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MO Y E NS
D'’AMELIORATION

ET DE RESTAURATION,

PROPOSES

AUX. HABIFANS DES COLONIES,

CHAPITRE PREMIER.

PLANTATION DES VIVRES DANS LES COLONIES.

]-JES vivres cultivés & ‘Saint:-Domingue pour la
nourriture des Blanes et des Negres, sont le riz,
le mil de deux espéces, le mais, le manioc, les
patates douces, les pois, les i lgname.s de plusieurs
especes, les bananiers.

Fies vivres cultivés anx 1les-de-France et deJa-
Réunion pour la population blanche et noire ,
sont le blé, le riz-sec, le mais, les deux variétés
de manioc, et les deux variétés de camanioc, leg

IL, A
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trois espéces de patates, les haricots, les pois du
Cap, les ambrevades , le pois-bombetoc, les pe-
tits pois, les ignames dites cambar, et, depuis
quelques annces , les pommes de terre.

Aux Canaries, on cultiveleblé, les pommes de
terre, le mais, et les lupins : voilh les vivres les
plus ordinaires et les plus essentiels des Espa-
gnols qui habitent les les Fortunées. Le blé y est
un objet de commerce et de revenu, et s’exporte
au dehors, ainsi quele vin.

Dv BuL&

Dans les Colonies Francoises, le blé ne sert
qu’a la nourriture des Blancs. Il n'y a parmi elles
que les Tles-de-France et de-la-Réunion qui en
cultivent, de 'espece qu’'on nomme blé de mars.
Le Cap de Bonne-Espérance,, qui en récolte beau-
coup , en nourrit les Esclaves et les Hottentots
domestiques. Dans les premiéres , on le plante
grain & grain ; on ne laboure point le sol ; on ne
le fume point : aussi I'on s'appercoit que les
champs s’épuisent, et que les récoltes diminuent.
On cultive aussi le blé dans quelques contrées
des Indes Orientales, i Surate, 4 la cote d’Orixa,
i Patna, 4 Nagpour : c’est ce dernier pays qui
fournit le plus beau, Les Indiens ont I'babitude
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d’arroser leurs champs de blé par immersion.
Cette méthode pourroit étre suivie dans quelques
parties de la France, et procureroit des récoltes
tres-abondantes, sur-tout dans les années seches.
Jai conseillé, dans mon Voyage an Bengale, im-
primé a Paris, dans I'an VII, de le transplanter.

Je reviendrai sur cette pratique dans I'article
suivant.

Duv Rz

On cultive & Saint-Domingue le rizsec et le riz-
aquatique, et a I'lle-de-France le riz-sec unicue-
ment. Un Auteur moderne, dont le mérite est
connu depuis long-temps, I'a confondu. avec le
riz-pérenne. Celni-ci est aquatique, et.n’est pas
cultivé : il a été apporté de la Cochinchine dans
cette Colonie par M. Poivre. Placé dans les
mares du Jardin national , il 8’y est multipli¢ de
lui-méme. A I'lle-dela-Réunion, on cultive le riz-
sec, et un peu de riz-aquatique ; ce dernier en

petite quantité , et seulement dans le quartier de
Saint-Paul.

Le riz sert, dans ces Tles, concurremment avec
le blé , & lanourriture des Blancs. On en donne
quelquefois aux Noirsdans leurs maladies, comme
un aliment plus léger et plus rafraichissant. Les

CA 2
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oiseaux font heaucoup de dégats dans les chariips
deriz : ils y sont trop multipliés.

Les quartiers secs me conviennent pas i cette
plante , & moins qu'on ne 'arrose de temps en
temps; mais ¢’est ce qu’on n’a pas encore pensé i
faire : elle réussit 4 mervelille dans les terres neu-
ves qui sont exposées a des pluies fréquentes.

11y a des personnes qui plantent du mais dans
le méme champ que le riz : je n’approuve pas
cette méthode , quoiqu’elle semble doubler le
produit. Le riz paroit exiger toute I'ardeur du
soleil , sur~ tout dans les Iles voisines des tro-
piques.

Dans les Colonies Orientales, on plantele grain
4 la houe, dans un chamyp préparé i le recevoir,
par des sarclages exacts. Si I'on pouvoit labourer
e terrain , et le fumer, on obtiendroit une ré-
colte plus abondante (Voyez,dans mon Foyage
au Bengale, la description de la culture du riz
dans I’Asie , tom. IF, pag. 173 et suivantes ).

Il y a des contrées dans Indoustan, telles que
le pays des Corgues, sur la branche occidentale
des Gates , entre le pays des Naires et le Mays-
sour , et telles que le pays des Chanchevars qui
habitent la chaine orientale des Gates, entre le
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royaume de Golconde et le Comdayir ; ou I'on
transplante le riz-sec deux fois 'année. Celie mé-
thode de transplantation, qui n’est point suivie
ailleurs, augmente 1'abondance de la récolte. 11
me semble qu’'on pourroit la suivre dans les Go-
lonies ot Ja culture de ce grain est en usage. Je
tiens ces détails du citoyen Legon de Flaix, qui a
voyagé daus ces conirées, el qui massure que
dans toutes eelles qu’il a parcourues , soit 4 Su-
vale , soit dans le Guzurate , soit dans les quatre
sercars du nord, soit dans le Mayssour, soit dans
toutes les provinces septentrionales de I'Indous-
tan , le Bengale, le Babar, Agra, Oude, Dély,
dont dépend la principauté de Nagpour, Lahor,
Cachemire, Caboul, on plante le blé lui-méme en
pépiniére, et quon le transplante par un temps
de pliie, ou dans des terres qu'on a préalables
ment arrosées.

Jenerépéterai pas ce que jaiditdans 'ouvrage
cité plus haut, pour faire sentir Pavantage de
cette méthode. Je me suis appuyé de 'exemple
qui s¢ renouvelle sonvent en France, de yepi-
quer des tiges de blé dans les champs qut ont
été inondés. La Société d’Agriculture, <ans sa
séance publique du 2.complémentaire AB X,a
donné un t¢moignage public de sox e;‘“f;" an

:
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citoyen Poulet qui, chaque année, a repiqué
& une assez grande étendue de terrain, quil a
cultivé a Salon), département des Bouches-du-
» Rhéne, comparativement avec d’aulres por-
sy tions semeées dlavolée: il aconstamment trouvé
s que lé terrain planté donnoit un produit d’en-
s viron un tiers de plus que autre; que le grain
s étoit d’une plus belle qualilé , et qu'on écono-

=
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misoit les qualre-vingt-dix-sept centiemes de

-

# la semence. Le citoyen Poulet a développé sa

¥

-

méthode dans un Mémoire imprimé; et ses es-
sais , dont le succes est attesté par les autorités
» locales de son arrondissement, et par le prefet
» du département des Bouches-du -Rhéne, ont
s le'grand avantage de lui avoir procuré, chez
s ses voisins, des imitateurs, qui ont commencé
s & opérer la transplantation des tiges du blé, en
s faisant usage de ses procédés s.

8

~

~

Du Mgt

1es Colons de Saint-Domingue cultivent deux
especss de mil : Tun, qu'ils nomment mil-d-
panacie, et Pautre mil-d-chandelle. On taille le
premier wres la réeolte ; il pousse des rejetons
i produispt une deuxiéme fois; le second ne
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vapporte quune fois : I'un et Yautre, étant taillés
verds , servent de piturage aux bestiaux.

Dans nos Colonies Africaines, on ne fait pas
de plantations de ce gramen , quoiqu'il y yienne
trés-hien : la quantité considérable de petits oi-
seaux qui g’en nourrisent ne laisse plus rien s
pour ainsi dire, au cultivateur; c’est ce qul a fait
renoncer i cetle culture.

Les Noirs de Ia cOté orientale d’Afrique,, du
coté de Mozambique , de Quiloa, de Zanzibar ,
jusquan Cap Gardafui, font d’abondantes ré-
coltes de ce grain, qui estleur principale nourri-
ture. 11 foisonne heancoup, il est trés-sain et treés-
nourrissant. Si 'on venoit & bout de détruire la
plus grande partie des oiseaux, qui sont un fléau
pour l’Agnculture dans les Colonies Orientales ,
I engagerms leurs habitansa cultiver celle plante.

Dy MAiTs.

Le citoyen Ducceurjoly dit que le mais se
plante 4 Saint-Domingue, en aofit, septembre, €
avril, et que la récolte se fait au bout de trois
mois (tom. I, pag.73). C'est apparemment une
espece particuliered ce pays, qu'il seroit 4 propos
d’introduire en France etdans lesIles de 'Ovient;

Ag



8 MovENS "D’ AME I ORATION

car celle que I'on culiive dans ces; derniexs pays.
est bien plus long:temps & donnér des fruits daps,
Tétat de maturité.

1640 o oedrpl )

Le mais s Plante en tout lcrnps auxTes Afvic
caines ; mais la saison des pluies est Ia plus’ fﬁvo-

rable, **™ ‘ = -,_

Le méme Auteur ajoute, qu op en, nourrit les
volailles, et qu'on en enﬂmmc les pores. Dans
ces derniéres Colonies, il estrare qu’on en dm:me
dux cochons; mais on en nourrit les Yolailles’ et.
les pigeons, et méme les Négres. Plusieurs crédoles,
accoutumés i cetle nourr itre, Ta “préferent 4
toutes les autres. Dans Iu: deux Tes Orientales),
on pass(, le 5ram sous une pellte meule de Pl(!!'l‘(‘,
qu'on fait tourner & bras, et q 1 est placée au des-
sus d’nne autre meule de’ pierre immobile : on ne
le réduit pas en farine ; il est seulement concassés

on le vanne ensuite, pour scparer celleci, que
T'on donne ordindirement aux petites volailles et
anx cochons. On cuit le concassé A] cau, comme
le 1~1z. Ccuc nourriture est, de celle maniére

irés-saine, et de facile digestion. Jai vu, dans un
temps dedisette, mcler de la farine de mais 4 celle
de fromenl, mais le p'lm quon en faisoit éloit
lourd, et (l:fﬂcxlc a digérer. Je prcfu'crms.}e mais
concasse pour le gotit et pour Pestomac : peut-étre
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que st it mélé dela fari i
que silon avoit mélé de la farine provenant d'un
mais germé, ensuite séché, & celle du bi¢, le pain
et été plus savoureux et plus léger ; mais il me
semble que la fécule du manioc, ou de patates,
ou de pommes de terre, est préférable.

Je crois faire p]aisi_raux‘habitanﬁ de toutes les
Colonies, en leur indiquant une nourriture qu'ils
rejetent sans la connoitre,, et dont 1ls peuvent
tirer parti ; ce sont les grappes du mais.

Le Cltoyen Dcsloges dit « qu'aprés avoir f: it
3 concasser des grappes du mais, bien seches, et
5 dt,pomllees de leurs fruits, il Tes a fait réduire
» en farine dans un moulin & bl§ ordinaire; il a
» fait faire ensuile , sous ses yeux , du pain avee
59 cette seule {arme, et son Operatmu a réussi....
9 Melanﬂee avec un tiers ou moilié de froment
s ordinaire , elle donnoit un pain, aussi sain
s qulagréable b,

Je pense bien que cette farine doit étre blutée
‘ou tamisée , pour en séparer le son, cest-i-dire
Ies fibres. Quand méme elle ne seroit employée
qu'h la nourriture de la’ basse-cour et’ des ani-
maux , ce seroit une grande économie , et un
moyen', dans dé cértains cas’, de prevenu la
disctte,
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Dv Manrtoec

Le Citoyen Ducceurjoly dit que le manioc
s'accommode dupremierterrainvenu. Les deux
variétés de manioc et de camanioc, que nous
avons a I'lle-de-France, ne s'accommodent pas
également de toute sorte de terrains. Celles de
manioc venlent des expositions un peu seches ;
dans celles quisont humides, ces plantes viennent
plus en branches qu’en racines ; et celles-ci sont
aqueuses , et plus véneneuses que les autres : an
conltraire, le camanioc blanc, et sur-tout le cama-
nioc rouge, se plaisent mieux dans les terrains
pluvieux que dans les secs.

Les tiges des camaniocs s'élevent droites, et
ne sont pas branchues comme celles des maniocs;
les racines des premiers sont plus hatives, et n’ont
pas autant de venin que celles des seconds: on
se dispense quelquefois de les mettre 4 la presse
pour enlever le suc vénéneux qu’elles contien-
nent,, comme cela se pratique 4 'égard des ra-
cines dumanioc qu'on a rpées. Les premicres ,
étant cuites 4 ’ean, ou sous la cendre, incom-
modent bien rarement, dans nos Iles, les per-
sonnes qui en mangent,
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Ces plantes forment, dans quelques quartiers
de I'lle-de-France, la base de la nourriture des
Negres; elle est saine et substantielle: tous les
animaux en mangent sans répugnance.

On n'a pas encore essayé de faire les planta-
tions avec des racines coupées ; je crois qu’elles
réussiroient , et qu'elles avanceroient le temps
de la récolte. En général, on ne donne pas
d’assez grandes dimensions aux trous destinés a
recevoir les batons de manioc et de camanioc.
On les rompt presque par-tout; il vaudroit beau-
coup mieux les couper: on n’y met point de
fumier , il est trop rare dans les Colonies ; mais
on pourroit y substituer un engrais aussi bon,
qu'on a sous sa main ; ce sont les herbes du
champ que Ton fouille, qu’il faudroit mettre en
tas , avec les sommités des branches et les feuilles
du manioc , dans les trous destinés & la planta-
tion : on les couvriroit avec un lit de terre, sur
lequel on coucheroit les bitons, ou les racines du
manioc.

On assure qu’il y en a & Saint-Domingue une
espece que P'on réeolte au bout de quatre mois
de plantation. Si cela est, voila une acquisition
4 faire,, bien importante pour les Colonies qui
nont pas celle espece hitive,



12z MoyYENS DAMELIQRATION

J'ai apporté en France de la féeule de manioc,
4 mon dernier voyage a I'lle-de-France ; j’en ai
fait faire du pain , en la mélant, parmoitié , en-
suiie par tiers ;. avec de la farine de froment, Ce
pain est trés-bon ; il est méme plus savoureux
que celui fait avec dufroment pur; mais il ne
{rempe pas aussi bien que ce dernier. Jen ai
conservé pendant quatre mois', qui n'a éprouvé
aneune altération ; il étoit trés-sec, lres-ferme
et ne pouvoil éiré mangeé qu'apres avoir été hu-
mecté, '

Ceci me rappelle que le ciloyen Baumé a
trouvé le moyen d’extraire la fécule contenue
dans le marron d’'Inde, et delui enlever I'amer-
lume qui en paroissoit inséparable. 11 a envoyé,
dans le temps , le détil de ses procédés, au
Directoire Exéculif, et des petits pains fabriqués
avee moili¢ farine de froment, et moitié fécule
de marrons d’Tnde 3 ils ont été trouvés trés-bons.
(In ne sera pés surpris que le Directeur Carnot
ail accueilli cetle découverte , comme elle méri-
toit de I'étre. Tout Jesecrel dé Vopération con-
siste & réduire ce fruit en piie extrémement fine,
i la délayer dans beaucoup d'eau , et i décanter
celle-ci immédiatement apres la préeipitation de
la fécule. Si Pon tarde, les parties résineuses,
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qui ont de Yamerlume , se précipitentaussi, ct
commuuiquent ce golit & la fécule. 11 est néces-
saire de renouveler le lavage plusieurs fois,

Jai extrait une fécule des glands de chéne;
elle éioit grise , parce que les fruits étoient des-
séchés lorsque je les ai travaillés 5 frais , ils don-
neroient unc fécule blanche. Jat éprouve qu’on
en obtenoit une colle qui a plus de force que
celle faite avec la farine de froment. Je crois que
toutes les fécules des graines et des racines ponr-
roient étre converlies en sagou , si on les cuisoit
un peu avee tres-pen d’eau , et qu'elles auroient
les mémes propriétés.

DEs PATATES,

Nous avons dans les Tles de I'Orient trois es-
peces de patates; la blanche , qui est originaire
de Madagascar; la rouge, de la Chine, et celle d¢
Malaga. La premicre est la plus farineuse; la
seconde est la plus hative et la plus grosse ; la
troisieme est la plus sucrée. On forme ordinai-
rement les plantations des deux premiéres es-
peces avec les tiges de ces plantes, qu'on nomine
improprement le bois, et de la troisitme avec
les racines charnues, qu'on nomme mal 4 pro-
pos graines.
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On n’a pas encore essayé de ramer les patates.
Je conjecture que cette méthode augmenteroit
singulierement leur fécondité. On pourroit alors
les planter beaucoup plus prés qu'on ne le fait.
On piqueroit en terre des branches d’arbres qui
auroient beaucoup de rameaux, sur lesquels
ce convolvulus s’étendroit, Cestun essai que je
recommande 4 la curiosité et an patr*otisme des
Colons. Je suis persuadé que les racines seroient
plus grosses , plus farineuses, et de meilleur
golit, parce que les feuilles seroient plus expo-
sées & Dair et au soleil.

Il y a une aulre racine qu'on a transplantée
de Madagascar a ces Iles, et qui se nomme
omime. Elle est plus farineuse que la patate
douce , moins sucrée, beaucoup plus pelite ,
oviforme , et plus agréable au gott. Elle ne
rampe pas : on la multiplie en plantant les plus
petites racines entiéres. On n’en fait pas de
grandes plantations, parce qu'elles cofiteroient
trop de temps. En effet, elles doivent étre heau-
coup plus rapprochées que les patates, On en
retireroit aussi une fécule, ainsi que des igna-
mes , et des racines de sonze , et de celles
des choux caraibes , etc.

Jai parlé dans I'article précédent de la fécule
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du manioc; mais ce que M. Barré de Saint-
Venant, Associé de la Société d’Agriculture du
département de la Seine, dit dans son ouyrage
intitulé, Des Colonies Modernes , p. 293, mé-
rite d’étre connu et répandu dans toutes les Co-
lonies. « La farine de patates donne un pain
» bien plus exquis, bien plus savoureux que
% les céréales de France; elle contient en plus
» grande quantité la substance amylacée, par
» excellence , que le plus beau froment (1); et
% je dois dire, & cet égard, quen 1784, il en
% a été fait chez moi, & Saint-Domingue, qui
» avoit toutes les qualités que I'on peut désiver ,
» et que M. Parmentier, quien arecu, avoue

(1) Le plus beau froment n’est composé que de son
et de substance animale, en trés-petite quantité, et de
substance amylacée qui 8’y trouve dans une trés-grande
proportion. Le son est sans doute inutile ; mais le gluten
est nutritif, et contribue & faire lever la pite. Il est
difficile de concevoir que la patate contienne plus de
substance nutritive. Avec 'amidon seul, on ne feroit
qu’un pain lourd ; mais la patate étant sucrée, contient
le principe de la fermentation spiritueuse, qui est la
plus favorable & la panification. Pour conserver ce prin=~
cipe, il ne faut pas laver les racines réduites en pite,
ou méler & la fécule une liqueur vineuse, le vin de cannes
ou le calou, etc.
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» élre tel que je le dis; et comme la méne
% quantité de terres en palates produit beau-
» coup plusde celte subsistance que le plus beau
s champ de froment, il sera inutile de songer
» &4 cultiver du blé, attendu que la patate
s seroit plus profitable. Je donnerai ailleurs Ia
s maniere de la préparer , pour en faire de la
% farine et du pain .

