire q.ue de l'eau , de 
même il me femble qu'il eft ridicul.e 
d'aller chercher à grands frais chez fes 
voifins ce qu'on peut av-0ir chez foi à bon 
marché, d'une qualité un peu infcrieure 
à la veriré, mais dont il n'y auroit qu'à 
.diminuer la dofe pour lui faire prodt'iir.e 
le même effet, 

D'ailleurs dl on bien fûrque les Hol
landois , gui fe font rendus maîtres dL1 

Commer.ce de Ceylan , n'apportent que 
1a Canelle excellente de Ccyta Vaca, & 
de Colombo, & qu'ils n'y mêlent point 
,quelques patries de celle des aurres en
droits ? La difference que l'on remarque 
entre les paquets , qui fonr une balle de 
Canelle , efr quelquefois trop grande, 
pour ne pas donner 1ieu de.croire qu'elle 
ne vient pas toute du même endroit. On 
ne fçait que trop, gue la bonne foi des 
March~nds ne va pas ju(qu'au (crupule. 

AinlÎ quand nos Infuhires François 
culriveroicnc les bois d'Inde où les Ca
nelles bâtardes qui croifîènt na rurelle
rnent chez eux, qu'ils auroiem foin di! 
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1es abbame dès qu'ils font arrivez à une 
cerraine grofleur en !'écorce devient trop 
.fp3irfe , & trep materielle , qu'ils les 
-dépoüilleroient feu1ernenr tous les trois 
ans , & qu'ils ne prendroienr que la fe
:Conde écorce. Ne rend.roient-ils pas un 
fervice con1iderable à leur N arion, en luri 
fourniffant·à bon marché une chofe, que 
que les étrangers lui vendent fi cher ; & 
ne fc feraient-ils pas à eux même un re
·venu conf.iderable d'une cho(e qui leur 
-coûreroi t fi peu de travail & de dépenfe. 

~e fi après des cxperiences réïcerées 
& faites avec fagdfe 6c patience , on ne 
pouvoir pas rendre nos Caneliers natli
Tels , aufii bon que ceux de Ceylan, ne 
pourroi r-on pas culri:ver de ceux du Bre
:fil, où de ceux des Indes Orien tales, que 
nos V ai ffeaux nc;us a pporteroien r , & 
-même des meilleurs de Ceylan, malgré 
toute la vigilance de ,ceux qui les gar
.<lent. · 

J'ai parlé de la Caffeou Canifice dans 
ma premicre Partie, où le Lfél:eur pour
r1 voir ce que j'en dis, & fe convaincre 
de l'1nuci liré qu'il y a d'alter acheter dans 
.Je Levant à prix d'argent une drogue 
que l'on peut avoir dans nos I!les en troc 
de marchandifes , ce qui dl le veriuble 
~ plus avantageux Commerce, for tout 

la 
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la Caffe des Hles étant meilleure, & la -
pouvant avoir toûjours recente. 1696• 

Outre le Canificier q ni efi: un très-gros 
:ubre , nous avons un perit arbriffeau, 
qu'on. appelle communemcnt Caffier , senné. 
~uoique très - improprement : car il ne 
porte point de Catfe, d'ai'lleurs îl efl: foi-
ble , ne croît jamais à plus de deux ou 
trois pieds de hautéur,& ne porte defruic 
que de tres-perite~ filiques, qui renfer
ment fa gtaine. Ce .ciu'i[ a de bon font (es 
feiiilles .. · EHes font fi femblables à celles 
du Sènné en toutes leurs parties , qu'il 
e!l: impoffible de les difünguer du Senné 
i1ui vient du Lcvaoc, avec cet aYantage 
qu'elles en ont la vertu en dégré fupe
rieur. Les gens Cages, ne fc fervent poînt 
d'ancre Senné -dans nos Hles . oblèrvant 
feulement d'en metrre une d~[e plus pe-
tite dans les Medecines ou autres reine-. 
des dans Je(quelson les fait entrer. 

On pourrait ne Ce fervir e'n France que 
de la C 1Cf e & du Senné venant des Ifles, 
cm les auroir plus recentes , & à meilleur 
marché, que ce qui vient du Levant. 

Q!and on n'emploiroit l'écorce des 
paleruviers ou mangles d'eau falée gu'à 
tanner les cuirs , ne ièroic-ce pas encore 
de quoi foire un bon Comrnrr_ce 1 On le 
pourroit fubilituer dans prelqè1e wure 

Torne Il I. X 
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l'Italie à certains glands qu'on appelle 

r.6.9
6

• valonée, qùin va chercher fur les Côtes 
de Dalmacie, aux Hles del' Archipel, & 
dans les Echelles du Levant pour tanner 
les cuirs. 

Il dl: certain, que li on vouloitpianter 
des Oliviers dans nos I!les , ils y vien
draient en perfeél;ion , & qu'ils rappor
teraient plûtôt , & plus abondammenc 
qu'en Europe, fans être fujets à la gêlée 
qui les fait mourir. Ces arbres n'empê
cheraient point que le bêtail ne pût pa!
tre dans !.es Cava,nnes, où on les planterai r, 
au contraire, ils leur donneraient de l'om
bre ; & pui(que les Oliviers fauvages y 
croilfent en perfeél:ion & fans culture 
dans les bois, & for les bords de la mer, 

è'.iviers. qui empê.cheroit les Oliviers francs d'y 
venir? 

Un Habitant de la Martinique nommé 
le füur d'Orange en avoit un auprès de 
fa maifon , qui fut abattu par accident, 
& que l'on trouva tout chargé de fruit. 
Tous nos H.,bitans fçavent cela, & 
voyent bien le profit conliderable qu'ils 
feraient for l'huile qu'ils recuëilleroient 
chez eux ; mais leur indolence fur ce 
point , & fur quantité d'autres chofes 
n'dl: pas pardonnable ; & quand ils de
,rroient s'en fâcher> je ne ce!ferai jam;üs 
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de la leur reprocher. Craignent- ils que -
l'huile qu'ils feroienJ chez eux ne porte 16!1'· 
préjudice à celle qu'on recuëille en Pro-
vence & en Langue.doc? Maïs roue le 
monde f-çai~ , que ces deux Provinces 
n'ont jamais été en état de fournir celle 
qui dt neceffaire pour tout le Royaume~ 
.& que les Marchands lotit obligez d'aller 
.enlever les huiles d'Efpagne, de Ponu-, 
gal , de la Côte de Gennes, du Royaume 
<le Naples , de Sicile , & de plufieurs 
endroits du Levant, pour fournir aux: 
betoins du Royaume. Q!.1elle neceffité ~ 
je vous prie,y a.t-il d'enrichir nos voi-
iins, toûjours jaloux de nôtre bonheur, 
& fotlvent nos ennemis declarez , & 
d'aller acheter leurs denrées, quand nous 
les pouv.:ms tiret de nôtre cru en affez 
grande quantité pour nous en fournir'~ 
& pour en tranf porter dans les endroits 
qui en manquent. 

Le Geur Jacques du Roi étoit fur le 
point d'érablirune Verrerie à la Martini
que, lorfque la Guerre de 168 8. furvint. 
Ce fut ce qui l'empêcha d'executer fon 
projet, qui n' auroir pas manqué de réüf
fü, puif que nous avons dans le païs tout 
ce qui eft necdiaire pour cetre Manu
faél:ure. On fçait que les fougcrcs de tou
te efpcce D'y manquent pas , on trouve 

X ij 
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~ des cailloux blancs & autres tant qU'o11 

9· ' et1 veuc dans les rivier.es , & le centre 
des Ifles dl: rempli de bois , dont l'a
battis Jonneroic lieu à faire des Cacao
-tieres , ou des plans d1 autres arbres. Il 
e!l: vrai que cette Manufaél:ure ne trou
verait pas fon débouchement en France, 

verrerie. où il y a déja affez de Verreries établies; 
rnaîs on ne laifferoit pas d'en retirer un 
profit conGdt:rable , non-feulement par 
la confommation qui s'en fait -dans le 
païs > & qui augmenteroit bien davanta. 
ge, mais encore par la quantité qu'on en 
pourrait tranf porter chez nos voifins de 
la terre ferme, où cette rnarchandi[e fe
roit bien venduë. 

On trouve dans toutes nos I11es une 
G Oï:itncs , , , r.d bl d quanttte tres ~ conn era e e gommes 

de diffrrenres efpeces. J'ai parlé de quel
,ques-unes dam; ces Memoires , & j'ai 
rapporté ce que je fçavois de leurs verrus-, 
& des uf:agès aufquels on les pouvoir em
ployer ; mais mes remarques n'ont pas 
été fort loin , parce que mes çonnoiifan

.ces n'étoient pas fore écenduës. Le Me-
decin Surian, le Pere Plumier & aurres, 
que la Cour a entretenu fur les lieux, 
.auroien t dù ne pas negliger cet article. 
Ce qu,il y a <le certain , c'e!l: que juîqu'à 
rrc ~nt perfo1.me ne s'eil aviiè de reçµi;il'"! 
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tir ces gommes , & d'e!fayer d'en faire ,69 6. 
quelque Commerce. Efi: - ce indolence, 
ou ignorance , le Leéteur en jugera com-
me il le trouvera à propos. 

Ce que j'ai renurq11é dan$ rnon voi'age 
à la Souphriere de la Guadeloupe , fait 
voir que nous y avons abondammenr,du 
fouffre & de l'alun, Je fçaî que ces deux ~./'1~;rr,! 
cho{ès ne font pas d'une fort s,ra11dc con~ an. 
fequence : cependant elles fo~t d'ufage. 

(. b J' • ' I on en con,omme eaucoup. ai vu etant 
à Civita Vechia quantité de füirqües de 
Provence & de Languedoc, qui vcnoient 
charger l'alun que l'on fait à drnx ou trois 
lieiies de cette Ville , & d'autres q1:Ji 
prenoient le fouffre qui y ltoit apporté 
de differens endroits des Tems de l'E
gli(e, & du Grand Duc de Tofcane~ 
Qyelle necefficé d'aller chercher chez le$ 
Etrangers , ce qu'on peut trouver chez 
foi ? J'ai érudié avec application tout ce 
qui regarde la fabrique de l'alun, j'efpere 
en infrruire à fond mes compatriotes 
dans un autre Ouvrage. . 