~

11 est faichenx que I'Auteur n’ait pas détaillé
son procédé. On concoil aisément comment on
peut extraire la parlie amylacée , c’est-a-dire, la
fécule, de la patate, en la broyant, et en mettant
la pite dans de 'ean; mais tout ce que I’Auteur
dit ici, ne paroit pas convenir entierement i
celte opération.

Des Haricors,

On cultive dans les Colonies Orientales des
haricots de plusieurs espéces ; les blancs de Sois-
sons, les rouges , les bruns , les pailles , les noirs,
Ce n'est pas la meilleure nourriture que l'on
puisse donner aux Negres : mais comme toutes
ces especes réussissent dans quelques quariiers
de ces Colonies, c’est un vivre qui n'est pas &
rejeter , dont les Blancs font une grande con-
sommation , el que I'on donne pour légumes

aux
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aux équipages 'des vaisseaux.' On en transporie
dans I'Inde, qui w’en réeolte point de secs, et
ol ce Jégume est tres-estimé, Les havicots de ces
iles me sont pas inférieurs i cenx de France.

On. ne les vame pas’; cependaﬂt cette preczm—
tion augmenteroit le produit dé' ces plantes , et
la honne qualité'des fruits: Il seroit A désiver
que l'on piit donneérquelques éngrdis it la terre ;
car ce végétal Veffiite 4 la Jongue. *

On cultive depuis peu d’années , 4 I'lle de la

Réunion , un' havicot blane , gui rame, qui est
) » qu

beaucoup plus petit que celuide Soissons, et

qui est excellent; je n’en conmois pasVorigine;

J’en ai apporié des graines en France; ou cette
PP 8 J

espece. a tréssbien. réussi. Venm ai distribué

Bordeaux et & Papis.

DEs pifFfRENTES nsni:'czs pE Pots

Les pois-di-Cap; ainsi nommés aux Iles de
France et de la Réunion 4 sont les meilleurs de
loits , verds et secs; ils sont vivaces, et réussissent:
trés-bien dans les terres séches 3 ils servent de
légumes anx équipa"es des vaisseaux, On n’ent
connoit P"l& 'orvigine; mais je pru.ume qulils ont
“téapportés du Cap Francois ; ils né proviennent

IT: B
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pas du Cap de Bonne-Espérance, Les Hollandois
les ont tirés demos Colonies ; ils dégénérent chez
eux. ;

Ce végétal s'étend beaucoup ; ‘il veut étre
planté a grande distance I'an de Tautre. Son
fruit est gros ; il ‘a la forme d’un haricot. 1l y
¢n a de blancs, daulres tachetés de rouge plus
ou moins, d’autres rouges : on préfére les blancs.
On ne les rame point; mais j'estime que cetle
précaution seroit tres-utile.

Je crois devoir prévenir que'les fruits des
plantes Agées sont amers et mal-faisans, En gé-
néral , tous les légumineux sont ‘dangereux des
quils sont amersiJen ai vu deux exemples
malhetirens. Deux Négrillons de'ma honne voi-
sine , madame de Maudave, mére d’une famille
respectable, mangerent des pois du Cap verts
et crus, qu’ils avoient cueillis sur des pieds tres-
vieux , et abandonnés. 1ls eurent des vomisse-
mens et des eonvulsions. Malgré les remédes
quon s'empressa de leuradministrer , 'undes
denx mourut ; 'antre réchappa , mais il en fut
tres-incommodé, bl

Les pois-d’Achery, ainsi nommés da nom. du
premier Habitant qui en a introduit la culture
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dans cette lle , sont blancs , petits, et excellens :

la plante qui les produit est \'wace et s’ dcnd
beaucoup. :

Les pois-d’Achery rouges , qu’on norame pois
de Chine a TTle-de-France, sontun peu pius
gros que les précédens , mais ne sont pas aussi
bons ; ils sont vivaces. On cultive peu des uns et
des autres ; cependant les pois-d’Achery blanes
meériteroient celte attention'y el d’étre ramés
dautant plus qu'ils foisonnent beaucoup.:

Les pois-Bombetoes (‘ommq_tic;;nt a étre ne-
gligés , parce qu'ilé deviennent amers, On lesa
tirés de Bombetoe, situé dans la pariie la phas
seplenmnna]c de Madagasmr._ 1 seroit peul-dtre
nécessaire d’en renouveler tous les ans les p]dn-
tations, Ces pois sont rougehtres, de mechocw
grosseut, et presque réniformes,

Les petits-pois ne se mangent q’ue verts dan;‘-
ces Iles.

On y cullive aussi des lentilles, mais elles
sont réservées pour la table des Blancs,.

Fai déja parlé de I'ambrevade, arbrissean
légumineux , qui éngraisse 1a teyre , et dont le
fruit , étant sec, serl quelquefois de nourriture
aux: Noirs et aux pores: qoand il est vieux, il

B2
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se cuit difficilement. Cependant 'y suis parvenii
par le procédé suivant ; j'ai jeté des ambrevades
dans une eau bouillante; J'ai couvert la marmite
qui la contenoit, et je I’ai laissée auprés du feu ,
jusqu'a ce que ces pois fussent cuits ; c’est 'af-
faire d'une demi-henre, ou de irois quarts ’heure
au plus de cuisson,

On cultive encore, dans les Tles de Orient
irois variétés de phaséoles , nommés voambes ,
et par corruption bokémes. On les a tirés de
Madagascar. Les uns sont blonds, les aulres
roux, les antres moirdtres : on n’en fait pas de
grandes plantations. Ils sout annuels, petits et
oblongs; ils ont un gotit de pois ; et c’est pour
cela que les Noirs et les Malabarres qui habitent
ces lles , les aiment beaucoup. Leur produit est
‘considérable; mais ils sont sujets & élre piqués
des vers. Il faut prendre des précautions pour
les conserver d'une année 4 Vautre, J'en ai ap-
porlé en France, et jen ai envoyé dans la plu-
part des Colonies Frangoises.

1l y a dans le Bengale plusieurs especes de
pois vivaces ; les uns blanes ou blanchitres ,
les autres brans, qui forment variété, qui s'¢-
tendent beancoup, et que I'on dit trés-bons, J'en
avois apporté de ce pays a Ille-de<France : ils v
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sont ires-bien venas ; mais J"ai nézlisé de les mul-
tiplier , parce qu’ona beaucoup d’atitres especes
de ce genre, qui ne laissent rien & désirer. :

Les Hollandoeis font un grand ‘usage, & Ba-
tavia, du pois-cattian, pour, les équipages des
vaisseaux.' Les Chinois quiy sont élablis en
consomment. beancoup. Je ‘crois que le méme
légume est aussi cultiyé i la Chine. On ne I'a
pas encore introduit dans les lles de France et
de la Réunion : je ne présume pas qu'il mérite
la_préférence sur la plupart des pois de ces
Colonies ; cependant. il seroit & propos d'en
essayer la cullure : pent-étre ce végétal donne-t-f
deux récolies dans Jannée; peutsétre , s'il n’ewn
donne qu'une, est-elle trés-abondante.

DEes Lupi1ins

Ce pois est assez connu , puisqu’on le cultive
eii Furope, Les habitans de Ténériffe en font
Teur principale nourriture : ils le réduisent en
farine, dont ils font'de la bouillie. J'ai déja fait
connoitre comment ils engraissent leurs terres
par le moyen de cette plante fertilisante,

Des 16N aAMES.

Suivant M. Dacoenrjoly, on cultive deunx
B3
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especes d’ignames, & Saint-Domingue. Je n'en
connois qu'une 4 Ille-de-France, quenousavons
tirée de Madagascar , ef.que nous nommons
cambars. Cetle racine est , en général , peu es-
wimée : elle i'a quune récolte dans 'année, au
lieu que celle’ de Guinée en a deux, au i-'ip-
port du ménie Antétir. Tl a]otlte qtt’elle se gﬁ[c_
Aussitdt qu el.lk: “est fouillée, et qu’il faut Ta con-
gommer 4 niesure qu'on la tire de terre : on ne
peut done ‘pas’ en faire magasin, 4 moins de
trouver un moyen de la dessécher. Tl me semble
qu'on y paruendrmt en la mettant au four,
apres ]avon' doupee pa‘r tmnchcs.

Dns.,Pommns pE TErRRE

On est venu a bout, depuis quelques années,
de faivre de grandes plantations de pommes de
terre , a 'lle de France et sur-tout a la Réunion.
Elles fmsonnent beancoup. Quoaqn elles soient
un pen moins savourenses et moins farineuses
que celles de France, cest. un tréshon vivee;
qm réussiroit micux sur Jes mornes de Saint-
Dominguie, que dans les plaines. J'en ai planté
autrefois 4 Plle-de-France, dans mon im'din:
Javois fait faire de grands trous , au fond des-
quels j’avois mis des herbes vertes entassées , et
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une couche' de’ terre par ‘dessus! Tes' racines

éloient nombreuses, et étoient devenues mons-
trueuses,

La fécule ?jln’on en retire sert A fdive de
la créme, et Plusneut‘s autres miels agréables :
mélée avec pal!.le égale de froment, et con~
vertie en pain, clle lc rend: lourd 4 et méme
plus que la féenle de manioc. Les pommes de
lerve caites 4, la yapeur de, I'eaw honillante,
pclees, retimtcs en pate, et mélées avec cgale
partic de f'm'me de froment bicn levée, forment
un pain mapgeahlt_ et nourrissant ; mais’ il de-
vient lourd , lorsqu’il est rassis.

On a fait,'avec “ces racines , plusicurs autres

préparations, donl le détail nous meneroit trop
lom, » - -

DEs BuNasNDERS

Il.y a beaucoup despeces de bananiers dans
Yes Tes Afvicaines; mais je doute qu'e]les aient
celle cullivée & Saint-Domingue, qui sert, dans
ce pays, & la nourriture des Négres. « Clest,
» dit. M. Ducceurjoly, une véritable manne.
» Une fois plantés , on n’y pense plus; ils mul-
3 tiplient si abondamment , gi'on est oblige

B4
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ss d’en retrancher le superflu; de sorte que’,
» quand on a une fois une bananerie, il y en
» a pour la vie de 'homme, pourvu qu'on ail
» soin de les ¢lagner une fois 'an , et dcu Oter
» les halliers et 1és lianes qui leur nuisent. On
»a soin de les planter ‘dans les endroits hu-
s mides , et princip‘alenienf le lnnig des ravines,
s quand oneii a la commodité 4. (T. T, p.74 )
L2 Auteur a négligé de dire’ A quelle distance
on'‘les place lés wns des atileés, Ce SGIOlt pom
]es Iles Orientales, une a('qmsmon mteless'mlo
it faive. Elles ont un bauamcr de RIadaE,asc ar',
dont le fruit &t nionstruenx ‘o ‘tres-fal neus ;
mais il ne paroit pas que ce soit i méme espece:
cependant je serois dayis de le multiplier.

" Llinconvénient de cette plantation est qu'elle
est ordinairement détruite par les ouragans : alors
il faut attendre quinze ou dix-hwit mois que les
rejetons portent fruit. Le Colon ne peut done pas
compler essenticllement sur le produit de sa ba-
nanerie pour lanourriture.des Negres. 11 st vral
que, dans Je cas d'un ouragad ,/le manioc et le
camanioc sont cassés ou renversés, et les tiges des
patates endommagées ; mais les vacines des pre:
mieres p]’lnles sont consu'vees ‘et!la vege!ahois
des dernieres est;prompte.-
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La plante qui porte ce nom est une grande cs-
p&ce d’arum , dont les feuilles lendres se cuisent
et se mangent en guise de choux, et dont les ra-
cines grosscs et chaumes cultes a I'eau , ou g1‘li~
1ées sous la cendre, étoient la nourriture des Ca-

.'uhcs. Je Tai cultivée al’ lle-de-France par curio-
sité ; elle y venoit & merveille,

Nous avons dcux aulres eepeccs darum , qui
yiennent natm'g,]lemeut dans Jes erlel‘LS de cette
C olmne, qu'on nomme Sonzes , mot emprunté
des Madécasses, et dont les Negres mangent quel-
qucfms les racines , par caprice ou par bescin,
mai$ dont on nourrit les cochons. On fait bouilliy
ensemble les feuilles, les uges et les racines ; et
on leur donne le tout. 1l y en a denx espeg:es., le
sonzeb]auc etle sonze rouge: le premier estmoins
fere, et il est preéféré, J'ai cultivé ce dernier en
terre Swhc- il est alors plus nourrissant: on pour
roit donc en faire des p]autauons pour la nourri-
ture de la porcherie; et je crois.que los volailles
8 en accommoderment

Si Tes Colons avoiemt en réserve un champ
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garni de I'une de ces trois especes darum, ils se-
T ant assurés deJa subsistance delenrs Negres ils
auroient cette ressource, dans le cas de disette.

On est'dans I'usage, aux Tles Africaines , de
donner aux cochons des papayes vertes, coupees
par lranche, pour nourriture. Si elles étoient
miires , elles leur conwendroxenr, mxeux mais
les Noirs, n’en laissent guére parvenir 4 maturité.
On ne fait point de piautations de pépayéiﬂs; on
ne les culjive point. Les graines semées par les
Noirs ou par les oiseaux, multiplient ces arbres.
Il'ne semble que, si I'on en formoit des vergers
un' pest condidérables, on auroit sous la main
une nourriture abondéqie adonner aux cochons.

Drs Vnnm TIRES nzs 'ARBRES , ET DE QUELQUES
B UTRES VLGETAUX-

Je'ne férai que citer les vwres que T'on peut
tiverde quelques arbres: lerima, ou arhre—a-pam,
le sagoutier ; le mellnry, on mel]ora, le sycadis,
ou arbre: a-pam des’ Cafre"- 5 mdlgme an Cap de
Bonne - Espérance , ‘et le chﬁlalgmer de I'le
Lucon.” Quoiqu’on assure que celui de France
vienne bien sur les montagnes de St.Domingne ,
je penche & croire que celui qui est indigene dans
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la capitale des Philippines, transplanté dans les
autres Colonies, dont le climat est & peu pres le

méme , fourniroit des récoltes plus abondantes.

Jajoute i cette énumeération le tavoulou de
Madagasear, plante-dont les raeines”bulbeuses
sont nutritives. Les Insulaires en retirent une fé-
cule blanche dont ils font des galettes; la cambar
rampante du méme pays , dont les bulbes plates
et rondes viennent aux aisselles des feuilles. Ti
¥ en a deux espéces semblables : Tune porte des
fruits ‘amers, et I'autre non.

Ces végélaux, que nous ne possedons pas en-
coretous, ne peuventqu’augmenterles ressources
des Colonies , dans le cas de disette, el multlphcr
les'j ]oulssances. L

Les deux especes de plstache% de terre, l'ara-
c]iyde et la g]ymne la graine du cotonier , celle
du sésame, nommé gmgsbf dans I'Inde, et gigiri
a Smnt‘-Donungm, dont les pulpes peuvent étre
cmployées en galettes, apres qu'on en a exprimé
Phuile, ne peuyent pas éireregardées comme une
ressource alimentaire , mais comme des objets
(l'agl‘émeni;; et comme des variétés qui ne sont
pas irvejeter.
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CHAPTTRE 1T

Des CANNES-A-SUCRE, ET DE LEURS PRODUITS.

I: projet que j'ai présenté, dans I'an Vill, ala
Société libre d’Agriculture du Départenent de la
Seine, dans un Manuscrit qu'elle a jugé 4 propos
d’insérer dans le i&rt,micr vol umedeses Mémoires,
a élé auaque par différentes pu SOnNES.

Je proposois & essaycr la cultu:e d(—S cannes-i-
sucre dans nos Déparlemens méridionaux , en
choisissant 'espéce la plus hative.. Les uns ont
prétendu que ce végelal n'y réussiroil pas, par(.c
que le soléil 'y étoit pas assez chaud les aulres
ont pensé , avec plus'de fondemem, que les can-
nes-i-suecre exposees en p]cm mr ne, ré.-.le.lerou,nt
pas aux froids de Ihiver; d'autre_s ont'» lqde celte
idée, conime contraire ank mtéréts de nos Colo-
nies. Celte derniére | qmnou a été celle du Mi-
nislrc’ de' la'M’mine‘ il a’c'ﬁ'”]é i)omé 'de' me la
que jaurois i faire a ses ob]eclmns, quc pour
m’annoncer un jugement positif sur cette ques-
tion. :
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Comme elle est trésintéressante, je erois de-
voir la soumetlre au public, et la discuter de
nowveau, i

Je commencerai par transcrive la lettre du Mi-
nistre , et ma réponse; jajouterai ensuite que’~
ques détails, qui me paroissent propres a infir-
mer son opinion ; enfin, je répondrai aux objec-
tions que je viens de présenter, ct J'exposerai
une méthode de cultare, qui doit préserver les
cannes des rigueurs de Ihiver.

BUREAU DESCOLONIES.
LIiBERTE Fosvirh

Paris, le 15 nivdse an 8 delaRépublique,
une et indivisible.

Le Ministre de la Marine et des Colonies , au

‘o citoyen Cossigny.

- Le citoyen Silvestre, Secrétaire-adjoint de la
Société libre d’Agriculture, m’a transmis, Gi-
toyen , I'extrait de votre Mémoire sur la caltuve
des cannes-t-sucre de Batavia dans nos Colomies
d’Amérique , et dans nos Départemens méridio-
naux, et sur inttbduction a Ulle-de-France de
trois usl»éces de cannes décrites par Rumphius.