J'avois umarqué irant chez les Ef
pagnols , qu'ils font une prodigieufe con
fommarion de Safran , ils en mettent 
dans prefque tout ce qu'ils mangent, & 
ils ne font pas (euls , les Iraliens, & ln 
Peuples du Nord auffi - bien que b 

X iij. 
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66 Turcs, & les AIÏariques en ulcnt aufÛ 
1 

9 • beaucoup, Ils prétendent que rirn n'dt 
meilleur pour la poÎtrine. Je ks en croi 
fur leur parole: car je ne veux de procès 

,afran. avec per(onne. Ce que (,vois remarqué 
de la confomn·,ation de ce Jimple me- fic 
venir la pen{ée d'en introduire la culrure 
dq.ns nos Ifüs, où il n'y a point de clou. 
te qu'il n'eût profité à merveille , & 
rapporté bien plus qu'en Europe. Ainfi 
me trouvant dans le Comtat d'Avignon 
à mon premier retour d'Italie, je m'in
firuiGs de tout ce qui regarde cerce 
plante, du terrain qui lui efi le plus pro· 
pre , de fon expoGtion au Soleil , da 
tems de mettre les oignons en terre, de 
Jes lever , de leur maturité, en un mot. 
cle roue ce qui pouvoir faire réüffir mon 
oeffein. J'achetai environ cent livres de 
ces oigno11s que j'encaiffài proprement, 
& que je fis charger avec d'autres chofes 
que J'envoyais aux Ifles ; & j'engageai 
un ·jei'.'ine homme du Comr:ir , qui en
tendait parfait.:ment bien la culture de 
cette plante , de venir avec moi à l' A. 
meri1ue, pour donner commencement à 
cette nouvelle march:mdi(e. 

J c: ne doute nullement qu'elle ne réiiC. 
fît à merveille aux Ifles, la chaleur du 
climat, la bonté du terrain, & la facilit~ 
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q~!il y a à cultiver les plantes qui ont de~ ~ 
oignons , me perfuadent que ceux qui 9 

voudroienc prendre ce foin , feroient des 
profits confiderables, quand même pour 
en faire un plus grand débit, il.s la don
neroienr à meilleur marché gu'elle ne fe 
donne ordinairement, parce qu'ils pour-
ioient faire deux recoltes par an, au lieu 
qu'on dl: heureux en Europe, lotfqu'on 
en peut faire une qui foie un peu bonne. 
Des raifons qui ne fonr point de ces Me"' 
moires m'ayant retenu en Europe, mon 
projet n'a point eu de fuite , & mes oi .. 

I I 1· J' h gnons ont .ete neg 1gez. ex one ce-
pendant mes compatriotes d'éprouver la 
culture de cette plante, il ne faut pref
que ni travail, ni dépenre, & ils pour
ront faire un profit confiderable. 

On avoir commencé à élever des ven 
à Coye à la Martinique, & quoiqu'on ait 
abandonnécecre Manufaél:ure par les plus 
mauvaifes raifons du monde, il y a en-
core un très- grand nombre de meuriers La Soye. 
blancs for pied, qui femblent inviter nos 
Habitans à s'attacher de nouveau à ce 
riche commerce. 

Le lieur l'iquet de la Calle Commis 
principal ?e,Ia Compagnjede 166f.avoit 
commence a faire de la foye fur !on Ha
bication, en la Paroi!fe de Sainte Marit 

X iiij 
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-;:--

6
·- à la Cab~lh:rre de la MartiniC1ue.II étofr fo.·9 • 'J 

Provençal auili-bien que Con épou(e, & 
r . ' ' par conrequent accoutumez a cette ma-

nufaél:ure, Il y. réiiffit le premier , & G _ 
. heureu(ement gu'il fut en érar d'envoyer 
des écheveaux de fa foye à M. Colberr,. 
ce Minilhe incomparable , {i zelé pour 
la gloire de fon Prince·, & pour l'éta
blilfement des Colonies, qu'on l'en peut 
.dire le pere. Ce Minifl:re ne manqna pa:J 
de faire voir ces nouvelles foyes au Roi, 
q1:1i en fut {j content, qu'ildoona au fieu.: 
<le la Calle une gratification de cinq cent 
écus, pour l'encourager à pour Cuivre cet
te M anufaél:ure , & excir.er les autres 
Habitansàl'imiter.Rien au monden'au
roir éré plus avantageux au Royaume & 
à nos Colonies , pui::que nous aution$ 
trouvÉ chez nous ce que nousàllons cher
cher chez les étrangers , qui s'enrichif
fent à nos dépens , au lieu que fi nous 
voulions nous donner un peu de mouve
ment , nous les obligerions d'avoir re
cours à nous, & de nous apporter leur 
argent , pour avoir ce que nous allons 
chercher chez r:ux. 

On avoir pour_tant abandonné cette 
M:inufaél:ure avant qne j'arriva{fe aux 
I!Ies, & cela uniquement , parce que les 
fourmis & les ravets donc f ai parlé dans 
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Ma feccinde Partie,s'atrachoient aux vers, G7 
nux cocons & aux œufs, & y faifoienc 

1 
9 ' 

du ravag:>1 Mais on pou voit,. & 011 peut 
encore à' prefent , & on le pourra toû. 
jours quand on voudra, remedier à ces 
açcidcns, & comme on a trouvé le rnoyell 
de garantir bien. d'auttes dwfes des at"' 
raques de ces infeêl:es, on pourra auffi en 
garantir les vers à foye, gui feront d'utl 
rapport d'autant plus grand qu'il fera 
continuel , parce que les meuriers étant 
toûj.ours chargez de feiiilles , on pourra 
faire éclore les œLJfs dès qu'ils feroni: 
faits , & avoir ain.G unfrecolte conti.
nucllc. 

J'ai parlé du Coton dans un autre en~ 
';lroit, auquel re renvoye le Leétêur, afin 
qu'il y puilfe voir avec quelle facilité 
on cultive l'arbriffeau qui le porte, le 
profit certain qu'il y a for cette marchm-
c!i(e, & combien celui des 1i1es furpa(fe Cotoi'l, 

en beauté , longueur ,. finelfe, & bfon..; 
chcur , tout celui qu'on apporte du Le~ 
vant. Je pourrais remarquer ici en p;if. 
fane , que tous les étrangers nous don.; 
nent continuellemr.nc un ex,:mple que 
,nous devrions Cuivre , & que nous ne 
foivons point. Ils empêchent l'entrEe 
chez eux des m::i:rcbandiîes étrangetfS·;,, 
quand Hs en fabriquent de pareilles .. k 

X ~r 
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~ qu'ils en f~nt affc.z pour leurs befoins 1> 

9 ou pour faue rouler leur Commerce. 
Voilà le cas où nous Commes. Il dt cer
tain que nos rn~s peuvent fournir plus 
de Coron que le Royaume , & les Erats 
voifins ou éloignez , où nous pouvons 

A c ' porter norre ommerce n elil peuvent 
co;-ifommer. Pourquoi donc en aller cher. 
cher chez les Turcs ? Il n'y aurait pour 
faire fkurir ce Commerce, qu'l défen
dre l'entrée du Coton étranger dans le 
Royaurne, & l'on verrait bien rôr quel 
profit conliderable il en reviendrait au 
Roi & à la Nation. 

Mais nos Amerîquains pourraient· 
encore porter plus loin l'avantage qu'ils 
retirent de leur Coron. Ils devroirnt le 
travailler chezeux, & puifqu'ils one d;c:s 

TGilcsd, métiers pour faire des hamacs , pour
Coron. quoi n'en ont.ils pas pour faire des toi

les ? ils y rHiŒroien t auili- bien qu'au:. 
Indes Orienralcs , ils ne manquent pasi
dc couleurs pour les teindre , n'y d'in
dullric pour égaler , & même pour Cur
paifcr les Aliaciques. Ce travail occupe
rait bien des femmes oiGves , bien des 
N egres encore trop ieunes pour le travail 
de la terre , & bien des Negres (urâge:z ~ 
& quanti ré de petits Habitans & d"Ou~ 
vriers qll'on teroit venir de France, ~~ 
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s'il y avoit des raifons pour ne pas faire 6--,· 
des toiles fine~ , du moins :il n'y auroic 

1 9 • 
aucun inconvenient à établir des Ma
nufaétures de gro!Te Cotonine pareille à 
celle dont on fe fert dans la Medi
terranée pour les voiles des Vai!Teaux & 
des Galeres ; & comme on y cmploye le 
Coton dLt Le'i'ant , on pourrait y em-
ployer celui des IOes , & donner ces toi-
les à mèilleur marché. Cet article eft 
d'une grande confequence, & ferait le 
fond d'un Commerce qui occuperoic, & 
enrichirait bien du monde. 

Nos filles & femmes Creolles font des 
b1s de Cocon à l'aiguille , qui font d'u
ne fine!Te, & d'une beauté furprenante. 
Ceux de Coron hl.me, que l'on fait tein
dre en écu-latte font honte à la foye, & 
ceux de Coro:1 de Siam naturellement 
<le COL,leur de mufc fo~1t d'une finclÎe & 
d'une doucéur qu'on ne peut exprimer. 
M:i.is ce travail dl long, & rend l'ou
vrage fon ci12r. On po1_;troit l'abreger 3 

& Je donnn à beaucoup me.illeur mar
ché , en introduifa'1t dans les Hlcs les 
métiers donc ou fe fert fi utilement en 
Europe. 

J'ai fait la dercripdon du Fromager 
& du Coton gu'il porre. J urqu'à pre{ent 
<ln ne l'a employé que pour garnir ,ks 

X vj 
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16 6: rob_cs de cham?rc \ou p0t!~ f~ire del 
9 oreillers. On d1t meme qu 11 n efl: pa$ 

c,rcndc permis d'en foire entrer dans le Royau-
1= t UIU.1~ /\ 

1;."· me, parce qu'on le pomroic meler avec 
lcCafl:ordans!a Fabriqnedes Chapeaux. 
Quel danger y au roi r-i ! quand cela ar-· 
riverait , pourvlÎ que les Chapeaux fuf
font également bons , l'inconvenienr ne 
feroit pas grand, il porterait peur- être 
un peu de préJudicc à la Compagnie de 
_c~.nada, & les CbapeJUX feraient à meil. 
leur marché. Mais fans entrer dans c,:: 
déta;l, on pourroir le Gb: car quoiqu'il 
foir court, & extr.aordinaircmenc fin, il 
dl: plus long que le poil de Ci!fl:or , & 
puifqu'on file bien celui ci, il me femblc:: 
qu'on pourroit filer l'autre, & t'n faire 
des bas , des g:mds , des chauffons , & 
autre~ h:irdes qui [eroient d'une chaleur., 
d'une Jegereté , & d'une àélicateffc ad .. 
mirable. Je paFlerai dans un autre Ou
vrage de la Lana Sucida, qui croît danse 
cerrain~coq,uil!ar;c~ q;ie l'on trouve dam1 
l'EtaJ;g de Tareme en Calabre, qne 1'011 

ne lai[L pas- de filer , & de mettre en 
œuvre, quoi qn_clle foie bien plus cour
te, & qu'elle puoiffe birn plus diffici".' 
le à s'unir ; c'eft fa chaleur qui l:i fait 
dtimer. Je fois ffir que le Coron de 
Fromag,ei· feroic ~ même effet, &. q_u~ 
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tes ouvrages qui en feraient compofoz -

6 
; 

.J · 1 & r . , r ~ &, Qu rero1en t na va.nt age , 1ero1ent a 
meilleur compte. 