9
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Je vous remercie de m’avoir fait connoilre un’
Mémoire qui contient des recherches sur une
plante économique, dont la culture peut aug-
menler les productions de nos Colonies,

En effet, les avantages que I'on peut retiver des
diverses especes de cannes-a-sucre de Batavia
sont trop sensibles, pour ne pas devoir fixer Pat-
tention du Gouvernement, d’une maniére tres-
particuliere, Je me propose de faire passer Pex-
trait de volre Mémoire anx Délégués dans nos
Colonies, afin qu'ils propagent les idées utiles
qu'il renferme. ; :

En adhérant & votre opinion sur Putilité de la
culture des diverses especes de cannes-a-sucre de
Ve de Java, dans les Antilles, je ne puis étre de
votre avis sur la nécessité de les introduire dans
nos Départemens méridionaux. : .

Il importe infiniment, pour nosrelations com-
merciales, que nos Colonies cultivent exclusive-
ment les cannes-4-sucre; et Pon devroit méme
regarder la réussite, en France, de ceite plante
économique, comme un moyen de paralyser le
commerce , et de diminuer nos exportations et
nos importations. Le joar ot nos Colonies se pas-
seront de la Méu-opole , et wice versd, notre na-
vigation se réduira 4 in simple cabotage.
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Bornons-nous donc & améliorer la culture des
cannes-a-sucre dans nos Colonies ; et, sous ce
rapport, vos recherches agricoles , portant 'em-
preinte du zele, des connoissances, et de 'amour
de votre pays, doivent fixer la sollicitude du
Gouvernement , et les soins des planteurs colo-
niaux. :

Signé, ForralT,

REPONSE.

Paris, le 17 nivése an 8 de la République,
une et indivisible.
Cossigny , ex-Ingénicur, au citoyen Forfait,
Ministre de la Marine et des Colonies.

CitoyrN MINISTRE,

Jal recu la letire que vous m’avez fait I'hon-
neur de m’écrive, par laquelle vous m’annoncez
que le Secrélaire de la Société libre d’Agriculture
du Département de laSeine , 4 laquelle je suis as-
socié, vous a adressé, au nom de la Société, ex-
trait d’'un Mémoire que je lui ai remis, contenant
des obsgx‘vations sur la canneii-sucre de différens
pay's.'

Je propose d'introduire dans nos départe-
mens méridionaux les especes de cannes les plus
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lifitives et les plus productives , pour-en essayer
la culture ; et je regarde Jeur réussite comme un
succes lrés-avantagenx i la prospérité: de la Ré-
publique.

Vous paroissez , Citoyen Ministre, embrasser
iine opinion contiaire; vous pensez qu’il importe
infiniment pour nos relations commereiales que
nos Colonies cultivent exclusivement les cannes-
a-sucre.

Cette question nie paroit d’vn grand intérét, et
devroit étre soumise & une discussion méthodigue
et approfondie : il ne m'appartient pas de la ré:
soudre. y

Permettezzmoi de vous présenter quelques ob-
seryalions.

Si la canned-sucere Féussissoit pa1fmtement en
France, si sa culture pl‘enolt un grgnd degne
d’accroissement, et qu'elle fournit abondamment
et & bon marché du stcre, non seulementi i la
consomunation de la France , mais encore i Pex-
portation, chez les nations del'Europe, del’ Alm—\
que, et de la Turquie a“.mhque; il en résulteroit
d’abord une grande prospérité pour nos Dépar-
temens meéridionaux, Le but de I'établissement
des Colonies 1n’est autre chose que P'avantage de

Ja
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la Métropole; et cet avantage se réaliseroit, sous
ce point de vue, sans leur participation. Il en ré-
sulteroit que nos relations commerciales, dans le
cas supposé d'un grand suceés qui fourniroit un
grand excédant, prendroient de 'accroissement ,
sans craindre la rivalité des Anglois et des autres
nations de 'Europe, qui ont établi des Colonies,
et qui ne pourroient pas entrer en concurrence
avec la France, pour le commerce du sucre: il en
résulteroit encore que cette denrée précieunse, si
agréable, si wutile, si salutaire, deviendroit 4 la
portée du pauvre, vu le bas prix, Cette derniére
corisidération me paroit d'une trés-grande impor-
tance. Un Gouvernément paternel et patriote
doit s’occtiperdes jouissances du peuple, sur-tout
lorsqu'elles pevent contribuer & entrétenir sd
santé, et qu'elles donnent & 'Emipire un degré de
prospérité, en excitant le travail et 'industrie, en
augmentant le commerce. Je suis persuadé que
teluicel prendroit un grand aceroissement, dans
le cas supposé d’un succes complet.

Les Coloniés ont assez d’autres objets de cul-
ture,, pour occuper les bras de leur médiocre
population : Vindigo, le café, le cacao , la ca-
nelle , le girofle, la muscade; le coton, que
nous tirons presque tout de V'étranger, qui est la

I G
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maligre premiére de plusieurs arts, etdontla con-
somunation pourroit s’aceroiure prodigieusenment;
le poivre , qui est aussi d’une grande consomma-
tion dans toute 'Europe, dans I’Afrique, et dans
PAmérique , et dont les Anglois ont, dans le
moment acluel, le commerce exclusif, pala
conguéte des états du malheureux Tipou; le #hé,
dont nous pouvons introduirela culture sur quel-
ques monlagnes de nos Colonies; le camphrier,
que les Européens n’ont pas encore pensé amulti-
plier dans leurs établissemens dloignés; lesagou,
dont Pusage deviendroit général, il éioit & bas
prix; la filasse, extraite de beaucoup de végétaux
ndigenes aux Hes, etdontles produitsne le cedent
pas aux qualités du chanvre, d’apres des essais
que jai fait faive & Plle-de-France; le dina-rang,
de fa Cochinchine, ‘qui est un indigo verd; le
chaya-ver de I'nde, qui est employé aux tein-
Lures rouges; la cochenilie elle-méme; Varbre-
de-vernis, la ravine-sara, dont il paroit facile
d'introduire I'usage en Europe; la calombe , le
curcuma, le gingembre , a zédoaire, le car-
thame, que ai vu culliver avec succés i 1'Ile-
de-Frange;enfin ,beaucoup d’antres productions,
qu'il gerait trop long d’énumérer ici, suffiroient
a la prosperitéides Colonies. La France ne peut
pas entrer en vivalité avec elles sur-la plupart
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des objets que je viens de détailler : ainsi, leur
commerce ne seroil point paralysé; lenrs expor-
tations ne seroient point diminudes. Au lieu d’a-
voir le sucre pour objet principal, clles se com-
poseroient de plusieurs autres tres - intéressans ,
el que nous tirons en grande partie de I'étranger,
pour nos arts-et pour nolre consommation. La
Métropole seroit pourvue de sucre, plus abou-
damment etd un prix plus bas; elle en fourniroit
méme P'excédant aux Nations étrangbres , et son
commerce prendroit de Vaceroissement.

Je ne sais pas & quel point P'on peut compter
sur la restauration des Colonies: personne ne Ia
désire plus que moi. Si elle est long-femps i se
faire, pour parvenirau mémedegré de prospévité
qu'avant la révolution , ce seroit un temps pré-
cieux de perdu sans dédommagement, peudamt
lequel nos rivaux approvisionneroient la France
d’une denrée de premicre nécessi_[:é'. Si ces mémes
Colonies, quiexigent de grandes avances et méme
des sacrifices pour lenr restauration , venoient &
étre la proie des Anglois, quels regrets n’aurions-
nous pas d'avoir négligé de subvenir a leur de-
faut, par les ressources de notre sol et de notre
industrie !

‘Quoi quil en. soit, je soumets , Citoyen
: Cz
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Ministre, & vos lumiéres, ces observations dictées
uniquement par Famour de mon pays; si vous
les improuvez , je lrouverai mon excuse dans le
motif quiles a inspirées , et dans la Société d'A-
griculture , qui paroit avoir adopté la méme opi-
nion que moi, en vous engageant i introduire 4
dans les départemens méridionaux, des cannes-i-
sucre d’Otaiti et de Batavia, lorsqu’elle vous a en-
voyé I'excellent Mémoire du citoyea Moreau de
Saint-Méry, sur la canne-a-sucre d’Otaiti.
Salut, respect,
Signé , CossIGNY.

Je crois qu'il est &4 propos quej'ajoute ici I'énu-
mération de quelques autres végétaux, qu'il et
été trop long de citer dans ma lettre au Ministre ,
et dont la culture seroit tres-utile aux Colonies.

Le nopal, pour la récolte de la cochenille. Le
citoyen Brulley a une nopalerie 4 St.-Domingue;
quoiqu’ellesoit abandonnée depuis la révolution,
elle existe, ainsi que les cochenilles qu’il y avoit
placées. Les essais qu'il a fait faire en France ,
avec les insectes de son habitation, ont prouve
que leur couleur étoit aussi belle que celle que
Yon retire des insectes du Mexique.

Le riz. St celte culture étoit encouragée dans
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nos Colonies Occidentales, elles pourroient en
fournir & PEurope, aussi bien que la Caroline,

On a le préjugé que la culture de ce gramen esg
pernicieuse, parce qu'elle infecte l'air, dit-on,
par des miasmes putrides; en effet, le Picmont,
le Royaume de Valence , en Espagne, et la Garo-
line, ressentent la maligne influence des chamnps
de riz; elle provient uniquement de la mauvaise
méthode des habitans de ces pays.

Ils ont pris habitude de récolter le riz dans
Peau ; alors les souches et les tiges de la plante.
pourrissent, et infectent Vair. Tant que la plante
végete, elle n’entre point ¢n putréfaction, Les In-
diens , dés que le grain du riz est en lait, cessent
d’amener de l'eau dans le champ ; alors celle qui
le couvre s’évapore, et il se trouve sec an mo-
ment de la récolte. Ainsi, les souches et les tiges
ne pourrissent pas : on les brile sur place, apreés
la récolte. ( Voyez, dans mon Foyage au Ben-
gale, la description de la culture du riz, dans
PAsie, tom. II, p. 175.)

Le myrobolan, dont le fruit remplace la noix
de galle.

Le ouettier, qui fournit un duvet propre i la

fahrication des chapeaux.
C3
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Le mourongue.
Le kaly.
Le sandal.

Nota. On trouvera, par la suite, un article 4 part
sur ces cing végétaux.

Les rotins, et les jets pour cannes,

L'ananas, dont les fenilles fournissent des {i-
Jasses d’une qualité supérienre,, et dont le frait
rend un suc propre 4 faire un vin excellent, et de
tres-honne eau-de-vie.

Le gommicr du Sénégal ; et le pattay de
P'Inde, autre acacia qui produit aussi une gomme
arabique.

Le cacaoyer; la consommation du chocolat
angmente tous les jours en Europe,

Le rocouyer; il y en a de deux especes : elles
existent aux Ies-de-France et de la Réunion. On
cultive eetarbrisseau & la Guyane Francaise, mais
sur-tout 4 la Guyane Hollandaise ; son produit
est un objet d’exportation pour I'Europe. -

Le tabac; ce n’est point & moi i examiner, sila
politique financiere doit pc_rm(.tl.rc Ja culture de
cette plante dans nos Colonies, ou elle réussit ¢
merveille. Elles seroient en état d’en fournir &

=
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I'Europe bien des variétés qui lui sontinconnues,

el qui exciteroient le golit des consommateurs.

Plusieurs espéces d’arbres résinenx , enti'aulres
le bois d’aigle , dont le parfum est si estimé des
Indiens; le benjoin; Varbre surlequel s'établissent
les insectes qui fournissent la gomme-lacque ,
Varbre d'encens ; le tanoura de Madagascar 5 le
canary , ou bois de colophane , indigene aux
Iles-de-France et de ta Réunion; I'arbre dont on
extrait la gomme-gutte.

Le t2que , ou tek du Pégou, diffévent de celut
de Surate, et dont on retire Ihuile de hois, si
estimée , et si employée dans les Indes Orien-
tales.

Yarbre-a-suif dela Chiine.

Le cirier, du méme pays, et de Ja Cochin-
chine.

Le quinquina , a paréira-brava , la salsepa-
reille, la squine. Ces quatre végélaux sont indi-
genes a Ille-de-France.

Le petitpiment, div piment-enragé, et les cu-
bébes ; la consommation de 'un et de Itautre
s'étendroit en Europe, s'ils y étoient plus connus.
Ces deux végéuiux sont indigenes anx Isles-de-.
France et de la Réunion,

C 4
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Le cassier, ou canélicier, et le tamarinier ;
on connoit I'nsage général en Europe de la pulpe
des fruits de ces deux arbres.

L'usage des fleurs du cassier, prises en décoc-
tion, n'est en vogue que dans les Colonies : ¢’est
un trés-bon minoratif, On prépare en outre, avec
ces fleurs, un sirop qui est purgatif.,

Enfin, Yarbre qui produit la gomme-copal
qui se trouve & la cote orientale d’Afrique ; et
l)eaucoup d’autres végétaux,, quel’Asie, I’ Afrique
et I’Amérique pourroient fournir i nos Colonies,
et dont les productions multiplieroient leurs re-
venus,

Telles qu'elles existent dans I’état actuel , elles
ne sont pas assez peuplées pour embrasser en
grand toutes les cultures que je viens de détailler.
C'est en partie, dans celte vue,, que j'ai proposé
de former vin établissement 4 Madagascar, la plus
grande Ile du globe, T'une des plus fertiles et des
plus peuplées.

Je reviens 4 mon projet de cultiver Ja canne-i-
sucre en France.

Nous connoissons trés-peu d’espéces et de va-
riétés de ce roscau, Il est cependant yraisemblable,
que ce végétal n'est pas le seul que la nature n’ait
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pas diversifié. Le Grand Duc de Toscane ( Léo-
pold) s'étoit plu & réunir dans ses jardins toutes
les especes de vignes qu’il pouvoit se procurer;
il en avoit rassemblé trois cents espéces. Ces soins
prouvent un Prince encore plus éclairé que cu-
ricux , et méritent de fixer l'attention de notre
Gouvernement.

De méme, il est digne de lui de faire faire des
recherches sur toutes les especes de cannes-i-
sucre qui existent sur le globe, et d’en ordonner
1a culture dans nos Colonies. Il doit'aussi encou-
rager les efforts des citoyens qui, par leurs tra-
yaux, coopereront a cette acquisition,

Je T'ai dit dans un Mémoire imprimé dans le
premier volume de cenx de la Soeiété libre d’A-
griculture du Département de la Seing :1 est pos-
sible que la nature ait donné naissance 4 une es-
pece de canne hitive, qui pourroit éire cultivée
dans les départemens méridipnaux de la Reépu-
blique,

Ce qui n’étoit de ma part qu'une conjecture,
est vérifié, suivant V'assertion du citoyen Le Gou
(e Flaix. Voiei Iextrait de la note qu'il a bien
voulu me fournir & ce sujet.

Outre les sucres grossiers que les Indiens ex-
traient du suc h cocotier , du palmier, et da
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latanier, ils eu fabriquent aussi dans quelques
contrées de 'lndoustan, avec le suc des cannes-
a-sucre,

Il y atrois espéces ou variétés de celles-ci dans
les royaumes de Raumate, Trévancour, Marava,
et Trisivapaly. Une seule est différente de celles
que 'on cultive dans les contrées méridionalesde
IIndoustan ; on la nomme kari-karimbou. Kari
signifie noir, et karimbou, canne-4-sucre. Les
cdies des fenilles, et les filets supérienrs du hour-
let de ses noeuds, sont un peu noirs,

On ne la plante que sur le penchant des mon-
tagnes, ou sur le haut des coteaux ; les deux au-
tres se cultivent dans les plaines, sans faire choix
du terrain , powrvu qu'il soit humide, ou dans
une exposition pluvieuse. Les Indiens répandent
du sel marin dans les terres fortes (1). !

(1) Il y a, dans l'ile de Saint : Domingue, des ter-
rains saumétres ol la canne vient bien : son suc est un
peu salé; mais le sucre est tigs-beay : ses grains. ont
méme plos de consistance que celui provenant des canneg
des autres terrains. Dans les rafineries de France, on
méle ensemble les deux esptces de sucre , parce qu’on
a remarqué que ce mélange le rendoit plus ferme ; mais
les Indiens ne lo rafinent pas , et méme ils ne le teirent
pﬂﬁ.
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La canne noire (kari-karimbou ) ne s’¢leve or-

dinairement qu'a quatre pieds, & cing au plus ;

tandis que les deux autres especes ont souyent

dix et douze pieds, et quelguefois davantage,

dans les lerrains trop arrosés, ou pzir art, ou par
la nature.

La premiere a ses noeuds a4 douze ou treize
lignes de distance entr’eux ; sa tige est beaucoup
plus grosse que celle des deux autres : elle a ordi-
nairement dix-neuf 4 vingt lignes de diamétre.

Sa végétation est beaucoup plus prompte ; on
la coupe, six ou sept mois au plus, apres Ja plan-
tation ; et cing ou six mois aprés, on coupe les
rejelons. Les deux autres especes demandent un
an, i dater de la plantation , pour étre honnes &
étre exploilées, et fournissent une seconde ré-
colte, six i sept mois apres la premiére coupe (1),

(1) Quoique nous ayons recommandé I"acquisition
de la canne noive, parce qu'elle est plus hitive que
toutes celles connues, on ne doit pas négliger I"acqui-
sition de ces deux antres especes de Ulude, qui sont
aussi hétives que la canne d’Otaiti, et qui, vraisembla-
blement, fournissent un sucre plus ferme. On prévoit
que Uart de la culture hiteroit encore la végétation ,
et par conséquent les produits des unes et des autres.
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Les Indiens ne renouvellent que tous les cing
ans les plantations de la canne noire, tandis que
celles des deux antres espéces ne durent que trois
ans , quelle que soit la qualité dela terre qui les
a produites.

Aprés chaque coupe, on rechausse les souches;
on arrose dans les temps de sécheresse, et sur-
tout lorsqu’on approche dumomentde la récolte,
exceptd dans les derniers quinze ou vingt jours,
afin que les tiges ne soient pas trop aqueuses.

Le sucre brut que donne la canne noire est
tres-hon 3 on pourroit le terrer et le purifier : il
fait de tres-hon sirop. Notre Voyageur a essayé
de le clarifier avec des blancs d’ceufs , avec de la
gomme, avec une espece de mousse qui croit
dans les étangs; il a obtenu une cassonnade trés-
belle, dont les grains étoien secs, brillans, ef
assez gros.

Une particularit¢ qui distingue celte espéce de
canne des devx autres, c’est que ses feuilles se
fanent, mais ne tombent pas ; elles adhérent  la
tige , quel que soit son degré de maturité,

Les cannes cultivées dans le Bengale, le Bahar,
et dans la provinee d’Agra, sont dans le méme
cas,, quoiqu’elles ne soient pas de la méme espece
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que la noire. M. Le Gou altribue a cette particu-
larité la tendrete de ces cannes. En effet , leurs
tiges sont moins exposées 4 Pimpression de Pair
et & influence du soleil : cette qualité est un
avanlage pour Pexploitation. Les cannes tendres
ne demandent pas qu’on emploie autant de force
pour les presser, que les dures ; et opération est
plus prompte.

On doit savoir gré & ce bon citoyen de nous
avoir fait connoitre les différentes espéces de
cannes de I'Indoustan ; dont I'acquisition peut
devenir extrémement utile 4 nos Colonies , et
méme & la France , si le projet que j'ai donné d'y
introduire la culture de ce végétal se réalise, et
si elle oblient le succés que j’en espere.

Peut-étre trouveroit-on quelque espece de
cannes dans des régions un peu froides. On pré-
tend qu’il y a au Cap de Bonne-Espérance une
espece de canme-assucre indigéne, dont on n’a
Pas encore essayé d’extraire le sucre. La Loui-
siane cultive ce végélal avec succes , et en extrait
du sucre,

Le citoyen Olivier, qui a voyagé avec fruit
dans le Levant, et qui a poussé ses courses jus-
qwaux environs de la mer Caspienne, assure
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avoir vu des cannes-4-sucre dans des pays pres-
qu'aussi froids que les parties méridionales de
la France. Les Chinots en cultivent, dont ils
extraient le sucre, par la latitude de vingt-
huit degrés cinquante minntes; et Von sait que
leur elimat est moins chaud que celui des han-
teurs correspondantes dans d’auires parties du
globe.

« Vers la fin du quinziéme siécle, on voyoit
aux les d’Hieres quelques cannes - i - sucre ,
mais ¢’étoit en petite (uantité; elles mouroient
tous les hivers, & moins qu'elles ne fussent
couvertes : conséquemment , elles n'avoient
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que I’été de favorable & leur accroissement
temps trop court pour qu'elles pussent don-
ner assez de sucre, pour couvrir les dépcuscs.
Cette culture n’eut point de suite en France ,
depuis la découverte de I'Amérique; elle s'est
maintenue en Espagne, dans VAndalousie,
dotr I'on envoie anmuellement beaucoup de
sucre & Madrid s, ( Traité sur le sucre, par
M. T. le Breton, p. 6).
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Jai promis de répondre aux objections ¢ui
ont €é faites contre ma proposition. On a pré-
tendu que le climat de mos provinces méridio-
nales n'loit pas assez chawd pour élahorer le
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suc de la canne; et pour lui donner ce degré
de maturité nécessaire 4 la formation du sel
essentiel qu'on nomme sacre. Je réponds que
les chaleurs de nos étés ne le cédent guéve i
celle des climats chauds , ol la canne prospere.
Sans m’arvéter aux fruits trés-sucrés, que pro-
duisent des départemens beaucoup moins chauds
que nos méridionaux , je citerai la betterave ,
dont on a extrait du sucre & Berlin, et méme
dans le Nord de I’Europe; et je ferai encore
remarquer que celle racine, élant enfouie en
lerre , n'est pas exposée; comme la canne, aux
rayons du soleil.

La deuxieme objection mérite plus d’atten-
tion. Je pense qu'en effet ce végélal, sl éioit
abandonné 4 lui-méme en plein champ , ne ré-
sisleroit pas aux rigueurs de Ihiver; il faut done
Pen 'gamulir.

On pourroit essayer, fapres la coupe, de cou-
veir toutes les souches de beaucoup de terre,
que P'on fouleroit avec la héche; mais les fortes
pluies pourroient I'enlever; et la souche, exposée
an froid, périroit ; une forte gelée pourroit at-
teindre ses racines. Ce moyen n'auroit de suceés
que dans les hivers trés-doux, et , dans ce cas,
il seroit & craindre qu’il ne parlit des tiges ; elles
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sont alors tres-délicates , le moindre vent un peun
froid les détruiroit.

Je propose un aitre moyen, qui me paroft.

plus certain. Dans une cave, ou méme dans un
batiment au rez-de-chaussée, qui seroit bien clos,
et de préférence couvert en chaume ; on con-
struiroit des caisses en hois ; de quatre pieds en-
viron de large , tout le long des murs ; on pour-
roit en placer une, ou méme denx, dans
le milien du bAtiment , suivant sa largeur. On
mettroit ati fond de ces caisses un lit de bonne
terre,, qu'on auroit soin de bien fouler, et par
dessus une couche de fumier ou de tan en bonne
fermentation; celleci seroit recouverte d’un lit
de terre foulée comme la premiére; Sur cette
terre , on arrangeroit des bitons de cannes i
sucre ; choisis parmi les plus miirs, de maniére
qu'ils ne se touchassent pas les uns et les autres,

et que leurs extrémilés ne touchassent ni les-

murs ni la caisse. On couvriroit ces cannes
avec de bonne terre, et on la fouleroit comme
ci-devant ; ensuite, on y placeroit de nouveau
fumier , que 'on couvriroit de lerre, comme la
jpremicre fois ; on y arrangeroit un second rang
de cannes , que I'on couvriroit encore de terre
bien foulée, et I'on v metiroit du fumier; on

mulliplieroit
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multiplieroit ainsi les rangs de cannes, Jusqu’a
la hauteur désirée , en finissant par une couche
un peu épaisse de fumier.

Par ce moyen, les cannes seroient entiére-

ment garanties , pendant 'hiver, du froid et de
' la gelée, et, quoique coupées, elles végéteroient
pendant ce tenips, et pousseroient des racines a
tous les noends. Au printemps , aprés avoir pré:
paré la terre & les recevoiry on les planteroit ayee
les soins convenables. Dans les Colonies , on fait
des fosses i la houe, dans lesquelles on place
ordinairement dewx batons de cannes, ayant
chacun denx noeads. J'ai vu des Habitans pré
férver, pour les plantations , les sommités des
tiges , parce que les noends qui les produisent
sont beaucoup plus rapprochés dans cette partie;
d’on 1l résulte un beaucoup plus grand nombre
de tiges ; mais cette abondance , loin d’étre avan-
tageuse , me paroit nuisible. Etant trop rappro-
chiées, elles se dérobent mutuellement les subs-
lances quelles tivent de la terre, de l'aiv, et de
Pinfluence des rosées, et g'interceptent les rayons
du soleil : d'ailleurs, les tiges qui naissent de ces
sommiles , qui n’ont pas pris tout lear accroisses
ment , sont foibles , et n’ont pas une végétationt

vigoureuse. Les cannes qui en proviennent
1L
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doivent, par toutes ces raisons , étre moins sub-
stantielles que celles provenant des noeuds qui
ont acquis toule leur maturité,, qui sont moins
rapprochées et moins nombreuses. Ce n’est pas la
quantité ; c'est la qualité des jets qui donne le
plus de sucre.

M. Barré de Saint-Venant, qui a publié un
hon ouvrage, intitulé, Des Colonies Modernes,
propose d’introduire dans celles & sucre P'usage
de la charrue. Les motifs qu'il allégue, en homme
instruit et éclairé, pour 'adoption de cet instru-
ment si utile, sont plausibles. 11 a été essayé plu-
sicurs fois , mais Ponn’en a pas retird 'avantage
que 'on s’cn. prometioit, soit que Pinstruction et
Padresse nécessaires pour le diriger ait manqué
aux Jaboureurs , soit par le défaut d’ouvriers
'linlclligcns, soit sur-tout que les sillons formés
par la charrpe n'aient pas assez de profondenrs
d’ou il résulte que les cannes sont facilement
renversées par un vent un pen fort. Od pourroit
en arréter en partie la violence ét effet, en divi-
sant les plantations par petits carrds ,. entourés
de charmilles d’arbres forls et robuistes ; on pra-
tiqueroit des allées entre les carrés, pour la
commodilé des transports : ces charmilles an-
roient en oulre 'avantage d’empécher la com-
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munication du feu d'un carré 4 un autre; ac-
cidentqui arrive trop fréquemment; au reste, les
venls sont moins impélueux en France dans la
belle saison , que daus les Colonies , pendant la
saison orageuse. M. le Breton dit, p. 18, 4 qu’il
s convienl de laisser aux sillons des bords assez
3 fermes pour que les racines de la eanne puis-
sy sent s’y alfermir, etrésister ainsi aux secousses
s des vents impétuenx quiles déracineroient, si
» la terre étoit par-tout également remuée .
Pour faire fructifier une plantation de cannes

“sur le sol de la France , nous n’avons guere
que sept mois : ainsi je pense que 'on pourroit
faire, avec la charrue, des sillonsles plus pro-
fonds qu'il seroit possible, placés A trois pieds
environ de distance les uns des autres , suivimt
la nature du sol; on placeroit au fond de ces
silions des bAtons de cannes entiers, & la suite
les uns des autres, et on les couvriroit de terre,
en ayant soin de ménager et d'étendre lés ra-
cines. Il seroit & propos qu'elle efit été amendde
et engraissée convenablement. A mesure que les
tiges s'éleveroient , on les chausseroit. §%1 éioit
possible de conduire un filet d’ean, de terps
en temps, dans la plantation, on accéléreroit
par ce moyen la végétation : on pourroit méme
donner des labours legers entre ces sillons, dans

072
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la méme vue, et pour sarcler le terrain, Le sar-
clage est absolument nécessaive 4 Pentour des
nouvelles souches, et je serois davis d’enterrer
dans leur voisinage toutes les herbes ¢qu’on ar-
racheroits

Je le répéte, on doit avoir pour but d'accé-
Iérer la végélation des cannes : les procédés que
je viens de décrire paroissent Iatteindre. Jai pro-
posé de former une pépiniére chaude, pour pré-
server les cannes de lintempérie des hivers,
Celle noire de I'Inde, dite kari-karimbou, étant
irés-grosse, réussiroit yraisemblablement mieux
que d’autres especes moins grosses, parce quelle
auroit une plus grande quantité de racines; ct
tomme elle demande de la fraicheur , puisqu’on
la place sur la pente des montagnes et sur les
coteaux:, il est vraisemblable qu'elle auroit le
succes désire.

La méthode que jai indiquée d’entretenir la
vegélation des bitons pendant I'biver, les garan-
tira du froid , et accélérera leur accroissement.
11 en résultera qu’au printemps, qui estle mo-
ment de la plantation, on les trouvera tous avec
des racines; circonstance qui avance leur pousse ;
ainsi, tout le temps de I'biver ne seroit pas
enlicrement perdu,
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8i les souches des cannes coupées résistoient
aux froids de I'’hiver, on n’en rvelireroit pas
autant d’avantages que I'on pourroil en pro-
mettre. La premiere coupe est toujours la plus
fructueuse , méme dans les terres les plus fer-
tiles des Colonies ; ainsi, en renouvelant, en
France, tous les ans, les plantations de cannes,
on ne feroit qu'une seule coupe:il paroit vrai-
semblable que la seconde seroit peu productive.

On ne s'est pas encore avisé de former des
pépinieres de cannes; elles seroient cependant
tres-utiles : eclles des Colonies doivent étre-di-
rigées sur un aulre principe. Li, on n’a pas i
craindre les frimas de I'hiver, ni la gelée; ainsi
les pépinicres que Fon y formera, avee des bitons
de cannes, choisis parmi les miirs, peuvent élre
faits en plein air, et dans un local ot 'on auroit
la facilité de les arroser.

Cestici le lien de placer une troisieme objec-
tion, qui a été faile conlre ma proposition. En ac-
cordant queles cannes-isucre prospérassent dans
nos départemens méridionaux , on a pensé que,
pendant les six mois d’été, elles n’acquerroient
pas assez de maturité pour fournir du sucre.On a
dit que, dans les Colonies, la coupe des planta-
tions nouvelles ne sefaisoit qu’au bout de dix-huit

; 1853
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4 vingt mois, et quelquefois plus tard; que les
cannes d'Otaili, connues jusqu’a présent pour
les plus hétives, ne se coupolent qu'aun bout
d’un an ; que tout Iart de Ja culture n'avoit pu
parvenir qu'a les accélérer de trois mois, dans
les climals les plus heurenx; et qu'en suppo-
sant le méme succes en France, ce qui ne
paroit pas, ajoute-t-on, wviaisemblable , celle
espece de cannes exigeroit neuf mois pour sa
végelation pleine et entiere. On ne peut se flatler
d’avoir en France que sept mois au plus, dont
le premier et le dernier ne sont pas tres-favo-
rables.

Javois prévenu l'objection, dans le Mémoire
qui a é1é imprimé dans le Recueil de ceux de
la Société libre d’Agriculture. J'avois conseillé
(p- 296, T. L) de muliiplier les labours, de
répéter les sarclaisons , de prodigner les fumiers,
d’arroser les champs par irrigation, de relourner
fréquemment la terre, d’enfouir les mauvaises
herbes dans les fosses destingés aux cannes, en
mettant un lit de terre entr’elles et les boutures;
d’enlever & propos les feuilles les plus basses,
de butter les souches; de former des pépinieres;
enfin , d’essayer I'ctétage des tiges. Tous ces
avis avoient pour but d’accélérer la végélation
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el la maturité des cannes. Je proposois la cul-
ture de celles d'Gtaiti et de Batavia, comme
Tes plus précoces; et J'ajountois le voeu et Pespoir
d’en trouver des especes encore plus hatives.
Enfin, javancois (p. 31g) qu'il ne me parpis-
soit pas nédcessaire , pour obtenir du sucre,
que la canne fit parvenue au point de ma-
turité que l'on désire, puisque , dans les Co-
lonies, l'on exploite celles renversées par les
ouragans , avant leur maturité.

Pendant le court séjour que jai fait & lle-
delrance , au commencement de I'an IX, jai
obtenu de la complaisance du citoyen Martin,
Fun des habitans sucriers des plus intelligens
de la Colonie, de vérifier mon assertion : il
avoit déja eu occasion d’en reconnoitre la ve-
rité ; les nouveaux essais auxquels il a bien voulu
se préter P'ont confirmée. 11 est done certain
que le suc des cannes de cing & six mois, quoi-
que leur végétation it pas été accélérée par
tous les moyens de l'arl agricole, fournit autant
de sucre que celui des productions plus dgées.
Le citoyen Dutréne , & qui nous devons une ex-
cellente Histoire de la canne-i-sucre , a observé
( pag. 38, Chap. II, édition de I'an X ) que
& toutes les parties de la canne se forment, se

D4
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s développent, s'accroissent, et s’élevent suc-
s cessivement les unes sur les autres, de ma-
» nicre que chacune est, par rapport 4 la fonc-
» tion dont elle jouit, un tout particulier qui
s paroit parcourir ses diff¢rens temps, indé-
» pendamment des autres ss. Il n’est donc pas
néeessaire que les cannes soient parvenues & une
grande hauteur, et quelles soient dgées, pour
fournir dn sucre. Je conviens qu'on en obtien-
droit une plus grande guantité, si 'on pouvoit
leur donner le temps de prendre un plus grand
accroissement ; mais on est obligé de faire la
goupe dans le mois de vendémiaire; et quoique
la récolte ne soit pas abondante, je ne doute
pas qulelle ne dédommageit le cultivateur de
ses avances , et de son travail.

M. le Marquis de Casaux confirme mon opi-
nion. Dans une Dissertation, lue i la Société
Royale de Londres, on trouve ce passage re-
marquable ; « La seule exposition des fails me
s» semble démontrer que le desséchement, et la
» chute d’une feuille, est I'nnique preuve (et
58 preuvc suffisante ) de la maturifé du noend
s auquel ele étoit attachée ». (P. 57 du Traité
sur le Sucre, par le Breton ). ¢ Chaque noend
» de cannes, prélendues de dix mois , contient
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ss autant de sucre que chaque noeud de cannes
» prelendues de quinze ( Tbid, p. 58) . Cet
habile observateur assure done que I'entrencend
est mir, des que la feuille qui 'enveloppoit
est tombée: il n’est donc pas mnécessaire, pour
en oblenir du sucre, que la canne soit parvenue
au plus haut degré d'accroissement.

Dans la Bibliothéque physico-geconomique ,
instructive et amusante, seizitme anngée , an V1
de la République, il y a un article, pag. 336, in~
titulé : Observations sur U'impossibilité de cul-
tiver la canne«d-sucre dans les pays méridio-
nauwx de la France, avec assez de succés pour
POH"O!’P en F'G'l:'[‘l'f.’r (ln'.& sucre,

On se fonde sur un essai unique, gqu'on re-

garde comme déeisif. Nous allons voir ce que l'en
doit en penser.

¢ Au moyen des précantions que le citoyen
» Bermond avoit prises, pour favoriser la cul-
» ture de ses cannes s (dans le comté de Nice,
département des Basses- Alpes) , « il étoit par-
sy venu @ les faire croitre jusqu’a une hauteor #
» pen pres égale 4 celle des cannes de PAme-
» rique : leur grosseur méme éloit assez considc-
» rabless; ce sucets prouve en faveur de mon
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opinion. On ajoute: « mais elles ne Purent ja-
» mais acquérir cel élat particulier qu’on leur re-
» marque, lorsqu’elles sont parfaitementmiiresss.

L’ Autenr de cet article auroit bien dit nous ap-
prendre ce que c'est que cet état particulier , et
ce qu'ilentend par cetle expression, des cannes
parfaitement mitres.

Dans le sens ordinaire , les graminées ne sont
mires que lorsque les grains sont miis ; mais ,
pour I'exploitation des cannes, cest lorsqu’elles
ont acquis toule la hauteur qu'elles peuvent at-
teindre, avant de fléchir. Cela n’empéche pas
que les entre-noeuds ne soient miirs, relalivement
al'extraction deleur sucre, dés que leurs feuilles
sont tombées, pour celles qui sont caduques; ow
des que leurs feuilles sont couchées et renver-

* sées, pour celles qui sont sessiles. Tous ceux qui
ont cultivé des cannes dans les Colonies , et qui
sont doués du talent de I'observation, ontremar-
qué que les entre-nceuds sont parvenus i toule
leur longueur et & toute leur grosseur, et qu'ils
sont parfaitement mirs , pour Pextraction du
sucre , des que leurs feuilles sont tombées ou
couchées. Le citoyen Dutrdne, et le Marquis de
Casaux , deux excellens observateurs, le disent
formellement.
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Lexpérience citée, quia fournial’Auteur de
Iarticle une conclusion négative sur le produit
des cannes cultivées en France , a consisté a
melire des morceaux de cannes coupées dans
Taleool (il n'en désigne pas le degré de force );
ensuite , & faire évaporer cet alcool, qu’on a sup-
posé chargé de toute la partie saccharine de la
canne , jusqu’il la consistance d’un sirop, qu'on
amis dans une étuve pendant plusieurs jours ;
iln’a produit aucuns cristaux. On I'a soumis & di-
verses opérations toul aussi infructucuses. Com-
ment le chimiste w'a-til pas soupgonné que la
substance huileuse de son alcool pouvoit se com-
biner avec le sucre, et le tenir constamment dans
un état sirupeux ? Comment n’a-t-il pas prévu
que 'alcool pouvoit dissoudre Pacide et quelques
maticres extraclives et féculentes de la canne,
qui s’opposent fortement & la cristallisation du
sucre, ou, du moins, les entrainer aveo lui. Je
snis persuadé que, si dans nos Colonies on n’é-
cumoit pasle vésou, on n’obtiendroit qu'un sirop
impur et grossier , et presque jamais de sucre,

On sy est done mal pris pour celle expérience.
Les chimistes de Ilnstitut ont constaté, par des
expériences variées et exactes, que les betteraves
fournissent du sucre; mais je doute qu‘ils alent
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opéré sur des racines miwes et fraiches, puisque
leur rapport est du 6 messidor, .