Il ne s' étoi t trouvé encore perfonne 
aux Hb,, du moins jufqu'à mon départ 

9 

qui Ce frît avi{ê de faire ror-idre les mou
tons,& de profoer de leur laine. On lai{~ 
foie ce foin aux halliers, & aux épines·; 
où ces animaux atrachnienr leurs toiCons, Laine. 

& les y laiffoienr. Qyoique ces laines nœ 
foient pas des laines d'Hpagne, elles ne 
lai fferoient p:is de valoir quelque cho[e, 
fi on Ce donnait la prine de les amailer, 
&. de les employer. On en employe qui 
ne: valent pas mieux , & peut-être beau-
toup moins. Mais li on voulait avoill 
des bines excellences, quel païs :iu mon-
de dl: plus propre pour élever les bêtes à 
laine ? Les pâruragcs y font admirables 7 

& li on vouloir s'en donner la peine, & 
porter aux Hles des brebis de race d'Ef
pagne, nous aurions avant qu'il fût dt:!· 
ans, cous no-s troupeaux de mourons Ef
Ragnols, dont les laines fines & douces,.· 
fourniraient nos Manufaél:ures de Fran-
ce, fuppofé qu'il ne [c trouvât perfonne 
dans le paÏs qui voultÎ.t établir quelque 
DrJperie. Je fçii que les Efpagnols fonî 
aflèz attentifs for la fonie de leurs mou ... 
tons ; mais je fçai .iuffi que diez eux ~ 
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~ comme par tout ailleurs, l'argent dl:une-

J ' clef qui ouvre routes_ fortes de ferrures .. 
& d'ailleurs la difficulté n'dl: pas G gran
de qu'on (e l'imagine. Nos Vailfeamt 
qui rrafiquenc en E(pagne en apportent 
tous les jours d0S moutons mâles & fe
melles. Je le repete encore, après y avoir 
bien pen(té, je ne cannois point de ter
rain plus (emblable à celui d' Hpagne, & 
par con(equent plus propre à élever des 
mourons, & produire de belle laine, que 
nos 1iks. · 

•. Nous avons des chevres en quantité 
Pc.,ux <"- 1 {l li . , 
puils de dans toutes nos I es , e es y viennent a 
Chevre ·merveille, & leur poil qui elt très-beau 

dl: negligé auffi bien que leurs peaux. Il 
me fcmb:e que nos corµparriores dc
vro:e•, t hien une fois en leur vie, revenir 
de l'alfoupilfement où ils font fur leurs 
i nrer~ rs , & pro fi rer des moyens que 
Dieu leur pre!ente de faire leurs afr'.1ires, 
P:)urquoi lai!Ter perdre le poil de leurs 
chevres? On le va chercher bien loin pour 
faire des étoffes, pourquoi ne le rama{:. 
fent-ils pas ? Er {i leur indul1:rie ou leur 
parelîe ne kur permec pas de le mettre 
en œuvre, du moins ne devraient-ils pas 
le lai!Ter perdre. Car ils doivent tous, 
ayant la plûpart des familles nombreu
[es, fe bien inculqm::r ce principe d'éc~ 
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notnie, Rechercher les gros profits, & i6

9
5, 

ne pas negl iger les petits Ce que je pro-
po(e ici n'dl: pas li peu conGderable ~ ' 
qu'on ne doive pas y faire attention. 

Les pe;iux de chevres, des boucs,& de~ 
chevreaux ou cabrirtons pourraient êrre 

/Tl d l .. ' panees ans e flalS , ou envoye'Cs vertes 
en France. Cependant on les negligé?, & 
j'ai vû le tems qu'on negligeoir même 
celle des bœufs. Je parle des î lb d11 
Vent: car les Boucaniers de Saint Do
mingue en ufoient autrement, puifLJu'ifs 
ne tuoienr les bœufs L1uvagcs q11e pour 
en avoir b mirs. Il efl: vrai qu':'i prdenc 
qu'on a établi des Boucheries dans bien 
des endroits des Ifl:s da Vent, les Bou
chers ont foin de ne pas laiffer perdre b\ 
grands cuirs. Q1'on faffe un peu d'at
tention fur les oeaux & fur les laines f!,C 

l 

les poils, & on verra que ces trois cho-
fes peuvent être d'un débit coi1Gderable, 
& lè fond d'un nès bon Commerce. 

L'Iileé!e Sainte Croix, celles de Saint 
Martin & de Saint Barthelemy, la Gran
de terre de la Guadeloupe, & les moa
ragnes qui font .1u centre de la Gua.de .. 
louoe & de la Maniniaue, la Grenade. ' ' , & la terre ferme de Cayrnne font rem-
plis de bois précieux que l'on neglige, & 
que l'on brûle fans <lifcrction , & fan,-
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~ prendre garde que tel arbre débité ou ea 

' planches , ou Gmplement troncé en bil~ 
les, feroit hien vendu en Europe. On va 
chercher l Eheine bien loin , & nous en 
avons cbcz nous. Le bois de Brélil , Je 
Bréfil!et, Je bois jaune, & aurres qui 
peuvent fervir auxs teintures, fo trouvent 
par tous les endroits que je viens de nom-
11,1er. J'ai v.û vendre à Paris douze fols 
H livre le bois violer de la Grande terre 
de la Guadeloupe. Les Ouvriers s'en (er
voicnt ?i faire des tabatieres & des cha!fe~ 
de opes à ra bac, & le prenaient pour de 
vcrirable Ebeine. 

Q:i empêche que les Habirans de 
Marie G",lande & des petites Ifles ne 
cultivent h Cochenille? Combien y en 
a-t· il qui menenr une vie hnguiffante & 
pauvre , parce qu'ils ne font pas en érac 
de faire des Sucreries, des Cacaotieres, 
0u des Indi:goreries , parce qu'ils n'ont 
pas aifez d'E(claves , ou parce gue leur 
terrain n 'ell: pas propre à ces I\'k,ufoétu
rcs, g11i devitndroient riches & puiiTàns, 
en cultivant la Cochendle. Rien n'efl: 
plus ai(é, il ne faut ni de grandes Habis 
taaions , ni de bons terrains pour cela. 
La terre la plus maigre & la plU$ u(ée 

là Co dl: la meil !cure pour les raquettes ou fi-
shenille. · , • 11, J · gmers ei.:)lneux ,, """ comme ,es !? _ant~ 
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porte1~t du fruit deux fois l'année , _on ~ 
fèroit deux recol tes de ces infectes fi chers, 
& G précieux. Je fçai que peu de gel'ls 
fçavent la maniere de les gouverner , de 
les faire mourir , de les-focher, & aùtres 
cho(es qu'il faut (çavoir, pour bien cond 
duire cette entreprife; mais nous avons 
tant de Flibuftiers qui one été for les 
lieux' où les E(pagnols font cette mar
chandife ~ & il dl: fi facile d'.y aller, & 
d'y demeurer fous quelque prétexte, & 
cependant examiner avec foin tout ce qui 
regarde la Cochenille, que ce n'eCt qu'une 
veritable indolence. & une pareiîe cratTe .. 
qui empêche nos Infolaires de [e donrie1:r 
les mouvemens neceffaires pour entre
prendre la culture des plantes qui nour-
riifent la Cochènille. 

J'ai parlé de la Pou{folane dans d'aud 
tres endroics. Tout le monde eff con
v;iincu de fon utilité. J'en ay découvert 
au Fore Saint Pierre de la Martinique, 
& je fuis perfoadé qu'il y en a dans ro:.is 
ks mornes de la Halfeterre qui font voi
fi.ns de la mer. On en trouve en quantité· 
à la Guadeloupe, oti on la connoîc fous le Ll ro,i(o 

nom decimentronae.Cependantnos Frans wl.111e. 
1:, 

çois la vont tousles iours chercher en Ira~ 
lie,l'achetent bien cher, & ont fouvenc de 
la peine a en avoir des étrangers prndaua: 
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~ que nous en avons dont 'Jous ne {~.ivon~ 

que faire, 
Pour n'en pas manquer en Prance, il 

n'y a qu'à ordonner à tous Ît'~ Capitaines 
(les Vaiffeaux gui vonr aux rtles, de jer .. 
ter leur ldt à la mer, & de fr k:l:er à leur 
retour, de Pou!folane. Les Habirans fur 
les terres defquels ce fable fe trouve, qui 
le tireront & feront conduire au bord 
de la mer , en retireront quelque avan
tage, & les Marchands en auront auffidu 
profit , puifqu'i!s vendront une cho(e 
qui leur a tenu lieu d'une autre 9uineleur 
auroi t apporté aucun gain. Par ce moyeo 
la Nation fera exempte de recourir aux 
Etrangers qui ne manquent jamais de Ce 
faire tenir à quatre , dès qLJ'ils voyene 
que nous avons befoin d'eux' , & on fe 
trouvera en état de faire des ouvrages 
que l'on ne peut entreprendre faute de ce 
frcours. 

la Cour a envoyé aux Ines en ditfe
rens temps des gens qu'elle entrecenoir, 
& qui éroienc dellinez, les uns pour def
figner les plantes, comme le P. Plumier; 
les autres pour les di!fequer & en faire 
l'anatomie , com:ne le Medecin Surian ; 
d'autres pour des Obfervations Alhono
miques , comme le P. Fcüillée : tout 
,ela dt bon ~ & on ne peut que loi.1er 



Prançoifer de P Ameriqut. 4H 
tatten.rio_? du Prince & de. Ces Mi.~illres; 

1
[7. 

Il frro,~ ieulement a fonha1ter gu ils vou. 9 

luffent en avoir autant pour le Commer-
ce & pour les nouvelles ManuLétures 
que je propofo ici , & ponr celles qu'un 
plus habile homme que moi pourroit dé
couvrir ; car enfin les Manufa&tures 
font naître & entretiennent le Commer-
ce, & le Commerce fait la grandeur du 
Prince, & les ri cheffes de Ces Sujets. Il 
frroît donc à fo\.1haiter qu'on envoyât 
aux Ifüs des gens fages ; habiles ~. 
deGnterelfez , & dévoüez au bien 
de leur Patrie qui examinaffent attenti
vement non-feulemerit tout ce q!1e j'ai 
propo[é , mais encore tout ce que le P 1 Ys 
leur oifriroit ; qui fiifent les experiea-
ces neccflaires paur faire réùffi,· ce qu'ils 
auraient entrepris , & qui mettant les 
premiers la main à l'œuvre, portaffent 
les autres à les imiter : apr~s quoi on 
pourrait ar~ndre que le Prince encou- , 
ragerait fes Sujets , ou par des recom
pen(es, ou par les moyens qu'il a en 
main , pour favorifer les Manufai:l:ures 
qu'on auroir mifes fur pied nouvellemrnt, 
foiten les décha,geant de quelques droits 
d'entrées, foie rn défendant l'entrée des 
érrangcres dans fes Erars , auffi-bien que 
leur ufage , &. commen~atic lui- même à 
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6 G ne fe fervir que de ce qui feroit du crû ctê 

:._ 9 ~. fun Païs & de l'invention de fes Sujets; 
Je fçai qu'en ne manquera pas de 

rn'objcéèer ici que mon Projer tend :r 
ruïoer tout le Commerce que nous avons 
avec les Etrangers, & que n'allant-plu~ 
chez eux neus pourvoir de lems denrces, 
ils ne vie1~dronr pics auffi chez nous en les 
ver les nôtres; ce qui détruiroit en partie 
nôtre Navigation , & nous priveroit 
des profits qae les Compagnies & les 
particuliers font dans le Commerce,· 
qui n'eft autre chofe qu'un échange que
l'on fait de ce qu'on a chez foi, avec ce 
qu'on trouve chez les Etrangers, & qui 
nous manquait. 