Jai pesé une demi-livre de belle cassonnade
( de vingt sols Ia livre) ; je I'ai fait dissoudre dans
une chopine d’alcool, de vingt - deux degrés &
Paréometre de Cartier; on a mis ce mélange sar le
feu : lorsqu’il a éLé en consistance de sirop, on I'a
laissé refroidir ; ce sucre ne s'est point cristallise :
le tout formoit une espece de gelée. Voyant que
la cuisson avoit éié portée trop loin, Jal ajouté
un peu d’alcool , et jai fait cuire ce sivop; il n’a
fourni que des cristaux trés - jaunes. Je me pro-
pose de répéter celte expérience avec de Pesprit-
devia, et d’employer delacassonnade etdu sucre
en pain. :

Le Mémoire que je réfute ne dit point of .
Pexpérience a elé faite. Je conjecture , dapres
Tobjection que me fit sur mon Mémoire, i lg
_séauce de la Société d’Agriculture,, un de ses .
membres, qui avoit connoissance de celte expé-
rvience, que les cannes du Comté de Nice furent
envoyées 4 Paris, ou elles furent travaillées par
un chimiste : aussi PAuteur de arvticle, dit-il ,
pag. 337, qulune forte pression donna trés-pen
de jus. Tous ceux qui ont concouru & cet essai
ignoroient que les cannes-i-sucre veulent éire
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exploitées sitot quielles sont coupées, et qwan
bout de vinglur[uall‘c heures, on en retire trés-peu
de sucre. Je doute que I'on pitt en extraive un
atome , au bout de trois jours ; et notre chimiste
ne les a peat-éire travaillées quau bout de dix &
douze jours. Dans cette occasion , il etit été plus
4 propos d’emiployer un sucrier qu'un chimiste :
le premier n'ignore pas qu'il s'¢établit, dans la
canne coupée, une fermentation qui convertit en
spirituenx tout le sucre de la canne.

11 résulte de ceci que Pexpérience citée ne
prouve rien contre mon oOpinion ; mais qu’au
‘conlraire elle lui est favorable, puisque le ci-
toyen Bermond est parvenu, par des soins, &
donner une forte végétation 4 ses cannes ; et ce~
pendant,, il n’a pas employé les pépiniéres chau-
des, dont yai donné le détail, et qui ne pen-
vent qu'accélérer beaucoup I'accroissement des
cannes.

Je ne suivrai pas tous les raisonnemens de I'au-
teur du Mémoire , puisqu’ils sont fondés, ou
sur une expérience dont je viens de démontrer
les vices, ou sur des suppositions fausses. Par
exemple, « Sl est prouvé, dit-il 4 la page 340,
» que dans les’climats Ies plus chauds, 1'on ne
% peut avoir des cannes-d-sucre miwes gqu'au plus
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» it avant un an, etc.ss le contraire est prouvé
par plusieurs faits notoires ; ainsi, la conclusion
tirée d'une supposition fausse est elle-méme er-
ronée.

Je trouve dans ce Mémoire un fait intéres-
sant, P. 240. « Déja on avoit essayé d'élever des
»» cannes dans les Iles d’ITieres , mais elles ¥ pé-
» rissoient I'hiver, lorsqu’elles n’étoient point
s couverles ; et lorsqu’elles éloient , leur vége-
% tation étoit suspendue ». Je ne crois pas ce
récit exact.... La végelation apparente étoit sans
doute nulle pendant I'Liver; mais elle n’étoit
que ralentie dans les racines. Les batons de can-
nes que Jai apporiés de Vlle- de - France , qui
€toient entre deux terres, dans une caisse fer-
mée, avoient tous des racines au bout de cing

mois.

On a vu de tout temps, en France, que cer-
taines vérités ont eu bien de la peine a prendre
faveur : elles trouvent d’abord plus de contradic-
teurs que de préneurs; mais enfin elles s'éla-
blissent avec le temps, et triomphent des pré-
jugés. Il en sera de méme,, j'ose le dire, du projet
(ue j'ai proposé, de la culture nouvelle que jai
dndigquée , du succes que j'ai annoncé; et le
‘XIX" siecle verra la France produire avec
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abondance une denrée précieuse, qu’on croyoit
réservée uniquement a des climats plus favorisés.

Mais, dira-t-on , I’exploitation des cannes-a-
sucre est tres-dispendieuse, et demande des avan-
ces trés-considérables; peu de propriétaires sont
en état de Pentreprendre. Liincertitude dusucces
des plantations en France arrélera la honne.
volonté des particuliers riches, qui voudroient
se livrer 4 ce genre de culture.

Je conviens que 'on doit atténdre le résultat
des essais que j'ai proposés, avant d’entreprendre
de grandes plantations , et qu’il est & propos que
ce résultat ait é1é constaté par plusieurs expé-
riences. Les dépenses qu’elles exigent ne sont
pas considérables ; que dis-je ? la fabrication du
sucre, si les cannes venoient & hien , en sui-
vant les procedes que j'ai détaillés , ou d’autres
plus avisés, que la pratique aidée del'intelligence
des agriculteurs enseignera, pourroit devenir
géneérale dans les Départemens du Midi, sans
qu'il soit nécessaire d’avoir des usines, et tout
Tattirail des sucreries de nos Colonies. Chaque
ménage pourroit cultiver un petit champ de
cannes , et faire du sucre chez lui. Clest la mé-
thode des Cochinchinois, qui font une quan-
tité considérable de trés-beau et hon sucre; ¢’est
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celle des Chinois établis & I'lle Lucon ; ¢’est en-
corecelle des habitans du Royawme de Grenade,
au rapport du respectable Bailli d’Azara, Am-
bassadeur d’Espagne en France. A la Chine, lc§
laboureurs qui ont deés cannes, les vendent
4 des fabricans, qui vont les exploiter chez les
propriétaires. Jadmets qu’une manufacture en
grand épargne sur la main-d’ceuvre , et qu’elle
relive un peu plus de sucre ; mais je présume
quil n’est pas d’une aussi bonne qualité que
celui fait en petit, parce que la clarification du
sivop se fait mieux en petites doses. Cette mé-
thode est suivie & I'lle-de-France par plusieurs
Colons qui n’ont pas de sucreries, mais ¢ui fabri-
quent du sucre chez eux, pour la consommation
de Thabitation. Celul qui est desting & I'hépital
des Negres se fait avec le vésou des cannes qu'on
exprime enticres ; mais celui qui est réservé pour
la table des mailres, se fait avec le vésou exprimé
des cannes qu'on a pelées. Celui-ci est plus blanc,
a les eristaux plus gros, et ne sent presque pas
le gotit des cannes. Le ciloyen Duiréne a re-
‘connu, en ohservateur ¢clairé, que I'écorce con-
tenoit une substance qui s'opposoil & la eristalli-
sation du sucre, el qui le Lernissoit ; J"avois faitan-
ciennement la méme observation. Je fis réserver
une assez bonne quantité de cannes exprimées

-
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4 mon moulin, dans le dessein de connoilre
la qualité du sucre qu’elles pouvoient contenir;
je les fis repasser une deusiéme fois entre les
cylindres qu’on avoit vesserrés ; j'o]atills trés-pen
de sucre de qualité inféricure , et qui étoit plus
t:hargé de parties extractives , plus louche que
le premier; il rendit en outré beaucoup d’é-
cume.

On peut conclire de ces faits que Pesprit
recteur de la plante rvéside principalement dans
écorce, et que si 'on fabriquoit du vin de
cannes et du rome, avec le suc exprimé des
cannes pelées , 'un et l'autre n’auroient presque
pas Podeur désagréable quion leur trouve, et
4 laquelle les amateurs de celte boisson ont finy
par s’habituer. Je sens bien que Popération de
peler les cannes est trop longue pour étre adop-
tée dans une sucrerie; mais lersqu’on voudra
ayoir une eau-de-yie qui n’ait point » OU presque
point d'odeur naunséabonde, on pourra peler
les cannes , conyertir leur suc en sirop qu'on
dura soin de clarifier, fairé fermenter ce der-
nier avee de eau, ou plutél avec du suc de
cannes pelées, distiller cette liqueur, et en recti-
fier le produit.

I résulte de ces faits qu'on doit aveir pei
1L E
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de regret de la perte du vésou , qui reste dans
les cannes exprimées. La méthode que je vais
exposer, et qui est pratiquée aux Iles de France
et de Ja Réunion, ne peut pas extraire tout le
suc des cannes ; mais le sucre se purge et se
cristallise mieux , et il est de meilleure qualité.

On a une table épaisse et solide, faite avec
d’épais madriers , bien embouvetés , et dont le
desstis est bien lisse; elle a la forme dun pa-
rallélograme ; elle a une rigole aux quatre cotés ,
et une ouverture au miliea de chaque extré:
milé; an dessus est un cylindre de bois dur
et pesant , du plus grand diamétre , un peu plus
loug que la largeur de la table; il a une ma-
nivelle 4 chaque bout , en dehors de la table.
On y place trois, quatre ou cing bitons, dans
toute leur longueur, et on les soumet i la presse,
en faisant aller le cylindte par dessus les cannes
dans toute leur longueur, ct enle faisant repas-
ser une deuxieme fois; ensuite oti les retire; on
les expose au soleil pour les faire sécher , et pour
les employer & la cuite du vésou; le suc coule
dans les rigoles dont jai parlé, et tombe dans
‘denx baquets placés au dessous des ouvertures
dont il a é1é question : on répéle celte opération
josqu'a ce quon ait assez de vésou.
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11 seroit peut-étre & propos douvrir d’autres
rvigoles; de distance en distance , le long de la
table, afin que le véson qui sort de la canne
pit s’écouler dans ces rigoles mtermédiaires
car il me semble que si le liquide rencontre
les bitons, avant d’étre parvenu aux rigoles
des bords de la table , elle doit pénétrer cette
substance spongicuse , et y rester; ce qui occas
sionne une perte.

Dans le Bengale, et 4 la Chiné, on exprimé
les cannes entre deux cylindres de bois dur,
que l'on fait tourner , par le moyen d’un levier ,
4 lextrémité duqguel est un boeuf. Il est vrai-
semblable gue ces cannes sont rés-tendres ; car
ils' metlent au moins six cannes a la fois entie
les cylindres.

Le vésou, recuieilli dans deés baquets , doit étre
filtré ; ensuite on le mettra dans des bassines
ou chaudieres de cuivre, peu profondes, et trés-
¢évasées, disposées de mianidre i économiser 1¢
combustiblé: On pourroit placer detix chaudiéres
i cOté Pune de Pautre; la deuxiéme ne seroit
pas €xposée a la {lamme, elle seroit échauffée
par les parties ignées que le courant d’air en:
traineroit vers la cheminée , p]acee 4 coté de
cefte denxieme chaudicre, Peut-étre que les gens

E 2
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aises, et les ménnges nombreux, pourroient avoir
trois chaudiéres disposées de méme , comme le
sont celles des Colonies & sucre. Le travail de
France seroit le méme que celui de nos Iles.

Au liea de formes de terre, on en auroit
qui seroient construites en bois, dans lesquelles
onmettroit le sirop, lorsqu’il seroit ticde, et otile
sucre se cristalliseroit. Plusieurs Sucriers del'lle-
de-France n’en ont pas d’autres , et 8’en trouvent
bien ; elles ont la forme d’un tombeau renversé,

Je ne parlerai pas du terrage , ni du raffinage
du sucre ; ces opéralions sonl (rés-connues en
France ; mais je ne passerai pas sous silence la
méthode pratiquée au Bengale de blanchir le
sifere brut. Au liew de terre blanche qu'on a dé-
layée dans de I'eau , et dont on forme une bouil-
lie , quon met par dessus le sucre brut qui
est dans les formes , on emploie une espece de
mousse qui croit spontanément 4 la superficie
des élangs; cette pratique donne l'idée de faire
des essais dans le méme genre , et pour le méme
objet.

La méthode que je viens de décrive n’exige
point d'avances considérables, et me paroit ap-
plicable 4 I'état ‘ot se trouve la Colonie de Saint-
Domingue, et sur-tout 4 Pétablissement nouyeau
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que jai proposé de former & Madagascar. Par
ce moyen, on y fabriqueroit du sucre en pen
d’années , au point d’en fournir des cargaisons
au commerce , avec l'aide des naturels du pays.
Mais si 'on g'en tient 4 la praiique suivie dans
les Colonies Européennes, la premiere ne se
relevera pas de sitét de état de dévastation oi
elle a éi¢ réduite; et la deuxiéme ne donne-
roit pas, de longtemps, du sucre & P'exporta-
tion ; tais, dans'une et Pantre, on peut seli-
vrer & des objets de culture gui n'exigent pas
les' miénies avanices, tels que le cafe 5 lc coton ,
Pindigo , etc. , ete. , eté. :

e Y e

Le procede or(lmalre Pour f'ure du vin de
cannes, est de laisser i’umcnter le vésou jus-
(_llld ce que a fougue de la fermcnlahon soit
passec. 011 reg’nrdc celle bmsson comme saine :
Tes Creoles de I'lle de ]a Beunmn en font un
51'3“(1 us ae 5 (;t ]a nomment ﬂ[mgom i ils em-
plolcnt sa he ) pour ]evam ila fermentation de
la pite’, en guise de Tevure de bicre, Quelques
personnes y substituent une liqueur fermentce;
elfes forit bonillir duson “de’ blé'dans dé Peau,
elles passent 1a décoction au travers d'un linge ,

E 3
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elles laissent reposer la liqueur ; aprés quoi elles
la filtrent une seconde fois , et la mettent dans
une houteille , la bouchent bien, ficelent le
bouchon , et Pexposent au soleil , ou aupres
du feu. Dans huit, dix ou douze heures , la fer-
mentation est parvenue an dégré nécessaire. On
emploic cette liquenr pour faive lever la pate , et
on obtient un pain savoureux.

On peut rendre le vin de cannes tres-agréable,
et lui donner la propriété de se conserver trés-
long-temps; il ne s'agit que d'y ajouter du sucre ,
ou du miel , ou du simp,ﬂ et un pen de jus de
citron.” Si Pon désiroit que la liqueur fiit tres-
splrltueuse on pourrmt Yy alouter apres la fer-
mentation , de Peau-de-vie de France, ou de celle
de jam-rosads , ou d’ananas. La guildive , le taf-
fia, le rome lui-méme , et toutes les araques
connues (Ians les Grandes-lndea , lui donnemmnl:
une odenr et un golit desa.greables On pourrmt
concentrer le vésou, par l;i c:u;pson - en ayan?;
soin d’enlever les écumes ; alors. il serolt mnuf

d’y ajouter aucune snbstancc succharme. Q | eg:g
bien de coller.le vin avant dle ]L meLLre en b hou—
teilles.

oy SO0 TN

On ne doit pas étre su.rprm cpue je comseille
d’ajouter de I'eau-de-vie au yin de cannes , dont
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le défaut ordinaire est de n’élre pas fort en spivi-
tueux. Clest par-ce moyen que les Portugais de
Madére ; et les Espagnols de Ténériffe, sont ve-
nus & bout de donner de la vogue et de la répu-
tation an vin de ces Iles. Il est naturellement
foible , et ils y mélent un dixieme d’eau-de-vie,
pour ]e corroborer et pour en faire du vin de
garde,

On pourroit éjbuler au vésou des écorces de ci-
tron, ou d’ oranoé , ou des fleurs odorantes,

ou des eplcerles 4 son goﬁt avant la fermen-
tation,

On pourroit aussi colorer. ce vin, soit avec
les fruits de la vigne de Judée ( phitolaca),
soit avec ceux de la Brede d’Angole, ou Can-
dole, soit avec ceux de la raquelle rouge, soik
avec des murcs etc., commc ]e a1 dej.h dit.

Le c:toyen Dutrune, ‘que Jai déjh cité , dit,
dans son histoive de 1a, Canne & sucre ( troisieme
édition , anp X, page 304) que lexpérience
de'montre bom {es ]ours que le suc erpumc
des cannas Jraichement caupées , passe cons:
tamment & la décompositian. acétense. Oui,
sans doule ; mais c’est aprés avoir subi la fermen-
tation. spirituense qui , & la vérité,, passe promp-
tement 4 l'acide. Le seul moyen de maintenir

E4
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fa premiere , c'est d’ajouter une substance su-
crée au vésou, dont une partie se convertit en
aleool, ou dy m¢ler de Palcool tout formé. La
concentration du vesou opere le méme effet que
Vaddition du sucre, Le citoyen: Dutrdne con-
seille d'abandonner les cannes: & elles-mémes ,

ndant huit & dic jours , aprés les ayoir cous
pées. Ce procédé ne donneroit, dans les pays
chauds , qu'une boxssgm algre, comme cela est
arrivé au cnoyeq A Huhelt habitant de I'lle de
1a Réunion, qui en a fait essai. 1 est certain que
celte précaution donne un degré de concentra-
tion au suc contenu dans les cannes , parce qu’il
s’en évapore une parhe ]u,ndant Tes huit on dix
jours d’attente ; mals la fermenmtlon y devient
bientot aceteuse.

T est A pmpos de c]ariﬁer ce w,n. La col](, dv
poisson et le blanc d'ceuf sont les suh:t.anccs
quon emploie’ ctdmmrement. (in coupe la pl o
miére en pems ‘morceaux q'uon met’ trcrnprr
pendant deux’ ]ours “dans un‘ peu ‘de vin. On
méle du vin avec des Blanes ' oenfs, o fouette
le tout, et on'le méle 4 la liqueur. Le citoyen
Rozier dit, dans son OEnologié, qu'il est pos-
sible de substitier la gomme‘“drabl}]ne & la
colle’, et que deu onces ( sixi sépt déeagram’-
mes) suffisent pour quatre cents pots de vin ;
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on la verse sur le liguide en poudre fine, el
on Lagite. Le mérite de I'Auteur ne permet pas
de douter du sucees de celte opération. La graine
du titan-coté de VInde clarifie le vin aussi bien
que Peau ; je I'ai ¢prouvé a I'lle-de-France. Une
seule graine suffit pour une barrique : il faut la
faive fondre, en la frottant avee un pen d’eau,
sur un morceau neuf de terre cuite non vernis-
sce, dont les aspérités attaquent la graine.

Aprés la clarification compléte du vin, il faut
le transvaser. Le méme A'ut.eur, que je me plais &
citer , dit (t, IL, p. 141) : « Lorsque les vins
» d'Espagne sont troublés par la lie, Millé,r nous
s apprend qu’on les clarifie par le procédé sui-
» vant: on prend des blancs d'oenfs, du sel
s gris, et de Peau salée; on met tout cela dans
» un vase commode ; on enléve 'écume qui se
» forme i la surface, et I'on verse cette compo-
% sition dans un tonneau de vin , dout on a tiré
» une partie; au bout de deux ou trois ]ours la
» liqueur g’éclaircit, et devient agréable au gouL
3 on ldlsse reposer pendaut bult jours, et on
soulire..... Les' composxhons a;oulc P, Aulem »
% varienta 1 "infini : (Tl'le]tlllﬁfOlb on y fait ;,ntrcr
s Pamidon, le riz, le lait, et autres suf)stance‘:
5 p‘lus ou moins capables (I'envdopper Ies puu-
s eipes qui troublent e vin''s.

-
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P. 142. Le méme Auteur dit qu’on colore le
vin par l'infusion des pains de tournesol, le suc
de baies de sureau , le bois de campéche, le mé-
lange dan vin noir et géndralement grossier.
La plupart de ces substances manquent anx
Colonies ; mais 'on peut y substituer celles que
jai indiquées , et le bois de sapan , ui est avivé
par Pacide du vin, '

Si T'on apporte, dans la fabrication de cette
boisson, les précautions que j'ai suggérées, elle
pourroit étre préférable aux vins médiocres de
raisin ; alors elle serviroit & usage des cqlu-

Pages des vaisseaux , et obtiendroit vraxsemb]a—
blcmcnt du débit au dehors. '

Je p]acera.l ici une observation | ql.u pourra étre
utile.

J al éprouve Pluueurs fois que les. vms de li.
qucur et les hqueurs de table que_je préparois
mot~méu1e, étoient PIus agréables au gout, Jors-
qu ‘elles avoient été édulcorées avee du sucre
candi, que ceux qul lavomnt cté avee du sucre
en Paln rafiné. Les _premiers avmmt plus de
moellenx , plus d’onc;‘uosﬂe que ceux—u ;enun -
mot, une saveur plus délicate ; et jai Loyjours
trouvé que le parfum des fruits on des substances
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que jemployois pour ces liquenrs étoit plus dé-
veloppé dans le premier cas que dans le second.
Les confitures et les sirops préparés avec le sucre
candi sont préférables , et se conservent micux ,
el plus long-temps.

Jaj fait souvent usage du sucre’candi pour
éduleorer le café que 'on prend en décoctlion ou
en infusion, apres le diner; cette boisson est plus

agréable que lorsquelle a été édulcorée avec le
sucre blanc le plus rafind.

Rien n’est plus facile que d’établir, dans les
Colonies 4 sucre, des manufactures de sucre
candi : il est trés-cher en France, parce qu'il ny
en a pas de ce genre. 1l est vrai que la consom-
mation en est bornée; mais cg qui Parvéte , clest
le haut prix. :

BitreE pE CANNES-A-SUCRE.

Jai oui dive qu'on en préparoit en Amérique,
eb-qne ‘cette liqueur iy éloit préférée i la biere
d’Europe.:On prétend que, dans la Pensylvanie,
on ajouite & cingilivres de: mélasse un demi-sep-
tierde levure; et une cuillerée de/gingembre ertt
en poudre, avec huil pintes d’éau bouillante; on
brasselce mélanges; lorsqu’il fermente, on y ajoute
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cinquante-denx pintes d'ean tiéde. 1l me paroit
facile de composer différentes bieres, quine le
céderont point i celle d’ Amérique.

Mettez du véson fermenter avec des tiges d’ab-

-sinthe ou de tanaisie, ou aveo quelqu'autre sub-

stance végétale amere, et qui ait une odeur
agréable.

Si vous voulez que volre bicre soit plus forte %
et qu'elle se conserve plus long-temps, mettez le
vésou dans une chaudiére; faites-le réduire i
moitié environ j enlevez les écumes ; ensuile s
mettez-le fermenter dans un’ tonneau, avee les
herbes susdites; en un mot, le procule est le
méme que pour préparer le vin de cannes, 1l s'a
git seulement, pour la biére, d'ajouter quelque
substance amere el un peu a_ronw.lique % avant 1a
fermentation.

e
' g 0

§1 vous faites de la biere avee de la mélasse, on
dusivop, ou dela cassonnade et de 'eant, o du
véson,, il est bon d'yajonter unferment. Levdson
seul fermente de lui-méme t:mtpromp}emc_m
celui qui est.en fermentation est un bon ferment.
Oultre les plantes ameres, vous pouvez 'y ajouter
des substances odorantes et debon goiit; et méne
un peun deav-de-vie, si vous voulez que laliquenr
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soit plus spirituense ; mais il est & propos de ne
mgler Pesprit ardent que lorsque la fermentation
est passée.

Du YVINAIGRE DE CANNES.

Soit avec le vin , soit avec la biére de cannes,
on peut préparer un vinaigre trés-fort, si ’'un ou
Pautre proviennent d’un vésou qui a été con-
centré, ou dans lequel on a ajouté de la casson-
nade, on du sitop, ou du miel, en laissant agir la
fermentation. Pour cela, on tiendra découvert
le vase qui renferme la liquenr, car le concours
de I’air est nécessaive a 'acétification; on Uexpo-
scra au soleil, et mémel'on pourra y ajouter un
levain. Celui fait avec le vésou retiendra une
odeur de cannes, semblable & celle du rome, si
on ne les a pas pelées avant de 1¢s exprimer; mais
Ton peut préparer un vinaigre du sirop, et y
ajouter des fleurs odorantes, ou des épiceries ,
pour le rendre plus agréable, et le clarifier avec
de la colle de poisson , ou avec des graines de
titan - cotés. Jai cueilli des fletirs de papayer
méile, qui sont trés-odorantes je les ai miscs dans
de bon vinaigre blane : elles lui ont commiiniqué
un gofit et un parfam trés-agréables. Ce vinaigre,
étant distillé, étoit aussi clair que Pean: la plus
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limpide : ¢’est le meilleur que jaie goiié de ma
vie.

On pourroit méler avec le vésou irais, ou avec
Peau sirupeuse, destinés & étre converlis en vi-
naigre, diz suc de jam-rosads, qui lui dorneroit
Podeur de la rose, ou du jus d’ananas, ou celui

de quelques auties fruits , et laisser fermenter le
toul. -

On peut aussi obtenir de bon vinaigre avec le
jus pur des fruits succulens, sur-lout si on y méle
du sucre ou du sirop.

Comme il est démontré que plus une liqueur
contient d’alcool, mieux elle se conserve , il fau-
droit en ajouter un pen au vinaigre, en choisis:
sant une eau-de-vie qui n'elit aucune odeur dés-

agréable.
DE L’EAU-DE-VIE DE SUCRE.

On en fabrique dans les Colonies, de plusieurs
especes , qui ont des noms différens. L’une est
nommée guildive; c’est celle que 'on retirve par
la distillation du suc exprimé des cannesi-sucre,
apres avoir laissé fermenter; 1’autre se¢ nomme
taffia; celle-ci est fabriquée avec de la mélasse ,
ou des gros sivops , et des éeumes de sucre, que



DEsS CoLonNIES 79
V'on délaie dans de Peau, que I'on fait fermentcr;
el que l'on distille : elle est préfévée i la guildive,
mais elle est inférieure au rome, qui n'est aulre
chose que le taffia rectifié, On fabrique, dans les
Grandes-Indes, plusieurs especes d'cau-de-vie de
sucre, parmi lesquelles l'araque de Batavia est la
plus estimée. Je les ai toutes décrites dans I'un de
mes Mémoires sur la fabrication des eaux-de-vie
de sucre, imprimés 4 lle-de-France, en 1781
et 1582, par Pordre du Gouvernement.

Cette liqueur a pris en France uneassez grande
vogue, depuis quelquelemps, et la consommatign
s'en est beaucoup acerue. On préfere le rome de
la Jamaique : la rectification est le seul procédé
qui lui donne la priorité sur le taffia. 11 est tres-
facile de préparer une liqueur semblable, on
méme préférable au rome de la Jamaique.

Un Auteor moderne qui a traité, dans le plus
grand détail; de la fabrication du rome anglois ,
prétend giie le produit de cette liqueur forme le
tiers durevenu des sucreries de cette Colonie. 11
ajoute que les Francais mélent la petile ean (c’est
la derniére partie de chaque distillation ) avec le
taffia’, et que les Anglois la mettent i part, et
la rectifient. 11 altribue & ce procédé la grande
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différence qui existe entre les deux liqueurs. 11
ne me paroitpas possible que les Francais mélent
la petite eaw , qu'on nomme aussi blanquetie , et
qui a une couledr un peu laiteuse, avec le taffia.
Non seulement ce seroit giter celui-ci, mais le
rendre beaucoup trop foible; il ne seroit pas
marchand, et seroit, pour ainsi dire, sanis valenr.
La rectification de la petite eau est un procédé
conmu de tout le monde, et méme absolument
nécessaire. Ce n'est done pas ce qui donne de la
qualité au rome anglois ; c’est la reetification du
1affia lui-méme, et vraisemblablement 'attention
quont les brileurs de la Jamaique, d’enlever les
écumes de leurs grappes, au bout de deux ou

“trois jour's de fermentation, parce qu’elles devien=
droient putrides , et qu'elles communicqueroient
un mauvais gotit et une odeur fétide & la grappe,
et, parconséquent, i I'eau-de-vie. Ilest, en outre,
i propos de filtrer les grappes; avant de les metire
dans Palambic, pour enlever toutes les matieres
grossieres qui sont sujettes a se briller, et qui,
ensunite , communiquent & la distillation une
odeur’ empyreumatique;

Lie méme Auteur , quine paroit pas avoir des
connoissances particulicres sur les distillations
iles canx spirituenses , vante beaucoup la forme

des
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des alambics anglois, tandis qu'elle est & pen pres
aussi défectuense que celle des notres.

$¢ Il faut, dit le citoyen Rozier, dans son Traité
» d’OEnologie (t. 11, p. 403), donner i la cucur-
» bite plus de largeur, moins de profondeur,
% élargir le collet, le bec du serpentin, et son
% diametre dans la partie plongée dans la pipe;
% 4 cel effet, on doit donner plus de hauteur &
» lapipe , et tenir les spirales en raison de cette
% hapteur ».

J a\o;s f.ul: construn' ; lIle de - Frauce des
ahm})lc-; en. cuivre , qul avment la forme d’un
para]h.hplpu.l(. (an coffre ) sans collet. Le cha-
pitean étoit d’étain ; il étoit voirté en dome; il
avoit deux tuyaux et denx serpentins: le feu que
Yon: mettoit prés de la porte du: fonrncan par-
couroil toute la longuenr de la chaudiere, ens
trainé par le courant d’air qui le portoit & la che-
nnqu. 8

Lors des expériences quej'ai faites sur la fabri.
cation des eaux-de-vie de sucre, j'ai reconnn gue
les ligueurs contenues dans les euves ou ton-
neaux n’avoient pas un degré de fermentation
simultanée; d’otr il résulte que telles pavties des

11, F
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substances qui y sont dissoutes fermentent avant
les autres, et que les premieres ont déja passé ¢
degré spiritueus, et sont parvenues i I'état acide,
qui ne fournit point d'esprits ardens; tandis que
Tes secondes n’étant entrées en fermentation qu’a-
pres célles-la, n’ont ‘pis encore le degré conve-
nable i la distillation : ces derniéres substances
passent aussi 4 I'état acide,’ sont succédées par
d'autres ‘qui suivent la méme marche dans les
changemens qu’elles éprouvent, jusqu'd ce qu en-
fin Iacide abonde dans le liquide’, ‘au point
d’empécher les substances qui n’ont encore subi
aucune fermentation, 'd'y eéntrer. Cet effet 4 lieu
dans toutes les liquetirs fenrientantés, phis"'bw
moins ; mais sur-tont dans celles donit Tes chans
gemens sont lents. I'importe done d'exciter et
‘d’accélérer la fermentation, afin de mditre une
plus grande quantité de substances i 1a fols dans
Je mouvement fermentatif, de produire, par
conséquent, une plus grande quantite de spiri-
tuenx & la fois, et d’en retirer davantage par' la
fermentation. v
! ; A E I

11 faut done employer tous les nioyens que
Fart peut suggérer, d'approcher; autent qu’il
est possible , du degvé de simmltanéité. Pous pur-
venir & ce but, je conséille de brasser souvent



pEs CoLONTIES: 83
laligueur qui est en fermentation, et d’y ajouter
un levain qui l'aceélere.

Je vais indiquer plusicurs fermens qui rem-
pliront I'objet que jai en vue. -

1% On laissera dans la cuve qu'on vient de
distiller un peu de grappe ( c’est ainsi qu'on
nomme la liqueur qui est en fermentation ), et
on la mélera avec la nouvelle grappe, en bras-
sant le mélange & plusieurs reprises ;

2% On puui. faire couper plus de cannes qu’on
w'en a besoin pour remplir la cuve; on les
tiendra exposées & Iair, et méme au soleil , si
I'on est pressé; on les exprimera au bout de
quelques jours, et on versera leur suc dans la
cuve qui contient la grappe;

3% On mettra du vésou dans des chandieres
qu’on entretiendra un i)eu tiedes ; lorsque sa fer-
mentalion sera en pleine activité ; on les versera
dans la cuve

4. La levure de biere , ot méme celle dn flan-
gourin ou vin de cannes

5°. Les Chinois préparent un levain avee de la

favine de froment , qu'ils délaient dans de Feau ,

quils péteissent , qu'ils font fermenter ; et qu'ils
2
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dessechent pour s’en servir au besoin, Dans les
Colonies, on pourroit, au lien d’eant, employer
du vésou, en bonne fermentation , pour le levain
dela pite;

6°. Le suc fermenté des fruils, tels que la
mangue, la jam-rosad , la jam-malac , la papaye,
P'ananas, 'orange douce, et autres : on pourroit
y ajouter un pen de cassonade, ou de gros sirop ,
pour en augmenter la force;

7° Le blé, l'orge , lavoine, le riz en paille,
le mil , le mais , les haricots, les pois, étant
germés , ensuite séchés , puis réduits en favine ,
peuvent servie de ferment.

Les avis que je viens de donner, relativement
it la grappe qu'on se propose de distiller , sont ;
applicables , non seulement au vin et au vinai-
gre de carmes , mais encore au vin et au vinaigre
de raisins.

Les cannes (]u'i ont été bt‘fllé(’,s, celles ([lli
ont été renversées on brisées par un ouragan ,
sont bonnes & produire de I'eau-de-vie. Cepen-
dant, au bout de quinze, vingt ou vingbcing
jours, au plus, le vésou est tourné 4 l'acide,
¢l fowrnit peu desprits ardents, Dans ce cas , il
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pent étre utile de retarder la fermentation. Les
amers el les astringens ont celle propriélé,

Jai dit, dans mes Mémoires sur la fabrication
des caux-de-vie de sncre, que les Indiens en fas
briquoient de deux sortes avec le jagre , qui est
une substance saccharine grossiere, quils ex-
traient du suc du cocotier ou du palmiery ils la
mélent avec de I'eau,, la font fermenter , et la
distillent. I une , faite sans soins, est tris-mau-
vaise ; elle a une odeur tres-désagréable, et n’est
consommeée que par le bas peuple; la seconde
se nomme araque-pattai ; elle est plus chere,
el préférahlb a l'autre. Elle prend ce nom d’'une
espece d'acacia qui fournit une gomme trés-belle,
jaune, et transparente. J’en ai envoyé de Ille-de-
France , on cet arbre a été naturalisé , 4 M. d’An
givilier, a Paris, Les Indiens enlévent les écorces
de cet arbre, qu’ils nomment pattai, et Pajoutent
ila liquenr qu’ils distillent. Jen ai eSsayé Peffet
sur le vésou fermenté ; cette écorce lui a donné
de la qualité : peut-éire que la gomme elleméme,
dissoute dans la grappe, seroit plus efficace.

Les fenilles de I'arbre nommé attier dans les
Indes et aux Iles Africaines, ¢t pommier-canclle
i Saint - Domingue,, mélées 4 la grappe dans

Fa
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l'alambic , donnent aussi bon gott a la liqueur
que P'on distille.

Les Madécasses de Foule-Pointe, situé a la
cbte de I'Est de Madagasear, par 17 degrés sud ,
font une liqueur enivrante avec le suc des
cannes ; ils y ajoutent , avant la fermentation ,
des feuilles d’ambrevades, cette espéce de cy-
thise dont j'ai déja parlé; elles ont un peu d’amer-
tume , mais elles ont la propriété d’augmenter la
force dela liqueur. C'est une espece de biere qui,
bien faite, pourroit se garder; ils la nomment
took. Comme ils ne savent pas la distiller , ils
préférent notre guildive et notre taffia qui sont
plus spivituenx. 1l seroit & propos de distiller
cette liqueur , pour connoitre les propriétés de
Veau-de-vie que Von obtiendroit : au surplus,
Vaddition des feuilles d’ambrevades aun vésou ,
donne Pidée d'essayer celle d'autres végétaux.