C'efl dommage que l'on n'ait pas eu 
ces vûës dans le temps du Minill:ere de 
M. Cotbert, ou [e feroit bien gardé d'é
îablir des Manufatl:ures <le Glaces en
France, de peur de faire tort aux Veni
tiens qui a voient cette Manufaél:ure chez 
eux bien long-temps avant que nous fon
geailions à l'établir chez nous. Avec quel~ 
le confcience ce grand Miniftre a-t-il pû 
les priver du profit immen[e qu'il~ fai
foienr par le débi r de leurs Glaces & de 
leurs Crifl:aux ": Mais on a découvert 
èn France tout ce qui écoic neceffaire 
eour la fabrique des Glaces. ; on y ua.-
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vaille infiniment mieux qu'àVe.oifo: nos ;~ 
Glaces -furpaf1cnt fos leurs en grandeur~ • 
en poli., enpnetteté, & nous avons rrou;. 
vé le moyen de les donner à bim meilleur 
marché qu'eux. N'importe, i1 ne falloil! 
pas rompre l'ordre éta'bli: de temps im
memorial les Venitiens étoient en poffefD 
fion de faire des Glaces , & euffent-ellœ 
encore efl:é moins bonnes qu'elles ne 
funt, il ne falloit pas entreprendre d'era 
.faire de .meilleures en France , quand 
même teut le refte du Monde aurait dû 
fouffrir de fe trouver privé du fruit de 
~os travaux & de nos découvertes. N'ell:-
ce pas une bonne raifon ? 

Par un raifo·nnement à peu près auffi 
jufie il faudtoit empêcher les Dieppois 
& autres Pêcheurs de Harang, de faler 
ce Poiffon , & nous en aller fournir chez 
ies Hollandois, parce que ces Peuples 
~yant trouvé les premiers l'invention de 
,le faler, c'dHeur faire tort d'imiter leur 
ouvrage, & les priver ainfi d'un profie 
.qui paroîr leur appartenir privativement 
à cous autres, 

Par la mëme raifon il ne falloi t jamaÎ$ 
fonger à établir di:s Manufaéèures de 
Draps d'or & de foye, Tapis façon de 
Turquie & de.Perfe, parce que les Flo
$:.~ncins & le.s Genois écoienc en poifdlioj 



501. Nor,weaux Voyagesau:,.;-Jjles 
~ de faire ces éroftes, & que les Turcs & 

:J les Perfans n'ont plus Je debit de leurs 
Tapis depuis que nous nous fommesavi
fcz d'en faire d'anili beaux que les leurs • 
& peut-être plus beaux. 

Enfin il falloir lailfer aux Ouvriers de 
Nuremberg & autres Villes d'Allerna:. 
gne le foin de fournir les quarre parties du 
Monde de Clinquaillerie , fans nous mê
ler de perfrél:ionner leurs ouvrages, & 
empêcher par les Manufaéèures que nous 
avons chez nous le débit avantageux 
qu'ils fai{oient des leurs. 

Je ponrrois poulfer ce détail bien plus 
loin , & mettre dans un plus grand jour 
le ridicule du raifonnemmt de ces mau
vais Commerçans : mais je croi que ce 
que )'en ai die fuffira a tour efprit raifon· 
nable. 

Mais û nous n'allons point chez les 
Etrangers , ils .né.viendront point chez 
nous. A une mauvais rai (onnement. Nous 
avons des chofes qui leur manquent , 
qui leur ont toûjours manqué , & qui 
Jeur manqueront ju(qu'à la fin du Mon
de , &. dont p:ir con(equent ils feront 
toûjours obligez de fe fournir chez nous. 
Ce font nos Bleds, nos Vins, nosEaux
de-Vie, nos Sels • &(, ~'ils cher. 
chent tant qu'ils voudront , ils ne trou.-
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weront ces trois chofes abfolument ne- -
6 6 cdfaires chez eux, & furabondantes chez 1 9 • 

nous, que dans ce Royaume.Il faut qu'ils 
les y viennent chercher : c'dl: pour eux 
une neceffité abfoluë. N'a-t-on pas vû 
que pendanr les guerres les plus allumée~ 
qu'il y a eu entre nos voifins & nous , ils 
ont éré obligez de [e fervir du minill:ere 
des Nations neutres , pour fe pourvoir 
de ces denrées , quand its n'ont pû ohte· 
nir de Paiîe. ports pour les enlever eux
mêmes. Nous pouvons abfolumenc nous 
pa!fer de pre(que tout ce qui vient de 
dehors ; mais les Etrangers ne peuvent 
fe paifer des cho[es qui viennent chez 
nous. Faifons bien du Vin, du Blé, & 
idu Sel , &c. Voilà le fond d'un 
Commerce immen(e & avantageux à. 
toute la Nation; & ce Commerce nous 
fournira un débouchement de toutes nos 
autres Manufaétures tant du Royaume, 
que des Hies, avec cét avantage que nous 
.De ferons point obligez de laiifer fortir 
l'argent de chez nous, & que les Etran--
gers (eront contraints de nous apporter 
1e leur. 

Le déperiffemenc de nôtre Marine 
o'ell: point du toue à craindre. Qg.and 
les Provençaux cefferoient d'eovoïer leurs 
B~cimens pour enlever les. Bleds .; los 
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-::-----· Huiles, les Laines, & les Drogues des 
l1oJG. côtes de l'Atîe & de l'Afrique, ils ou~ 

vriroient un Commerce avec l' Arneri
que qui fer.oit bien plus conGderable & 
plus avantageux ; & ces Peuples qui fe 
verroierit privez de l'argent cmnpra11t 
qu'en leur apporte de France , fe met
traient enfin à ia raifon, & traiteroirnt 
ies Françoi-s comm~ ils traitent les autres 
Nations , & prendroicnr de nos Mar
cbandi(e-s en échange des leurs ; car 
c'e!l: ajn{i que les Anglais & les Hollan
<lois commercent avec ~u·x. AiuG bien 
foin que la Marine du Levant fouffrîc 
-quelque diminution , elle s'augmente
roi r conlidcrableme·nt par le nombre des 
Bltimens qu'elleenvoiroiren Amerique, 
& par le Commerce qu'elle auroit dans 
la fuite au Levant , où l'on porteroit à. 
droiture les Sucres & les aurres Mar
.chandi[cs qu'on en tireroir , & qui (e .. 
,roienr propres au.x Afiariques. Je ne dis 
rien de celle du Ponant , on voit affez 
<:iu'elle augmentera toÛJours à proportion 
,lu Commerce qu'elle fera en A merique. 
Je croi avoir remarqué en quelque rn
oroi t que l'on avoit vû dans une feu-le an
née près de cent Bâtimens étrangers 
chargez de Tabac dans nos Ports. Si l'on 
.i:-~mcttoi.t for pie.cl .dans nos Iiles fo .cul-

ture 
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tttre de cette plante, n'augmenteroit-on ~ 
pas d'autant de Bâtimens le Commerce ' 
,que l'on yJait, & nos Iiles devenant tous 
les jours plus peuplées , ne {eroir-ce pas 
une neceŒté abfoluë d'y envoïer un plus 
grand nombre .de Vailfeaux. Ainfi bien 
loin que nôtre Marine fouffrîc quelque 
'cho(e , les gens qui font un peu au fait: 
de ces forces de chofos, comprendrone 
:ai[émement que nôcre Commerce au
gmentera à proportion de la quantité & 
de la diverfüé des chofes que nous (erons 
en état d'.envoyc:r • ou de vendre aux 
Etrangers, & par con(equenr de faire 
fleurir nptre Marine plus qu'elle n'a ja-
mais fair. A quoi je dois ajolÎter que 
l'abondance de nos Marchandi{es nous 
mettant en état de les donner à meilleur 
marché que les autres, nôrre Commerce 
s'établira for les ruïnes du leur • & nos 
Ports deviendront !es entrepôts du Com .. 
merce de prefque tout le Monde. 

Ne craignons pas qe manquer de 
moyens cfentretenir ce Commerce , la 
{econdit.é des terres du Royaume &. de 
çelles de l' Amerique qui en dépendent, 
dl: admirable: il n'y aqu'à I.es bien cul .. 
river pour en retirer t9ut ce qu'on vau .. 
clra ; & l'indufhie de 6os François. leur 
.habikr.é dans les Ans , & leur r6ucm1,~ 

· Tomç 1 J /p, Y 
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- tion dans tout ce qui peut faire fleurir le 
1696, C " , b r · d'' ommerce , n ont ewm que etre ex-

citées & reveillées de l'alfot1pi.lfl:'n-entoù 
ils frmblent êrre depuis quelque temp,, 
pour produi1 e des effets fi extraordinai
res , qu'on n'ofe pas feulement fr les imaQ 
giner. 