Au Fort-Dauphin, dans la partie du sud de
Madagascar , ot des Arabes se sont établis an-
ciennement , les Habitans distillent le vin de
cannes, quand ‘il a fermenté; ils ont des vais-
seaux de lerre cuite, quils fabriquent eux-
mémes. f

La chanx en nature, mélée & la gnildive ou
au taffia que Ton rectifie , diminue Vodeur
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nauséabonde de cette liqueur , mais ne la détruit
pas enticrement, Laddition de huile de vitriol
m'a para avoir plus deffet, mais il estd craindre
qu'elle naltaque les vaisseaux; Taddition du sel
marin réussit encore mieux. Il est & propos de
n’emplojer ces deux derniers intermedes que
lors de la rectification ; et je sercis d’avis de
n’ajonter la chaux, soil vive, soit éleinte, qu'avec
le produit de la premiére distillation. On décan-
teroit Peau-de-vie aprés la précipitation de la
chaux. On doit mettre & part les premiéres bou-
teilles qui se rendent dans le récipient, comme
étant les plus chargées de V'esprit recteur de la
canne , qui est le principe odorant de I'eau-
de-vie.

 Les Chinois établis 4 Batavia, qui fabriguent
dans cetle ville la fameuse avaque du pays,
ajoutent a la liqueur, avant la distillation, une
composition qu’ils nomment ragie , dans lagquelle
il entre de la badiane et de la canelle de Cochin-
chine. Ces deux substances odorantes masquent
Podeur nauséabonde de la liguenr; et comme
elles y sont en petite quantité, elles ne se font
sentir ni au gofit ni & 'odorat, Ils ont soin de
rectifier toutes leurs avaques: c’est 4 ces deux
procédés qu'elles doivent leur qualité supérieure.
R
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Iy a un autre moyen daffoiblir odeur nau-
séabonde de ces eanx-tle-vie ; c’est de les exposer
découvertes au soleil , pendant un ou deux jours
au plus , suivant qu’il est plus on moins chand.
La partie la plus volatile s'évapore,, c'est Iesprit
recteur ; et 'eau-de-vie perd trés-peu de sa force.

Le feu produiroit peut-étre le méme effet,
mais il ne faudroit pas porter son action trop
loin , parce qn’on perdroit trop de parties spiri-
tucuses. Si Pon vouloit éprouver son effet, on
mellroit I'cau-de-vie dans une chaudiére.

On aprétendu que les liqueurs fines , nouvel-
lement préparées , acquéroient les qualités des
vicilles, en mettant les vases qui les contiennent
dansla glace pendant quelques heures. J'ai essayé
e moyen sans sucees; mais jai éprouvé que le fen
produisoit cet effet. J’ai mis des bouteilles de li-

* quenrs fraiches dans un poélon rempli d’ean sur
le feu ; au bout de quelques heures d’ébullition,,
elles avoient acquis les qualités que la vétusté
leur donne , ¢’est-i-dire que toutes les substances
qui les composent se sont combinées plus inti-
mement quelles ne Véloient; dot il résulte
qu'cllés ont une saveur plus agréable et plus
moelleuse.

Le citoyen Dutréne, qui a fait un ouvrage
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estimé sur la canne-a-sucre, prétend ayoir trouvé
le moyen de retirer de ce végétal une plus grande
quantité d’esprits ardents que par les procédés
ordinaires. Au lieu d’exprimer , suivant I"usage ,
le suc de ce roseau, au moment ot il est coupé,
notre Physicien conseille de garder la canne en
tas , pendant douze ou quinze jours, et pense
que la fermentation, qui g'établit alors dans les
batons , en augmente le produit. 1l m’a dit que
Pexpévience qu'on en a faite & 'lle-de-France
avoit démontré la vérité de celte assertion. Jose
assurer qu’elle est trompeuse, et qu'on s’est fait
illusion. Une quantité de cannes exprimées im-=
médiatement apres la coupe, et qui auroit donné
dix barriques de vésou, n’en fournira plus que
buit, ou environ, si elle a élé exprimée douze
ou quinze jours apres la coupe, parce que Péva-
poration, occasionnée par la fermentation et par
la chaleur de I'atmosphére , a dissipé des parties
aqueuses qui sont surabondantes 4 la fermen-
tation des ecsprits ardens. Leurs parties inté-
grantes sont le sucre, 'acide et le mucilage , qui
ne s'évaporent pas: or, les huit barriques du
susdit vésou, qui a élé concentré par V'évapo-
ration , donneront plus de liquenr spiritueuse
que laméme quantité exprimée des cannes frai-
ches , mais pas plus que les dix barriques ; ainsi



g0 Movexs D AMELIORATION

un arpent deterre exploiié del’une ou I'avtre ma-
niére, nefournira pas davantage despritsardents,

Je tomberois dans Ja méme erreur, si je pré-
tendois que I'avis que jai donné plus haut, de
concentrer le véson par le moyen du feu, ten-
doit & procurer une plus grande quantité d’al-
cool. On pourreit rédnire, par cette opération ,
les dix barriques & cing; celles-ci en fourni-
roient aytant que les dix. Bien plus, le sivop,
quin’est qu'un vésou trés-concentre et épuré du
plus au moins, donne wne proportion encore
plusforte, mais il ne fournit pas plus d’esprits que
le vésou dont il provient,

La fermentation qui s%élablit dans la canne
coupée, n'a donc pas plus de vertu que celle
du vésou frais, Mais, par ce nouveau procédé ,
il est & craindre qu'elle n'ailletrop loin,, et qu’elle
ne prenne le degré acide qui ne fournit presque
plus d’alcool , suivant quiil -est porté plus ou
moins haut,

Loin de vouloir dépriser Phomme de lettves
instroit et ingénieux qui me paroit s'étre fait
illusion sur le fait que je viens de discuter, je di-
rai qu’il a donné au public, depuis peu d’années,
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un ouyrage politique (ui prouve sa saga-
cité et ses profondes méditations ; 'ai eru devoir
désabusen les Colons d'une erreur qui pourroit
quelquefois leur étre préjudiciable, et les metire
en garde conlre I’enthousiasme des découvertes,
qui a quelquefois le bien public pour cause, et
qui sonvent promet plus qu’il ne tient, méme
avee la meilleure foi du monde.

Il ne sera peutzétre pas inutile que je parle
des ustensiles qui servent 4 la fabrication des
eaux-de-vie de sucre. Leur nature influe sur la
salubrité de cette liqueur, et leur forme sur la
célerité de TP'opération, et méme sur la qua-
lité des produits.

Le citoyen Rozier dit, dans le second volume
de I Art de faive le vin et les eaux-de-vie, p. 33g:
¢ J'ai vu dans quelques provinces des broes faits
¥ en élain, et.en élain si commun, qu’on l'auroit
» pris pour du plomb. L'acide du vin corrode
» I'étain comme le plomb, et la digsolution qu’il
en fait, donne une litharge qui se méle avec
le vin, et le rend infiniment nuisible 4 la
5% sinle s, :

Je doute que le vin, & moins qu'il ne soit aigre,
atlaque I'étain pur, et je ne crois pas que cette
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dissolution soit nuisible ; mais I’Auteur parle
d'nn étain allié de heaucoup de plomb. Llacide
du vin, etméme celui de Peau-de-vie de suere ,
corrodent en effet le plomb ; d’oit il résulte que
ces liqueurs sont alors malfaisantes.

Invité en 1781, par le Gouvernement de fle-
de-France, 4 faireun travail sur les eaux-de-vie de
sucre, jai éprouvé que le petit filet sortant de
Falambic, que jai fait passer par un tuyau de
pouces environ de longueur , le corrodoit au
plombrdeseize pointque laliqueur couloit laiteuse
dans le récipient. D’apres maintes expériences,
cet, ci‘fet wavoit point liew, lorsque jemployois
un canal d’étain pur. Je me suis servi pendant
long,'—lcmps, dansune fabrique en grand, de chapi-
teaux d’étain pur, qui présenloient une grande
surface aux vapeurs; elles se rendoient dans deux
serpentins tres-longs, d’étain pur; ils n’ont jamais
été corrodés. Mais ledifficile est d’en avoir de pa-
reils, sur-tout en France. Tous les ustensiles que
les chaudronniers vendent pour de I'élain, sont
composés d'un alliage de plomb.

Les observations et les réflexions que 'Auteur
presente dans le méme Ouvrage, p. 387 et 388,
sur les dangers qui résultent de 'emploi des us-
tensiles de cuivre, fussent-ils élamés , sont les
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mémes que celles que j’ai exposées dans mes Meé-
moires sur la fabrication des eaux-de-vie de
stere , imprimés 4 I'lle-de-France, en 1781, et
qui ont attiré Pattention des Adminisirateurs en
chef de cette Colonie. Ils ont rendu, a cesujet,
une ordonnance trés-sage, qui est aujourd’hui
sans exécution. Le citoyen Chaptal provoque

" aussi la sollicitude du Gouvernement, et propose
de créer en France des Inspecteurs de britleries,
dont la vigilance et les soins préviendroient les
dangers occasionnés par lanégligence des distilla-
teurs. ¢ Si P'étain, dit-il, employé dans les son-
s dures, cloit pur et sans mélange de plomb ,
» cel élamage seroit encore insuffisant; i‘l._seroit
s completement inutile,, parce que Pacide an-
s roit bientdt corrodé , et réduit en chaux tout
s aussi dangéreuse que le vert-de-gris. Le senl
% élamage qui convienne est le zinc ; il ne re-
» viendroit pas plus cher, dureroit infiniment

» plus, et sur-toul ne seroit pas dangereux pour
5 la santé y.

Je suis trés- surpris quiun fameux Chimiste
propose le zine pour étamage, premiérement
parce que: le zinc est dissoluble par les acides
végélaux les plus foibles , et en second liew ,
parce que le zinc a une qualité émétique trés-
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marquée. Cela est prouvé par l'usage qu'on
Saisoit aurefois di vitriol de zinc, en qualité
d'émétique , sous le nom de gilla vitrioli, eke.
( Dictionnaire de Chimiede Macquer, 4 Paiticle
zine. ).

« Lés alambics, dit M. Beaumé , dans son
» Mémoire sur la Distillation des vins ; p. 61,
% qui ont été soudés et élamés avec un mélange
» de plomb et d’étain, au lieu de Véire avec
35 de I'étain pur , comme cela doit se pratiguer,’
45 deviennent blancs et farineux dans leur in=
% terieur, chaque fois quon distille de Pes-
% prit-de-vin; ou toute autre maticre végétale
» foiblement acide ; ce qui nlarrive pas 4
5 lorsquiils mont pas été étamds ou  soudés
s+ avec: de l'étain pur ; ce métal n’étant ni
% calcinable, ni attaguable par les acides véges
s taux foibles s,

-

~
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Rien n'indique que Pétain pur; et par con-
séquent sans mélange d’arsenic , soit dange-
reux : ¢'il est dlssoluble par les acides végétaux
développés , il ne pavoit pas avoir, comme le
plomb et le zine, des qualités venénenses: La

grappe qu'on distille,, et Veau-de-vie qui en ré-
sulte , ne-sont pap dans la classe de ces acides,
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et ne restent pas assez long-temps dans les vais<
seaux distillatoires pour avoir beaucoup d’action
sur P’étain. Mais si Pon veut éloigner I'idée des
dangers présupposés, qu'on emploie un alliage
d’étain et de bismuth; ce dernier demi-métal
est moins attaquable par les ‘acides que les au-
tres : ainsi les chaudiéres des alambics et leurs
chapnaux pourront élre consiruits en cuivre
élamé avec un alliage d’étain et de bismuth,
ow bien doublés avec un alliage des mémes. 11
seroil mieux de construire les chapiteaux en
€tain pur, ou avec un alliage d’étain et de bis-
muth., Quant aux serpentins, on doit les con-
struire avec ce'méme alliage.

pEs CoLoNTIES

Rien n'est plus facile que de s'assurer si les
eaux-de-vie gque I'on débite, conticnnent des
substances pernicieuses. La sollicitude des Ad-
ministratenrs ¢n chef dePTle-de‘France, (MM. de
Souillac et Cheurean ) les avoit condnits 4 faire
desveglemens tels , que les eaux-de-vie de sucre
ne pouvoient  ére débitées dans Ja ville, ni
transporiées ate dehors de la Colonie, qu'aprés
les éprenves des” Inspiécteurs. Je:né sais pas ‘si
ce moyen, dont 'exécution est praticable dans
une Hle qui n'a quion seul lieu de dépot pour
les débouchés, peut étre ‘applicable & un grand,
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empire tel que la France; mais il seroit & dé-
sirer qu’on pitt prendre des mesures du méme
genre.

Le citoyen Rozier dit dans le second volume
du méme Ouvrage, aprés avoir fait le deétail
et la description de la brillerie de MM. Argand ,
de Gengve s que toute parlie cuivreuse qui'y
est employée , est doublée d'une composition
dont ces artistes ingénieux font un secret;
( p- 496) elle est inattaquable parlacide di
vin , conserve extrémement les vaisseauwx., et
on ne craint pas l'érosion du cuivre, ni se
décomposition, qui se change en verd-de-gris..
Ce secret mériteroit d'étre acheté par le Gouver-
nement, et rendu public.

Notre Chimiste, philantrope et bon citoyen ,
a exprime un voen que la patrie, Phumanité ,
et la postérité approuveront. Je conseillerois de
prendre les mesures que la prudence semble
dicter , pour s’assurer de Yefficacité dn moyen:
imaginé par les freres Avgand. Je serois d’ayisi
de soumetire , comparativement aux mémes
essais , une doublure d'étain pur, et sur-tout
celle d’'un alliage d’éiain et de bismuth, dans
différentes proportions.
Le
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Le méme Autewr veut quon elargisse du
wiple et du quadruple , du bas, le bee du
serpentin, et son diametre dans la partie plongée
dansla pipe: ces conseils sont trés-hans , sur-tout
si le’ chapiteau n’a pas de réfrigérant : il veut
aussi quon fasse écouler, pzir le bas, I'ean du
tonnean qui contient le serpentin, dans la méme
proportion qu’elle se renouvelle par le haut. Aw
surplus , on doit consulter , pour les détails,
I'Ouvrage du Savaunt que jai souvent cité; et
sur-lout pour la disposition des alambics, la sec-
tion II, p. 444 du tom. I du Traité sur la

culture de la vigne, et U Art de faire le vin ;
edition de Paris, an X

P. 8. Au moment ol {éerls ceci, j'apprends que
'on cultive dans la Limagne d’Auvergne une espéce
de rave extrémement sucrée. On en répand la graing
dans lés champs des céréales , immédiatement aprés
la récolte, et I’on enleve ces racines en novembre.
Lorsqu’on a semé les graines au printemps; leurs pro-
duits sont beancoup plus gros, mais infiniment moins
sucrés que ceux provenans des semailles de juillet. Je
ne doute pas qion ne pit extraire du sucre de ce vé-
gétal, et méme en plus grande quantité, et plus faci-
lement que des betteraves. C’est un essai que je pro-
pose au Gouvernement et aux Habitans de cette fertile
contrée. On assure que Phiver y est ordinairement
modéré , et que les chaleurs de I'été y sont assez

iF. G
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fortes. Ainsi, j'engage les cultivateurs de ce pays &
essayer, non seulement 'extraction du sucre de leurs
raves, mais encore la culture de la canne -3 -sucre,
suivant la méthade que j’ai indiquée,

M. Beaumé m’a dit qu’ayant exprimé le suc de
rayes, il Pavoit mis a la cave, et qu'au bout de quel-
ques jours , il Pavoit trouvé sucré & un point éton=
naot.
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CHAPITRE IIL

Dv  CorTonNIER

L’Asm, PAfrique et PAmérique , donnent
naissance a cet arbre precicux , qui a fait de
tout temps larichesse de I'Indoustan. C’est dans
ce dernier pays qu'on a commencé & rendre
les productions du cotonier utiles aux hesoins
de I'homme; car PInde doit éive regardée comme
Ia premiere fabrique des arts les plus essentiels.
Clest la que les Egyptiens ont pris jadis les con-
noissances les plus utiles, qui, transplantées dans
la Grece, se sont ensuite répandues peu 4 pen
dans le reste de I'Europe.

Parmi les effets de l'industrie des Indiens ,
rassemblés depuis un tempsimmémorial en corps
de pbuple, on doit sur-tout remarquer le parti
qu’ils ont su trer des fils du cotonier : ils leur
ont donn¢ mille formes varides, qui ont fait’
de tout temps la maticre d*un grand commerce ,
et qui ont attiré chez eux , et qui atlivent encore
aujourd’hui les trésors de 'Univers. 2
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11 y a beaucoup d’espéces et de variétés de
cotoniers. Le Jardin National de Paris en pos-
sede cing especes.

M. Brulley, habitant de Saint-Domingue, qui
a donné plusicurs bons Mémoires sur diffé-
renles cultures coloniales , dit, dans celui qu’il
a lu en séance publique du Lycée des Arts,
le 2o fructidor de I'année derniere , qu'il a re-
connu huit espéces de cotoniers , dont il avoit
fourni ci-devant une description détaillée.

Le cotonier , dit M. Barré¢ de Saint-Venant, est
indigéne 4 Saint-Domingue ; il est de la famille
des malvacées , et du genre des polypétales 5 il
est trop connu pour que je répete ici Ja des-
cription qu'il en fait. Le désir qu'il témoigne
qu'on introduise d’autres especes dans cette Co-
lonie donne lieu de ¢roire qu'elle n’en possede
qu'une. Cependant M. Moreande Saint-Méry parle
du coton de soie ( gossypium lirsutum de Lin-
née ) quiil a vu sur une habitation de Sainte-
Marthe. Jen ai parlé dans mes Observations sur
son Ouvrage, et M. Brulley parle de plusieurs
especes quiil a cultivées dans cette Colonie.

Elles sont tres-multiplides dans les Indes Oriens
tales, Au Bengale, ol se trouve le plus grand
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nombre de fabriques de toiles diverses, et de
mousselines , les artisans distingnent plus de cent
gortes de coton ; les unes sont reconnues, par
expérience , convenir mieux aux toiles de tel
atelier, les autres aux toiles d'un autre ; celles-ci
4 telle espece de mousseline ; cellesla & telle
autre, etc ; de sorte que c’est une élude que la
connoissance de tous ces cotons; elle ne peut
s'acquerir que par une longue habitnde, con-
tractée des Penfance.

Dans I'Indoustan , on distingue celui & laine
blanche, et celui a laine rousse, que P'on cul-
tive également. Quelques personnes prétendent
qu'ils sont annuels , et que le premier ne s’¢éléve
qua la hauteur de vingtcing 4 trente pouces ,
¢t le second 4 celle de quarante 4 quarante-cing
pouces. Je forme un doute sur cette assertion ,
fonde sur ce que 'on cultive aux Isles-de-France
et de la Réunion, les deux sortes de cotonier
qu'on a tirges de Surate et de Siam , et qu'ils at-
teignent , 'un et I'autre, & la hauteur de huit
pieds ou plus, et qu'ils sont trés-branchus. Ce
quia puinduire en erreur , c'est que les Indiens
renouvellent tous les ans leurs plantations de
cotoniers; ils ne laissent pas le temps 4 ces ar-
brisseaux de prendre tout leur accroissement.