1Deux choCes peuvent empêcher ou re
tarded'e,;ecution des projets que je viens 
de faire pour nos I!les de l'Amerique, 
La premiere dt la nonçhalançe ordinai
re à tous nos In[ulaires, vice qui (e com
munique aifément aux Européens qui 
viennent s'établir parmi eux. La douceur 
& la fécondité du climat les y portent ; 
con rem d'une mediocre fortune, & joiiif~ 
fant à l'aife , & fans le partager avec 
perfonne, de .ce que le Païs produit pre(
que naturellement, & de ce qu'ils reti .. 
rent du travail de leurs efchves, ils ctou· 
piffem dans une lâche & molle oiliveté. 
Le jeu & la bonne chere font prefque les 
feuls exercices qui partagent leur ten1ps., 
ou les feules chofes qui troublent, ou qui 
interrompent un peu la tranql{illiré de 
leur paiGble repos. Point d'émulation 
pour. perfeél:ionner ce qu'ils ont trouvb 
.établi avant eux, ou pour cheucher 
.qudque .chofe de nouveau qui pui!î~ 
.11.ugrnentcr le4rs revenus ~ & tài.r.1;: ho~"! 
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Jneur à leur Nation , & lui être de -
quelque utilité. I696, 

La feconde dl: la négligence de ceux 
qui font chargez des affaires publiqueso 
'l:l dl: à naître qu'il s'en foit trouvé quel
qu'un affez intelligent, ou affez bien in
rentionné pour porter les Habirans à ou
vrir quelque Commerce nouveau , ou à 
établir quelque nouvelle Manufaéhire , 
-OU du Il!Ofns qur ks ait encouragé & 
proregé dans les deffeins qu'i'.s one eus, 
& gui ait fait valoir auprès du Prince 
& de Ces Minifhes, les projets qu'on leur 
a prefenttz. Il fa11t croire que la multi
tude & la divediré des foins arrach~z à 
Jeurs Charges-les ddlrayent, & les em
pêchent de fai e arrention Cur bien des 
choies qu'ils revardent otd ina i rement 
comme petites & de peu de confrquence, 
jxtrce qu'ils n'y voyent pas un profit 
prefent , ce qui ne vient g·•e parce 
9u'ils n'en périetrent p1s l'imporrance , 
& pct1t - être la neccffi~é ' & encore 
moins la faciliré qu'il y a à les fai
re réi.iflir. Cependant ces choies peri
ttes dans leurs commence:nens peuvrnt: 
<levenir très ,zrandes dans la fuite, & fai .. 
:re le fond d't~1 Commerce conGde-rable i> 

,qui ne manquerait pas d'augmenter les 
-Tcvenus du Roi en même~ remps que 
ceux cl~ particuliei·s, Y ij 
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Il n'y a pas long-reA1ps que les Ma..

rons & les Châtaignes étoient inconnus 
dans le Nord. Un Marchand Limo611 
.s'avifa d'en porter pour cent écus à la 
Foire de Bordeaux ; & il les vendit 
d'abord {i avantageufement, gu'il en fit 
venir en toute diligence une a!fez grando 
quantité qu'il vendit encore mieux:ce gui 
a toûjours continué depuis ce temps-là, 
& a donné un débouchement fi confide
rable à ces fruits , que ce qu'on regar
dait avant ce temps-là comme une baga .. 
telle , dl: devenu le fond d'un très-bon 
Commerce & très-avantageux pour les 
Provinces où l'on cultive les Châcai
gniers. Ils viendraient en perfcél::ion aux 
liles; &, comme ils n'y feroient pas (u jm 
à la gelée. comme en France , ils pour .. 
.roient foppléer qu:md les autres man
queroient. On peut raifonner de mêm~ 
d'une infinité de chofes que l'on peut ti'I". 
ter de ces heureufes & ferriles terres. 

Mais il faut que je donne un averti(. 
fement à ceux qui voudrol'lt commencer 
les épreuves , & établir les Manufaétu
res dont j'ai parlé dans tout cet article 8' 
dans les autres endroits de cet Ouvrage 1 

ç'e{l: de fe fouvenir que les commence
ruens font toùjours rudes & difficiles 11 

~ ~ue çom.nw i! a f.dh1 be<\uçoup de p_~-. 
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tiehce, de dépenle, de rem~., de foin & 
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de rravai 1, pour P' r, er les Manufad:utes, • 
les Arts , les Séi<::nces , & le Commerce 
au poirit de perfrél:ion où nous les voyons 
aujourd'hui en ,France, il faut auffi 
qu'ils s'attendent aux contretemps qu« 
Jes premiers inventeurs des choles ont 
éprouvez. Mais ils doivent à leur exemple 
ne fe point rebuter pour les difficulrez 
qu'ils pourront rencontrer : ils doivent 
tenter differentes voyes , employer diff~-
rens moyens , travailler fans relâche & 
::ivec courage , ju(qu'à ce qu'ils foie11t 
parvenus au but qu'ils (e font propofé. 

Mille experiences nous ont appris qne 
ce qu'on ne trouve pas clans un temps, 
fe preCente fouvent de lui-même dàns un 
autre; que les graines, les plantes & les 
arbres qui ne réüllilfen t pas dans une ter· 
re, font fouvent merveille dans un terrain 
tout voilin. La faifon , la difpolition du 
temps , les lccidens imprevûs , ou irre· 
111ediables, & beaucoup d'autres circon
fianccs contribuent infiniment à faire 
rfüilir ou écheoir les entrepri(es qui pa
roiffoirnt les mieux concertées. Mais Ia 
patience , la vigilance, le travail & les re
füxions font formonter toutes forres de 
clifficulcez telles qu'elles pui!fent êrre. 
"C'eft beaucoup demander 1 nos Fran~ois. 

y iij 
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16':)6. de l' A me ri que ; mais il faut ef perer qu:e

leur intereft les aiderJ. à vaincrt' la repu
gnance qu'ils ont pour le rravail,for tout 
quand il eCl: un peu de longue haleine, 

Des Marchandifes propres pour les lfles, 
é;r fur lefqrtelles il y a ,tn profit con Jide
rable à fiiire, 

'A L'égard des Marchandifes qu'on 
peut porter d'Europe aux I11es, il 

fout (e perfuader que tout ce qui fe,con
fomme par la bouche, dl: d'un debit in
fini, que quelque quanti ré qu'on en por
te, on n'en a jamais rien rapporté, & 
que quand les cbofes ont été bonn~s, les 
Marchrnds y ont rmîjours fait un profir: 
raifonnable, & ordinairement uts-con
fiderable. 

Je mers fous le titre de Marchandifes 
qui fe coniommenr par la bouche, le 
Bœuf & le Lard, lts Farines, toutes for. 
tes de Poiffon (alé , les Jcimbons, hs 
Langues de Bœuf & de Cochon, les 
Sauciffons de France & d'Iralie, toutes 
fortes de Fto1mges rant François qu'E
tran!rers, les fruirs fecs de route efpece, 
les Huiles d'Olive & à b[ûler, le Beur
re 8.. autres proviGons de ce genre i fa. 
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Cire & la Chandelle ; les Vins Fran-~ 
çois & Etrangers , les Eaux - de - Vie , 

1 9 ' 
les Liqueurs , & generalernent tout ée 
qui peut flaeer le goût , & forvi r à la 
bonne chere & aux plaifirs de la ta-
ble A près quoi on ne doit pas oublier 
les remedes de quelque nature qu'i1s pui(a 
fent être, bons, mauvais, ou inutiles, 
Nos E(culapes qui les acherent, ont foini 
de s'en défaire à un prix d'autant plus 
haut , qu'ils font moins connus: ils en! 
fçavenr fur cc chapitre autant pour le 
moins que les Apotiquaires de l?aris, 

Le BœuHalé d'Irlande dt le plus efüd 
mé, & avec raifon ; car il efi certain 
CJli'il efl: roûjours le meilleur , le plus 
gras , le plus deifoffé , & le moins fo
jet 2ux friponneries, pourvû qu'il n'aie 
point été refait dans un certJin Port que 
la charité m'empêche de nommer , où 
I• 11 • Î " ' d A on en en venu Jmqu a cet 7xces, e mettre 
dans les Barils des têtes de Bœuf toutes 
enrieres avec les jambes & les pids, & 
même au lieu de Bœuf, de la chair de 
Cheval avec les pieds encore tous ferrez, 

Les Marchands ont affiz Coin de faire 
viGter les Sucres qu'ils reçoivent, & de 
faire faire des Procés verbaux, quand ils 
y trouvent quelque défaut; la condition 
devroit êrre égale , & les Intendan@ 

y iiij 
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& Juges qui font fur les lieux devroîen: 
veiller plus qll'ils ne font fur les malver
fations des Marchands , les en punir fe~ 
verement , afin que leur exemple retÎne 
leurs (emblabks dans le devoir, On me 
pardoneera bien ce petit avis: car puif
gue j'ai eu foin d'en(eigner aux Mar
chand, à connoître les défauts des mar
chandifes des Ifüs , il me (emble qu'il 
dl jufle d'empêcher que les Habirans ne 
foienr trompez dans celles qu'ils ache
tent, & l'unique Fnoyen pour cela dl: la 
vilite des marchandifes avec la confi(ca,
tion & l'amende quand elles Ce trouvent 
défrétueufe3. 

Les meilleurs lards viennent de la Ro .. 
chelle au!Ii · bien que les farines, Les 
Marchmds de cette Ville (ont accom
modans, & on s'efi roûjours loüé de leur 
droiture , de leur fideliré , & de leurs 
manieres. Les Normands y ont fair tout 
le Commerce pendant un grand nombre 
d. 1 " , • fi annees , o: on peut rnre, que ce ont 
eux qui ont peuplé les Hl.es, de forte qu'il 
y a très - peu de familles qui ne foimt 
Normandes, ou defcendûës d'au·rcs fa
milles Normandes; de. là on doir con
clure que nos lr!fulaires ne mrnquent: 
ni d'e(prit, ni d'adrdfc, & que les uns 
& les autres) c'efi-à-dire, les Marchan.ls 
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qui vienne.nt de ce païs-là &/nos H'âbi- ;--6~ 
tans n'ont pas oublié la fimplicité natu-
relle à leur Nation. C'eft un plailir de les 
voir traiter enfembl,e, les Peuples moims 
ruiez y trouvent in6nîmenr à profiter. 

Les meilleurs ferremens comme bâ
ches, ferpes, hoiies, toute'forte de fêr 
trivaillé, & les armes viennent de D iep-,. 
pe.· La poudre qu'o1~ ;àppelle mal-à-pro· 
pos de Cherbourg , ca{ on n'y en a ja~ 
[)Jais fair,· a toûjours paflée pour la meil
leure, & a été long-rems l'unique dont 
nos Boucaniers fe{ervoiènr., Les Nor
tnatids portent éncore aux Hles des toiles 
& des dentelles de toute efpece, des cha~ 
peaux, des ouvrages d'ivoire , des drnps·, 
& comme ils font voiGns de Paris, qui 
efr la fource intari(fablc des modes , -ils 
font auffi toûjows les premiers, ou du 
moins ;ls k peuvent ê~. e, qui rn fo::trnt: 
l'ufa?e d,ns nos :fles. · · 

L;s meilleurs vins FrJnçnis vierrnet1t 
de Bordeaux & des énvironr,. On foait: 
que tous les vins qu'on charge à B~t:.
àeaux, ne font pas des vins de Grave où 
· de Gravier , & qu'il y en a infiniment . 
davantage qui font de Palus,c'efr.à di-re~ 
de ces endroits bas & gras, qui donnent 
des vins épàis & durs , fi recherchez des 
Peuples -du Nord. C'eft à ceux qui les 

X V 
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---;-;;- acaetenc 'à les prendre, pour ce qu'ils font 
1 

9 ' apt~s les avoir bien goûtez, fans s'arrê-
ter aux' titres pompeux que les Mar
chanrls leur donnent: nr ces Marchand~ 
fort Galcons, & joiiitfent auffi-bie'n que 
les I caliens du privilege d'amplifier au
tant qu'ils veulent tout ce qu'ils di[enr:. 
Su;quoi il fout remarquer que quan<l 
ces vins comnwns, c'clt-à-dire, ces vins 
de Palus font bien choifü, & qu'ils one 
palîé la mer; ils {e dépurent, & font in
finiment meilleurs aux I aes que dans le 
pais.qui les a produits. 

On ne peut croire la confommatiot1 
de vin qui fr fait.dans les HLs. Je n'ofe 
rapporter ce que les Fermiers du Do
maiœ du Roi m'en ont dit , de crainte 

• qu'on ne me foupçonne d'exageration. 
Il efl: très-certain, & tous ceux qui con~ 
noiG;:i,t le païs, en conviennent,que quel
que qu~ntüf que les Fl0ttes en appor
·rent , s'i-1 [e paffe deux ou trois mois 
fans qu'il vienne des VaifTeaux, on eili 
prefque par tout rérluit à l'eau. 

tes vins de Bordeaux, de Cahors, & 
;mues de ces côtcz - là , ne font pas les 
feu:ls que l'on porte aux Iiles. On y en 
porte de Proven.ce, de Languedoc , d'I
talie , d'Hpagnc , de Maclere , de Cad 
narie ~ de Portugal. Jy ay bû de$ vius: 
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du ~hin , du Necre • de Motelle , & 1~, •. 

des vms de Bourgogne & de Champagne, · 
qu'on avoit fa~r venir en bouteilles C'dl: 
le moyen le plus. fûr de conferver ces 
deux derniers. 

A l'égard des eaux~de-vie, &de tou
tes forces de liqueurs, tant de France que 
des païs étrangers, la confommation qui 
s'en fait paffe l'imagination: tout le mon-

. de en veut boire ' le erix ell la derniere 
chofe de quoi~on s'informe. Il fuflit que 
toutes ce~ boiJÎons foient bonnes pour en 
avoir un débit prompt & avantageux. 

Les bonnes eaux-de·vie viennent de 
Nantes, de Cognac , d' Auc:1aye, d'Or· 
leans , & de la 'Rochelle. Il vient quan
ti,·~ de liqueurs 8:. de vins, de liqueurs 
de Prove;nce & de Languedoc , de fa 

. ' . "- t • d fi . c:re en ci:l·~cs ,x. en oong1es, es rmrs 
fecs, de J'hcile d'olives, du favon, des 
capres , des olivts > des piftaches du Le
vant, des fromages de Ro1nefort, de 
Parmelan & d' Auverane, & une infinité I:> • 

d'autres dd1rées pour la bouche , tant · 
pour le necefTaite que popr le plaifir, &: 
quelque qnantité qu'on en apporte, tou.t. 
dt enlevé , & les MagaÎlns les mieux 
fournis font vuîdez dans un moment •. 

~:.nt aux chofes oui font necdfaircs 
J?OUr l'entretien des Habitans , ou po4r 

. y vj 



5r6 Nouveau.,,: Voyages attx !/tel 
- leur plaifîr , ou la fourniture de leur! 
1700. H b. . , . , 1 a irarions , on trouve toUJours a es 

vendre promptement, & avec profit. On 
compte parmi les cho!ès necdfaires à une 
Habitation , les chaudieres de cuivre & 
autre matiere , &, les autres équipages
des Moulins , de~ Sucreries, des Rafi_, 
neries, des Vinaigreries , où Difl:ilatoÎ../ 
res, &: des outils pour mus les métiers 
qui font établis aux Ifies. 

Ce qui dl: necelfaire pour l'entretien 
des H abi tans ne peut pmais être apporré 
en trop grande quantité, trop bien..choi~ 
fi , trop à la mode , ou trop riche, & 
trop cher. Les toiles les plus fines, les 
plus belles moulfclines , & les mieux rra
vail lées, les perruques les plus à la mode, 
1c-s ch8 peaux de cafior, les b2s de foye &; 
de laine, les foûliers , les botines , les 
draps de route efpece, les étoffes de foye, 
d'or & d'argent , les galons d'or, les: 
cannes , ks tabatieres & autres (embla"" 
bics bijoux; les dentelles les plus fines.;, 
frs coëffures de femme de qnelque prix 
ciu'elles puiffent être , la vaiflèlle d'ar~ 
g:nr, les-montres , les pierreries, en un 
mor, t,)ut ce qui peut fervir à l'habille..: 
ment d:s hommes , à l'ameublement & 
orne-ment des rna»fons, & fur tout auJr; 
parures des femmes :i cout cfi bien vrnd1;t 
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cherement & promptement : car le fexe 1~ 

efi le même par t01:}t le monde , c'efl-
à dire, vain, fuperbe, ambitieux ; les 
Marchands n'ont point à apprehender 
de n'être pas bien payez de ce qu'elles 

· prennent chez eux pour leur ufage par
ticulier. Quand les maris font un peur. 
difficiles fur ce point , elles ont toutes 
narurellement des ralens merveilleux 
pour les mettre à la raifon , & quand 
cela manque, elles fçavenc en perfeél:ion 
faire du Sucre, de !'Indigo, ou du Ca
cao de Lune, avec quoi elles contentent 
les Marchands , qui accoûtumez à ces 
manœuvres,leur prêtent la main, & leur 
gardent religieu(ement le fecreto 

On appelle Sucre ou Indigo de Lune, 
celui qu'on fait enlever la nuit par des 
E(claves affidez, & que l'on vend , ou 
pour avoir de l'argent pour le jeu, ou 
pour payer les cho(~s qu'on a achetées à 
l'inf çû des maris, ou des peres , aufqnels 
il ell inoüy qu'on aie jamais dit le veri
table prix des chofes qu'on a achetées.Je 
connais des femmes & des filles de ce 
païs-là , qui pourroient faire leçon pu
blique de la fabrique du Sucre de Lune, 

A propos d'étoffes d'or, je me fou
viens qu'étant au Fort Saint Pierre de fa 
Martinique vers hi. fin de 1704, il y ar~ 
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- riva un Marchand de Lion, qui croyan~ 
16

'
6

' f · . Gd bl . ' ' .11re un gam con 1 era e, a voit porte a 
c~rragene en terre ferme beaucoup de ces 
étoffes d'or & d'argent , qui fe fabri
quent à Lion & à Mar[eille: il e[peroir: 
en tirer du moins quatre ou cinq cent 
pour cent de profit. Il a voit été trompé: 
Mcllieurs les E(pagnois ne s'étoient pas 
trouvez d'humeur à lui donner foixance, 
quatre-vingt, & cent écus de l'aune de 
fes étoffes, de forte qu'après avoir rodé 
a!fez long-rems la côte de Carragene & 
de Caraque fans rien vendre , il étoit 
pafîc enfin à la Martinique avec fa Car
gaifon toute entiere. 

II vint chez nous, & m'apporta quel- , 
ques pieces de ces belles étoffes, croyant 
que je les acheterois, pour faire d(:s or
nemens d'Eglife. Je les vis , elles rne 
plûrent beaucoup, mais je lui dis, que 
nous n'étions pas dans l'lnbirude d'a
cheter des omemens d'Eglife, & qu'il y 
avoit bien des années que nous nous re
pofions de ce foin fur nos Flibufü':rs • 
qui fe chargcoient d'entretenir nos EglÏ
fes fans qu'il leur en coûtât rien , n'y à 
nous auili. En effet , ils ont toûjours eu 
une attention extrême dans les pillages 
des Villes, où dans les prifos des Vaif~ 
feaux, de mettre à parc ce qu'ils cw:r,em 
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convenir aux Egli[es, & :d'en faire pre- GG 
fent à celles des lieux où ils font leurs 1 9 ' 
armemens. Ils apporrerent autrefois i la 
Tortuë tous les omemens & les vafes fa-
crez de l'Eglilè de Marecaye , & ;uf-
qu'aux cloches & au coq de cuivre, qui 
étaie à la pointe du; clocher. Ils ont roû-

jours continué d'en u(er de même, & 
leur pieu~ répondant à leur bravoure,, 
nous avons toôjnurs eu de quoi entrere
nir nos E~li !ès fans rien :ichtter , quand 
-elles fr font trouvées drns des lieux fre- · 
quenrez par les F!ib:.1fl:iers. 

Cerre ckc L rarion chJ grina fort le 
M;irchrnd Lionnois, il ne lui c01wenoie 
point du tout de ï epporter fa Marchan
dife en France, où il n'auroit peut-être 
pas été en état de la pJyer. Son embarras 
me Br pitié, je pe~foi un peu à ce que je 
pourrais fàire pour lui , & je lui dis de 
me. lai!fer deuz de frs picCC's d'étoffes, & 
que (i quelqu'un venait lui en demander, 
de n'en montrer que deux ou trois ~ 
comme s'il n'm avoit pas chvamage. 

Je m'en alhi fur le foir en une mai{on 
de nôtre voi!inage , où je fçavois bien 
<111e je trouverais bonne compagnie de 
DJmes , & je fis porter avec moi ces 
deux pieces. Je frignis qu'on m'avoic 
prié de chercher quelque belle étolfe., 
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~ pour faire un jupon à une nouvelle tn:t.i 

riée , que j'avois eu le bonheur de crou
"er ces deuic pieces , fur lefqwdles je le~ 
priais de me déterminer pour le choil!: 
que j'en devois Faire , parce que je ne 
m'entcndois pas affez à ces fortes de cho., 
fes. 

. On peut croire que ces étoffes furene 
bien regardées , mais on vouloir fçavoir 
pour qui elles écoient delhnées ( c.ir la 
curioiicé eCT: pJr cout naturelle au ièxe, ) 
& je n'a vois garde de les fatisfaire fur ce 
point. Elles pafferenr en revûë toures les 
îi.lles à marier, qui étoient dans le c1uar
ticr, 8c dans tout le rcCT:e de !'Ille, fans 
que je di lTe rien , ni pour approuver , ni 

. pour défopprouver ce qu'elles penfoient; 
enfin elles en nomm(:tcnt une , qui cle
meuroir au Cul- de - Sàc M:irin, c'ell:
à dire , à vingt bonnes lieü.:s du Fort 
Saint Pierre : je fis un petit folÎris, qui 
leur fit croire que c'écoic pour celle-là , 
& auŒ tôt j'eus le plaiiir de les entendre 
raiConner tout de leur mieux fur la fa
mille, les biens, les qualitez, & la beau
té de ccrre pauvre fille, qui ne penfoid 
rien moins qu'à fe marier, & à mettre uu 
fi beau jupon. La concluiion de tous leurs 
difcours for, que G une relie faifoit por
ter des jupons d'étoffe d'or à fa fille; 



Prançoifes de I' Àmerique. 52,t 
. dies en pourraient bien porter auffi, & Ï'6 

en faire porter à leurs enfans ; & fur le 9 • 
champ , elles vouloient fe partager les 
deux pieces, fans s'informer du prix, ni 
s'embarraffer comment je pourrais m'ac
<JUitrer de ma prétenduë commiffion, 
J'eus toutes les peines du monde à les re-
tirer de leurs mains , auŒ déterminé fur 
le choix , que f en étois peu en peine : 
car elles ne purent jamais s'accorder. 
~and je les eus mis en G bon rrain, je 
leur dis. le nom du Marchand , en les 
avercilfant,que Gelles en voulaient avoir, 
il falloir qu'elles (e preffaffent,parce qu'il 
en a voit très peu, & qui écoient peut· 
être déja retenuës. 

C'en fut affcz , je n'érois pas encore 
arrivé au Convent, qu'elles étoient déja 
chez le Marchand. Il Cui vit mon confril, 
a en montra peu' & c'éroit toûjours fes 
dernieres pieces qu'il leur Calait à mer
veille , & dès ce même foir, il en ven • 
di c cinq ou Gx. Il vint le lendem~in ma
rin me remercier du fervice que je lui 
avois rendu , & en peu de jours il (e dé6t 
très- avantageufement de toute fa mar
chandife. 

Il n'y a que les Livres do~1t ju(qu'i 
prefent, on n'a pas fait un grand com
merce dans nos Iflcs. On recherchoit les 
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~ armes w~c ~,lu~ d'en:iprdftmr:;nr, un bon 

fu{i! , une ;,<-1re k -pifl:nlet• d'un boo. 
M aÎrrr , un coutelas de bonne trempe, 
céroit à quo, ;c,rnioier,t nos anciens Ha
bicans ; (c~nh!able, aux lacedemoniens ,· 
ils (ça voient faire des aéhons de valeur l 
prendre des Gallions à l'abordage , for
cer des Villes {ans Canon , défaire desi 
Nations enrieres, mais ils ne fçavoienc 
pas écrire leurs taits héroïques, Les 
chofes font à prefent changez ; quoique 
nos Creo!les & autres Habitans n'ayent 
point dégeneré de la bravoure de leurs 
ancêtres , ils ont donné dans le gotÎt de 
tout le rel1:e du monde , ils veulent pa
raître fçavans , ils li(ent tous, ou veu
lent p.1rorrreavoir lû, ils jugent des Ser~ 
mons, des Plaidoyers, quelques-uns, & 
entre les al)tres Mr . . • • font des Ha
r:mgues. Déja la plûpart de nos Cot1:. 
feillers ont étudié en Droit·, fe font fait 
recevoir Avocats au Parlement de Paris, 
H y en a même un qui dl: Doéleur en 
Droit: les femmes s'en mêlent auili, & 
au lieu d.e s'en n·:iir à leur quenoi.iille, & 
à leur fuleau, elles lifent les gros Livres, 
& fe piquent d'être f<tavantes: j'en con
nois une qui explique Nofl:radamus 
auili-13ien pour le moins que le Minifüc 
Jurieu expliquoit l' Apoc:1lypfe. On a 
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é~îgé plu0eurs Sieges de Jultice , tous 

1
~ 

bien garms de Procureurs, de Noraires, 9 
de Ser gens, & autres femblables fuppots 
de Jull:ice. Les Chirurgiens qui joüoient 
autrefois les trois grands Rôles de la Me
decine , font à preCent renfermez dans 
les bornes de leur état, il y a des Mede-
cins & des Apoticaires. Nous avons en 
quantité des Arpenteurs, des Ingenieurs., 
des Botanifl:es , des Afiropomes : nous 
avons même des A!hologues & autres 
femblables gens inutiles ou nui(1bles au 
Public, il faut dl;'s Livres à tout cela; car 
quoique la pltîpart n'y entendent rien~· 
ils veulent paraître {~avans, il leur faue 
pour cela des cabinets de Livres , qui 
pourront avec le rems fe changer en Ei
blioteques; c'dl: ce qui me fait dire qu'un 
Libraire bien affoni y feroit parfaite-
ment frs affaires, fut tout s'il étoit hom-
me d'efprit & accommodant, & qu'ou-
tre fes Livres , (a Boutique fût encore 
garnie de papier de toutes fortes J d'ecri-
toires les plus à la mode, de cire d'Ef-
pagne , de cachets riches, & bien gra-
vez , de lunettes d'approches & autres 
efpeces, & de toutes ces galanteries que 
l'on vend au Palais. Il pourroit s'atten-
dre , que fa Bour:iqne , grande, propre 
& fraîche , foroic toÎljours remplie de2, 
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~ gens oiGfs dont le pJÏs ne manque pa~; 

' & le rendtz vous des nouveli{l:es , & de 
tm1s ces g.::ns dé(œuvrez, ·qui reg lent les 
devoirs 5: les interêrs de cous les antres, 
pendant 1uc tout c fl: en de for 1re chez 
eux. Maîo qu'imrorteroit au Libraire, 
pourvÎl qLJ'il vendîc bien les Livres, & fes 
autres alTottilD"f". 

Je P"lfe plus loin, & la Gtuation dès 
affaires drns r,os Ifles me fait croire 
qu'un Imprimeur y dt necelfaire, Car 
enfin tanr de gens qui lilènt, liront.ils 
toute leur vie fans tien écrire: N'auront~ 
ils p1s la démmgeaifon de devenir. Au
teurs? M. "" * cr6olle de la Martinique, 
Doéteur en Droit, & Con(eiller au Con
feil Souverain de cette Jlle , nous a 
déja donné des Romans E(pagnols de fa 
façon , & peu s'en dl: fallu qu'il n'ait 
cornpofe une Hiftoirc generale de Saint 
Domingue, fur les Memoires qu'un Mif
fionnaire avoir drellèz : d'ailleurs il eft 
Poëte, riche, & aime peu l'embarras des 
affaires ; il écrira fans doute , & fera 
bien. aiîe de faire imprimer fes Ouvra
ges fous fes yeux. On peur tout e'p~rcr 
de fon genic, & on doit tenir pour affù
ré, que beaucoùp d'autres l'imiteront: 
ainlî fans être Prophete, & fans vouloir 
pénétrer dans l'avenir , il me fembk 
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dtja voir une foule d' Auteurs fortir de 6 Dos chaudieres à Sucre, & de nos Barri .. 16 9 • 
ques de Cacao. 

D'ailleurs on fait à prefent des procès 
par écrit, & par con(equent, il faut des 
Faél:ums : or quelle graçe auront des 
f'aétums écrits à la main, à combien de 
fautes & de ratures ne feront-ils pas fu. 
jets ? Qielle dépenfe ne faudroic.il pas 
pour en donner à tous les Juges , & à 
foµs ceux qu'on a interêt d'infiruire d~ 
la bonté de fa cau(e ? 

. Il aborde un mk grand n<innore de 
Vai!feaux aux I iles, & fou vent bien plus 
que dans des Ports de mer des plus con
fiderables du Royaume , où on a foin 
d'inl1ruire le Public par des affiches, & 
par des billets,de l'arrivée de$ Bâcimens, 
de l'état de lèurs .cargaifons, du tems de 
leur départ, & du lieu où ils doivent ~I ... 
l.er ; cout cela s'imprime , & ell: d'une 
très-grande commodité pour les Nego
çians. On en ferait de même aux lfles, 
&. on s'en trouverait bien. Je le repetc;: 
donc, il y faut établir une Imprimerie; 
& pour peu qu'elle foit bien fournie, &; 
le Maître habile & diligent , je lui ré
ponds· qu'il fora une fortune confü!era.~ 
ble. 
· Yoilà un abregé des çhofes ~ue fo1., 
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- peut porrer aux Ifles , & s'enrichir par -
!'"9 6• leur vente ; mais ii faut que les Mar

chmds (e mecrent en tête de n'y envoyer 
,que ce qu'il y a de plus beau en Europe. 
Ce n'eft plus ie rems d'y porter de la 
,verrotnie ou des babiol!es , nos fauva
ges mêmes n'en fonr plus de cas. Il faut 
t-out cc gu'il y a de plus beau , de plus 
riche, de plns nouveau, de meilleur goûc 
fans s'ernbarralîer du prix , c'efl: l'unique 
moyen d'avoir un prompt débit, & un 
profit con fiderable. 

Les Marchands qui voudront faire un 
Cmnmerce avant8geux,doivent avoir un 
Aff ocié, ou un Commis refiden t en quel~ 
qu'une de nos Ifüs. La Martinique eft 
la plus propre pour cet effet de toutes les 
I!les du Vent. 11 faut avoir foin que les 
MagaGns !oient toûjours remplis, & roû
jours affortis , afin d'être en état de dé
biter (es marcbandifos fans fe preffer, & 
quand on trouve l'occafion plus favora
ble , & les remplir de Sucres bien con
ditionnez, & autres marcbandi(es du 
païs , afin que les Vaiffeaux arrivants, 
ils n'ayent qu'à décharger promptement 
ce qu'ils ont apporté d'Europe, & re
charger fur le champ les marchandifes 

. qu'ils trouveront dans les Magafins. Par 
çe moyen ils feront drnx voi.'ages dans h 
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,b,ême année , & ne fe confomrneront --

6 
.. "' 

. c . & d'E . • 9"'"' point en nais gages qu1pages , 
leurs cargaifons feront mieux vendûës l) 

& leurs retou,rs mieux choiGs. C'elt de 
.cette maniere que Melfieurs Maurellet 
de Mar(eille, & qucl1ues autres Mar
chands ont fait des fortunes con.Gdera
bles dans le Commerce de l' Amerique. 
1viais il faut pour cela avoir toûiours un 
fond d'avance , & ne pas attendre le 
,retour d'un envoi, pour fongerà en fai
re un autre. Il faut avec cela mettre à 
h conduite des affair~ un A!îocié ou 
un Commis qui foit fage , homme 
il'honneur , de bonne con(cience , qui 
foit poli & accommodant, qui connoif
fe , ou du moiris qui s'érudîe à connoî.0 

n:re le pa.-ïs , c'eil: - à· dfrc , les rnarchan.; 
di Ces qui s'y fabriquent, & les Habitans, 
-qui foit attentif à fcs affaires, qui voi'e 
tout par lui - même , fans s'en rapporter 
le moins qu'il efl: poffible , à ceux qui 
font employez fous lui, & fur tout qui 
:n'ait point de paffion violente, ou d'at,
uchement pour le vin , le jeu , & les frrn,. 
mes. 

J ~ fouhaüe que les Habirans des rnei 
& Je.s Marchands qui ·"I trafiquent , pro
füent des lumieres qu'un long féjour 
,d.ins le pai."s, lx. les em,plois gue j '.y ay eµ." 



5 i3 Notweaux Voyages aux lfles 
m'ont procurées, & qu'ils (e forvent des 
biens qu'ils pourront ac.querir par ces 
moy-:1,s comme de vrais Chrétiens doi
vent fairep 

fin de la '[roijiéme Partir.~ 
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z iij 
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1 A mpes de Sucrerie. Leur nombre :t 
forme & rnatiere, 2.94 

lanterne Je Moulin. VoJé.Z Roi.ier ou 
Rouë de re'lCO'ltre, 2.4G 

Lianne appel!ée M1bi. Sa defcription, 
& ufage qu'on en fait, . 15 

lianne de Pedit , 2.1 

Lianne à cordes, ou Lianne d'arbre, 24 
liaone à Serpent, 2.G 
Lianne Lai·reufe, 2.J 
Lianne à Concombre , 3 5 
l.ianne Brulance, 28 z. 
Liaone appellée Crocs de Chien, 403 
Lianne à Barriques, 409 
Lcffi,,e d0nt oo fe Cert poar purger le 

$1.;cre. Sa compoficioo 1 .2.Si:r 
Z vj. 
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liziercs ou Hayes. Arbres ou Arbrif

fraux qui y font les plus propres , & 
b m:iniere de les faire , & de les en
tretenir, 4 9 

Lo ichets , petites pefl\,s de fer érro\:cs, 
Leurs u(ages, dans les Sucreries, 2 9-G 

M 

MAînommée,Herhe.Sactefcription, 
& fon ufage , 28z. 

Maniere de couvrir les maifons avec des 
têtes de Cannes on de Rofeaux, 16' 

M aniere ai fée de fe purger, & fans frais, 
niiecoursd'Apoticaire, JOF 

Maniere de îervii;, ou de donner à man-
ger au Moulin, 200 

Maniere d'arrêter le mouvement des 
Moulins à eau , 145 

Maniere de montn les chaud'ieres à Su-
cre fur les fourneaux, 26; 

M,rniere de faire la Leffive pour purger 
le Sucre,. 281.. 

Maniere de rempHr les Formes du Su
cre, de le mouvoir , & de le débou
cher ou de taper, 3 3 o 

Maniere de Locher le Sucre, & la raif on 
de ce travail, 

Maniere de planter les Formes 
3 

M aniere de faire les Fonds:,, 

3 34-
3 3 7 ;.,, 
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Mmiere de piler le Suc;e qui fore de 

rEruve, 357 
Maniere de pefer le -Sucre, & de calcu-

ler Îoi1 prix, 40; 
Manufoétum; qu'on pounoit établir .,me 

• Iiles, +65 
Manufa&ures de toile de Coton , de 

Dr;ips ., de Verrrs , de Souffre id' A
lun, & autres choiès, 489 

Marchandife d'Europe qu'on peut por
ter aux Hies avec un profit con.Gdera
b!e , 5 IO 

Medicinier , de trois efpeces. Defcri-
ption, & ufoges du fruit , & des früil-
1es , 97 

Mibi, Lianne ainfi appellée, Son ufa-
ge , 15 

Moulins à Sucre, 177 
Moulins à Vent ordinaires , & li fa 

Portug;iifo , 178 
Moulins droits ordinaires 3 ronds & 

tournez par des Chevaux, 181 

Moulins à Sucre dont Gn fo fort en quel-
ques endroits du BreGl, u6 

Mou lins couchez.. Leur conlhuél:ion , 
utiliré , & incommodité. Hi{l;oire 
for ce fujet, 2i.9 

Moulins à Eau 3 droits, & couchez~ 234 
M.oul.in projetté par l' Auteur, 2,53 
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N 

N Ewes neceffaires _à ,un:e Sucrea 
ne., 4 17 

No,x de Serpent. De[crîption de l'ai;-
bre qui 'les porte, & la maniere de s'en 
fervir, 3 r 

NoyJux des dattes venuës aux Ifles, ne 
lcvenr, & ne pouflènt point, 7$ 

Nombre des N egreffes nec;diaires pour 
{èrvir un Moulinà Sucre, 202. 

Noms_, nombres, grandeurs, matiere~ 
& ufages des chaudieres à Sucre, 2.7; 

0 

O B.fervation fur le mouvement des 
MouliosàSuçre, 2.24 

Oeufs & Platines de Moulin, 18; 
Olives des Hles, appellées Olives fauv;i .. 

ges. Hi{J:oire fur ce fu.jet, 84-
0liviers. lis viendroi~nc en perfeél:iol) 

aux !Jl::s, 83. 482. 
Orar.ges aigres ou furi:s. 51 
·Oranges douces, H 
Oranges de la Chine ou de Portugal, 

ibidem. 
Oranges d\! 1~ l3arbade , ou 

ques, 
Chadec~ · 

H 



DES MATIERE S. HJ 
Or~g!oe des Qrangers , .. 50 
Ongme des Sucres Terrez & Paffiz, ;zi 

p 

P Alma Chrifli. Voyez Carapat, 78 
Paniers à prendre les Rats. Leur fi

gure , leur rnatiere, & la manjere de 
, i • 

sen , . ._rv1r, . 159 
Pa::tage du tems ,dans une Sucrerie, 210 

Partage du cems dans une Habita-
tion , :,. 13 

J?lance pour les ,yeux. Sa dcfoription, & 
fon .11fage , 37 

Platines & Oeufs de Moulin. Leur .fi-
gure., mariere, & ufage • 18 3 

Pivots de fer, des Tambours de Mol!.-
lin , 18j 

fLare. en poudre , dont quelques Su
.c:riers {e fenven.t pour tromper les Mar
chands., . . 306' 

PoJnçons de fer & de bois, pour per
cer Je Sucre , qui dl d<).ns les For ... 
mes, 2.84 

Poids ordin~ires des Barriques de S'ucre 
brut & blanc, 3 17 

Pomçt, Marchand Droguifie/efl: trom
pé ,au (ujet .du Sucre, & de bien d'au,
.tres chofes , /. 97 

fl,u.motter li:: Suci:e. Mauv,aifè pratiqu~ 
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des Raffineurs , 3 49 

Pilons dont on fe fert pour piler le Su-
cre. Leur forme & matie-re, ; 57 

Pou(folane. On en pourrait tirer con
fiderab'.cmen t de la Guadeloupe, 4 9 7 

Preneur ou Chalfeur de Rats très-ne
ceffaires dans une Habitation. Pré
caution qu'il faut prendre fur ceb,157 

Précautions pour empêcher le,; arbres des 
Moulins de Ce gâter, 2.3 5 

Produit d'une Sucrerie. Comment on 
rn peut juger, 395 

Purgerie. Lieu où l'on met les Formes 
de Sucre pour les blanchir.. Sa con
füuél:ion & fes me fores, 3 H 

R 

R Affineurs Holtanélois , Flamands, · 
& Allemands, meilleurs & plus vi

gilans que les François , & for tout 
que nos Creolles, 381 

Rafhneur Allemand , nommé Corneille 
de J erula.Îem , , 8z. 

Raffineur negligent ou ignorant. Com-
ment corrigé par l'Aureur, ;g5 

Rafrachilfoirs, Vaiifeaux dont on [e fctc 
dans les Sucreries & Raffineries, l'i) 

Rars. ris font de grands défordres dans 
les Cannes ~ 156' 

Remarque 
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Remarque (ur la coupe des .11 bres, r; 
Remarque fur la quantité d'eau necdfai-

re à un Moulin , :z.4 r 
Robert. Intendant des Ifl.es, 3 
Grande Rouë des Moulins à eau, 2.36 
Rouës à Palettes, ne font poin.t en ufage 

aux Ifles, 2,j 
Roüe _de rencontre ou Roüet. SJ. forme, 

fa confi:ruél:ion , fon ufage , 2 46 
Roiie appellée Balancier. Son ufoge,, & 

fa conftruél:ion > .2. 4.9 

s 

S Afran, foye & fouffre, dont on pour..: 
roit faire un negoce confiderable aux 

Hles, 485 
Scripe. Efpece de Jonc. Son ufage, 1? 
Sentiment des Naturalilles fur les Dat-

tiers refu té , 7 4 
Serres de bois & de fer , pour affermir 

les pivots des Tambours, .'.'.ides a1b:es 
des Moulins à Sucre, 1 87 

Sirnps de Sucre. U foge qu'on en fair, 
& qu'on en peut foire, 3 8 

Soin extrême qu'il fJut avoir, de tenir 
les Moulit:s ;:.;c les Sucreries bien pro-
pres , 2:17 

Sucres de dix fortes, 2.9 8 
.Sucre B rur ou Mofcoüade. M ,niere de 

'lomc 111.. Aa 
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le faire, 2.,9 

Sucres. Leur prix en 1694-. tems & rai-
fon de leur augmcn cari on , 3 1, 

Sucre Terré. Ce que c'etl:, & fa fabri-
que, P5 

Sucre Palfé. Son origine , fa fabrique, 
fon prix, & fa qualité, 3 61. 

Sucre d'Ecumes. Sa fobrique, 3 6; 
Sucre de Sirop derrois efpeces, 367 
Sucre Raffiné. Sa fabrique, 3 77 
Sucre Roïal. Sa fabriquer Tromperie 

qu'on fait à ce fi.1jet, 388 
Sucre Tappé, Ce que c'dt, & fa mau-

vaife qualité, 391 
Secre Candi. Sa mariere & fa fabri-

que, 393 
Sucrerie, lieu où l'on fabrique le Sucre. 

Sa difpofition , grandeur , & con
füuél:ion > 2 J 5 

Sucrier de Montagne , ou bois à Barri
que , arbre dont on fait les Furail
ks, 406 

Superfiition des Ouvriers des Hles for 
la coupe des arbres,, 1 ,+ 

T 

T Able de Moulin à Sucre. Sa def
. cription, fa maciere, & fes propor;. 

tlons., 18-4 
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Tables volantes ou Etablis, qui accom;;. 

pagnent la Table du Moulin, 19 g: 
Table de Moulin , de L'invention d'e 

l'Aureur, 2.-rG 
Tambours des Moulins. Leur nombre 71 

forme, grandeur , maciere, ufage, &: 
maniere de les monter, 1 87 

Terre propre à blanchir le Sucre. Ses 
differentes efpeces, fa prépa1ration, & 
maoiere-de s'en fervir, 340 

Thé namrel des Hles. Sa defcription,466 
T otineliers N egres, Profit qu'ils rappor• 

tent à leurs maîtres, +u. 
Travail d'une Sucrerie, mde,<lifficile, & 

qui demande beaucoup de vigil.mm 
œ, ~~ 

V 

V Ioaigrerie ou Difüllatoire. Lieu oq: 
l'on fait l'Eau-de-Vie de Cannes. 

Ses utenGles , & la maniere de faire 
cette liqueur, . 4n 

Vin de Coro!fol ou de Cachiman, s, 
Utilité des Ouvriers Efclaves dans une 

Habitation. & le profit qu'on en re• 
tir~ 424 

lin d, !a Table des Matieres de !If 
troijidme f ;irtie. 
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