G a3
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Cette méthode est fondée sur la remarque quils
ont faite, que les produits de la’ premiére an-
née avoient les fils plus longs que ceux des
années suivantes ; peut-étre sont-ils en méme-
temps plas forts ; c'est ce que nous n’oserions
assurer ; mais nous sommes certains que plus
Parbre est dgé, plus les fils de son duvet sont
fins et courts. La qualité supérieure de la finesse
ne répare pas le défant de longueur. Fai porté,
dans le Bengale , en 1766, des échantillons de
coton, provenansd’arbresdgés de Plle-de-T'rance,
dans le dessein de connoilre sa qualité et son
prix’, sur le rapport des peuples de cette con-
trée , fameuse par ses mauufacmresl diverses et
tres-multipliées de coton. Les tisserands Indiens ,
consuliés & part, s'accorderent dans le jugement
qu'ils porterent sur le mérite de celui de Illede-
France; ils en trouverent les brins trés-fins, mais
trop courls , et soulinrent que le coton dont les
fils étoient moins fins, mais plus longs , avoit
plus de prix. Au reste, c'est une question de
savoir si'un champ planté en jeunes arbres, qui
sont par cette raison trés-pres les uns des
aulres , ne rapporte pas autant que celui qui est
couvert d'arbres beaucoup plus grands.

Jai planté i I'Tle - de - France des graines da
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cotonier de la cite de Coromandel, que Pon
arrache et que 'on plante annuellement. Les
feuilles de celui-ci, et méme ses cabosses, sont
plus petites que celles du cotonier de Surate;
mais le premier est vivace , et s’éléve aussi haut
que le second.

Le cotonier de Siam paroit étre le méme que
celui & laine rousse de la presqu’lle; mais nous
le croyons différent de celui dont les Chinois
emploient le duveta la fabrique deleurs nankins.
La laine du premier est tantdt plus, tantét moins
colorée, et ne l'est jamais , ou presque jamais,
autant que les toiles chinoises. Nous savens que
Ton fabrique dans VInde une espéce de toile
que P'on nomme #séris , qui est plus fine, qui
a sept & huit aunesde largeur, et six aunes de
longueur;mais on en fait pendans ce pays. Ainsi,
la plus grande partie des cotons roux y est em-
ployée i faire des étoffes blanches. Les Indiens
ont I'art deles blanchir assez promptement; ils les
meltent tremper, pendant quelque temps, dans
une eau ot ils ont délayée de la house de vaches ,
el les exposent ensuite 4 I'air.

Il'y a unautre cotonier dont les graines , ras-
semblées au milien de la laine , sen séparent
avec la plus grande facilité.

&4
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Il y en a un & Madagascar , quel'on pourroit
nommer cotonier-arbre , tant il est haut et bran-
chu, tant ses feuilles et ses coques sont grandes
comparativement 4 celles des autres cotoniers.
Peut-étre estil le méme que celui d’Egypte et
de Saint-Domingue; peut-ére en differe-tl.

H y a lieu de croire que les fils de son duvet
sont plus longs et plus forls que ceux de toule
autre espece : c'est ce qu'il importe de vérifier.
Peut-éire le méme pays en produitil d'autres
espéces (ue nous ne connoissons pas encore.
Cette grande Ile est & nolre porte, pour ainsi
dire ; et, jusqu’a présent, elle n’a été parcourue
par aucun botaniste, par aucun naturaliste. Cest
un reproche a faire & I'insouciance de Pancien
Gouvernement , que celui d’anjourd’hui ne mé-
ritera pas.

M. Brulley parle , dans le Mémoire que jai
cité , du cotonier-arbre ( gossypium arboreum.)
qui différe des autres par ses feuilles , par la
couleur de ses fleurs qui sont d’un rouge-brun,
et par sahanteur. 1l 'a cultivé & Saint-Domingue,
et il 'a vu g'¢lever, dans Pespace de deux ans,
4 la hauteur de vingt-quatre pieds. Cest peul-étre
Ie méme que le cotonier arbre de Madagascar,

Les Chinois, suivant les Missionnaires de
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Pékin, cultivent plusieurs espéces de cotoniers ;
un entr'autres qui est herbacée, et que Yon pré-
tend exister aussi dans d’autres pays.

La culture de cet arbrissean varie.

Suiyant le citoyen le Gou de Flaix , qui a
remis & la Sociélé d’Agriculture du Département
de Ja Seine un tres-hon Mémoire sur ce sujet,
on préfere , dans le Bengale, les terrains rocail-
leux ; on y fait une trés-petite fosse avec une pe-
tite pioche, & treize ou quatorze pouces Pune
de T'autre, et on y place trois graines. Dans les
terres franches, unléger labour suffit; quelqucfois
on est obligé d’y conduirel’eau, dansles grandes
sécheresses; mais cela est rare : on ne donne
aucun autre engrais a4 la terre, que celui pro-
venant des cendres des arbrisseaux de la récolte
précedente, et des antres plantes qui ont eriidans
le terrain.

Mais avant la plantation des graines du coto-
nier , et méme de toutes les cérdales , les In-
diens les tiennent , pendant une heure ou denx,
dans une forte saumure ; ils ont reconnu , par
I'expérience , que celle précaution garantissoit
les semences des dégits des insectes , et contri=
buoit & leur promple germination,

Lorsque les cotoniers A laine rousse ont
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poussé les premieres branches , on sarcle le ter-
rain , et on ététe la lige; cette pratique n’est pas
suivie & I’égard du cotonier 4 laine blanche,

Le temps de la plantation est un mois apres la
saison des pluies.

Ces deux especes donnent deux récoltes dans
Pespace de sept 4 huit mois ; la premiere est la
plus abondante , et en méme-temps la plus pré-
cleuse,

M. Brulley dit qu’h Saint-Domingue on met
une pincée de graines dans une ouverture peu
profonde faite 4 la terre. 11 ne parle point des
engrais ; mais il dit qu’il y a des '(—_-spéces qu’on
arrache , el qu'on reseme tous les ans; d’autres,
qu'on laisse exister deux ans et plus. Il ajonte
que ces derni¢res donnent, aprés avoir ¢éié re-
cepées, un produit plus considérable. La pre-
miere méthode est la méme que celle des In-
diens , excepté dans le plantage. 11 me semble
qu'une poignée de graines , dans e méme trou,
est trop forte, et que les plants doivent se nuire
réciproquement , & moins qu’on ne prenne le
parti d’enlever cenx qui sont surabondans.
Quant & Pavantage du recepage; il paroit in-
conlestable , envisagé sous le rapport du pro-
duit, sous cclui de la qualité de la denrée,
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et sous celui de la destruction des insectes
qui_dévorent ces arbrisseaux , si 'on a latten-
tion de brider toutes les recoupes , des qulelles
sont soches , et d’en répandre les cendres sur
le champ.

Le méme Auteur, qu’on aime & citer, va I'im-
portance et la concision des détails qu’il fournit ,
ajoule qu’on a soin d’arréter, a la hauteur d’'un
metre et demi & deux métres au plus, ceux
des cotoniers qui sont, par leur nature , suscep-
tibles de s’élever d’avantage. Cet usage est pra-
tiqué, ditil, pour qu'on puisse facilement re-
cueillir les flocons. Mais il en résuite deux autres
avanlages , si I'on briile les recoupes dela taille ;
c’est de déiruire beaucoup d’insectes , qui re-
cherchent toujours de préférence les sommités
des branches, comme étant les plus tendres , et
par conséquent les plus convenables 4 leur nour-
riture, et de donner plus de vigueur aux branches
qu’on Jaisse sur la tige.

Le citoyen le Gou a vu le cotonier prospérer
dans les terrains les moins gras , les plus légers ,
et les plus rocailleux ; et il assure que les co-
tons des pays les plus septentrionaux de I'Inde,
tels que le Guzurate, Daca, Agra, et Oude,
situés cnire le vingl-sept et le trentieme degrés
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sont plus beaux que ceux des (-:mlrécs meridio-
nales. 1’apreés cela, il suppose que ce ve'vcl-il
reussivoit en France, et se fonde sur un essai
heureux qu’il a vu 4 Marseille. Les Chinois le
cultivent jusque par la latitude de trente-sept de-
grés; et I'on sait que les circonstances locales
rendent tres-froide la température de ce pays.

L'essai heureux qu'en a fait le citoyen J. B,
A. Truchement semble confirmer cette opinion.
11 en rend compte dans un Mémoire imprimé ,
Pan VI de la République , parmi ceux de la Bi-
bliothéque physico-économique, seiziemeannce,
page 11.11 a semé des graines de coton, en germi-
nal, dans une terre qui n’avoit pas recud’engrais,,
et sans leur donner d’autres soins que des ar-
rosemens ; il a récolté les capsules entr'ouverles
dans les premiers jours de vendémiaire, les se-
condes au commencement de brumaire, et tous
ce qui restoit de gousses entr'ouyerles ou fer-
mées 4 la fin duo méme mois. 1l a exposé ces
derniéres 4 la chaleur, en les suspendant
dans Pembrasure de sa cheminée ;3 an bout de
quinze jours, elles souvrirent, et le coton
qwil en tira a é¢é d'un aussi bon usage que
L autre. 11 thche d’inspirer a chaque proprié-

_taire de terre. Pamour et le goii de cetle
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culture. Chacun , ditil, récoltera pew, mais la
totalité de ce produit modique est trésimpor:
tante, Il assure que les graines engraissent les
bétes & cornes qui en sont avides , et que deux
graines de coton brilées avec une once de café
lui communiquent un parfum agréable.

Le citoyen le Gou prétend que I'on doit pré-
férer le cotonier 4 laine rousse, parce quelle
est plus fine et plus forte que celle des autres,

Nous avons pensé qu’il seroit & propos que le
Gounvernement fit venir en France des graines de
toutesles especesdecotoniers connues, etsur-tout
celles des pays les plus froids, pour en essayer
la culture dans différentes parties de nos dépar-
temens méridionaux , afin que Pexpérience gui-
dit le choix de lespéce la plus convenable et la
plus hitive. Cette denrée est devenue depuis
quelque temps d'un usage presque général ,
€l sa consommation en est immense dans I'Eu-
rope: Clest une mati¢re premicre qui convient
aune grande quantité de manufactures; et 4 sous
ce rapport, cette idée mérite d’étre accueillie, Le
rapport des Commissaires nommés par la Société
d’Agriculture poar examiner le. Mémoire du G
le Gou, propose d’engager le Ministre de la Ma-
rine i faive venir des graines de cet arbrissean,
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de Chypre, de Malte , dEgypte, du Sénégal ,
de Cayenne, de Saint-Domingue , de différentes
parties des Indes et de la Chine, afin de con-
noitre, par I'expérience , I'espéce que I'on pour-
roit naturaliser en France.

Dansnos Tles Orientales, on a presquerenonce
4 la culture du cotonier. Le duvet qu’il pro-
duisoit étoit fort recherché des Anglois , depuis
I'invention de leurs filatures. Quoique I'arbris-
seau flit originaire de Surate , son produit éloit
plus estimé que tout le coton qui se vend dans
cetie ville , fameuse par le grand commerce qui
8’y fait. Les Anglois en exportent annuellement
des cargaisons au Bengale, & la Chine, et en
Europe ; mais la marchandise est de médiocre
qualité. Elle ‘est ordinairement sale; elle con-
tient des graines éerasées ou avortées; elle est
j.aune dans quelques parties: Le coton de nog
Iles Orientales est plus net ; mais il se peut qu’il
doive quelquesunes de ses qualités au sol et au cli-
mat. Suivant M. Barré de Saint-Venant, les soies
du coton sont plus belles et plus longues dans
les cantons secs que dans ceux qui sont -
mides ( page 321 ). Cependant-le coton de
Cayenne est I'an des plus estimés, et il provient
d'un pays tres-humide ; mais les pluies y sont
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périodiques , et suceédent & la saison des séche-
resses. 11 est certain que la continuité des pluies
est conlraire a cet arbrisseau. « Les pluies et
les rosées froides , dit M. Brulley , attaquent les
capsules déja fermées; celles-ci, an lieu demiirir,
se dessechent et tombent sans étre ouvertes; de
It vient que , dans les Antilles méme, ot le co-
tonier est indigene, il réussit médiocrement dans
les montagnes. 11 n’en est pas de méme dans les
plaines ; avec de lintelligence et de l'activité,
les cotoneries obtiennent un succes d’autant plus
complet , que cest, de tous les élablissemens
coloniaux , celui qui cotite le moins de frais s.

Pl_u:}_ieurs raisons concourent au non-suceces
des plantations de cotoniers sur les montagnes.
L’abondance et la fréquence des pluies y con-
tribuent comme cause prbchainc, et en méme-
temps comme cause médiate ; elles donnent nais-
sance & des insectes; elles dégradent les terres
tfrop en pente : ajoutons & ces causes le défant
de chaleur ; car ’air y est bien plus rarélié que
dans les plaines.

11 est facheux 'quc les habitans des Iles A fri-
Caines n’aient donné aueun soin 4 la culture de
et arbrisseau ; jamais de labour, point d’engrais,
hul arrosement artificiel, qui, & la vérité, ne
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seroit praticable que dans pen d’endroits, v le
local; point de taille, point de recepage. M. Barré
de St.-Venant conseille dalterner la culture du
cotonier avee celle de P'indigo, d’employer la
charrue pour les labours, et de faive parquer des
moutons dans les champs destinés a ces planta-
tions. Ces conseils ne peuvent pas étre suivis dans
les Colonies des Grandes-Indes.

On ne forme’, dans ces Iles , des ¢otoneries
que pres des bords de lamer, ol la température
est plus chaude et plus seche que dans leur inté-
gieur. Les pluies alterent la couleur du coton; et
détériorent sa qualité. Si on le récolte par un
temps humide , Peau y occasionne une fermen-
tation nuisible, quidoit faire craindre un incen-
die. Cet accident a eu lieu & I'lle-de-France, chez
un propriétaire : ses magasins , remplis de colon
en cabosses , dont partie avoit été cueillie par un
temps légerement humide , privent feu épdnlatlé—
ment, et furent totalement incendids.

Cette culture a fait, pendant quelques années ,
la fortune de quelques Colons, et Vespoir d’un
grand nombre; mais depuis quelque temps, le
{ruit ne parvient plus & maturité, sans qu'on ait
pu en découvrir la canse. 11 Souyre avant que le

duvet
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duvet soit entierement formé, ou celui qu’il con-
tient est gité ou corrompu.

M. le Blond, antien habitant de la Guyane, a
envoyé a la Société d’Agriculture de Paris, a la-
quelle il est Associé, un trés-hon Mémoire sur la
culture du cotonier dans cette Colonie. 11 dit que
cet arbrisseau y est sujet & une maladie qu’on
nomme dans le pays mari-sara, et qui est la
méme que celle dont je viens de parler. I1 pré-
tend que la perte des feuilles, occasionnée par les
ravages des chenilles, ou par les vents du nord
qui les ont desséchées, en est la cause; et il ajoute
que le méme effet a lieu dans les plantages o
Pean a séjourné pendant les pluies.

Cette explication,, qui paroit vraisemblahle
dans les cas particuliers dont parle le citoyen le
Blond, n’est pas applicable aux Iles-de-France ct
de la Réunion. On n’y connoit point de vents
anuisibles , et jamais 'eau ne séjourne dans les
plantations. Cette maladie peut provenir d'un
vice dans la séve de 1'arbre, dont la cause seroit
une disposition particuliére de I'air; ou plutdt
elle est occasionnée par que]qu’insecte qui dé-
pose ses acufs dans la fleur; ceux-ci éclosent, et
font tout le mal. Le paragraphe que jai cité plus
haut, du citoyen Brulley , indique assez la méme

11, H



114 MoyENS D'AMELIORATION
mmaladie : ainsi, elle altaque les cotoniers, au rap-
port de plusieurs agriculteurs instruits et éclai-
rés , dans des pays trés-éloignés les uns desautres,
et dans des expositions différentes. Cette considé-
ralion m’entraine 4 embrasser la derniére expli-
cation que j'en ai donnée, comme celle qui me
paroit la plus vraisemblable.

M. le Blond conseille de tailler toutes les bran-
ches qui ont rapporté, i quelques pouces de I'en-
droit ot Pon a cueilli les capsules. Aux premiéres
pluies , le cotonier se recouvre de nouvelles
pousses ; lorsqu’elles ont un pied ou deux de
long , il les arréte, en retranchant leurs extré-
mités. 11 supprime aussi les pousses d’en bas, et
les nouveaux gourmands, a chaque sarclage ; et
ne permet pas aux branches de sélever a plus de
sept pieds, pour la facilité de la cueillette des
capsules.

Ces préceptes sont fondés sur les vrais prin,
cipes d'agriculture , et peuvent avoir & Cayenne
le sncees que Pon désire, parce que les planta-
tions sont loutes situées dans des terrains vaseux
gu'ona enlevés aux eaux de la mer ondesrivieres,
el qui sont tres-fertiles ; mais dans les Iles Afri-
caines, ou 'on cultive le cotonier dans des ter-
rains secs etarides, il me semble qu'il fautjoindre
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('autres précautions a celles indiquées par-M. le

Blond.

Je pense donc qu'il seroit i propos de labourer
Ia terre & Ventour des pieds du cotonier, et de les
couvrir ensuite avec les herbes sarclées et avec
les débris provenauns de la taille. Si, comme jele
conjecture’, des insectes sont nichés dins les cap-
sules, la taille prescrite par M. le Blond doit les
détruire, vu qu'ils ne peuvent trouver de nourri-
ture dans des végétaux desséchés. Mais nous'indi-
querons par la suite un moyen bien plus siir,
et plus avantageux, de preserver les planta-
tions des ravages de toute espece d'insectes.

Le coton. de Cayenne est, comme nous 'avons
dit, I'an des plus estimés et des plus chers en
France. Doit-il cette valeur 4 la longueur, a la
finesse , 4 la blancheur , & la solidité de ses fils 7
Ces qualités proviennent-elles de la nature du sol
ou du climat, ou bien de I'espece du végétal?
Celui des terres hautes de la Guyane a-til les
mémes qualités que celui des terres basses? Culs
tive-l-on le méme arbrisseau dans I'une et l’autre
exposition ? Y suit-on la méme méthode 7 Les
plantations sont-elles exposées aux mémes ma-
ladies, aux mémes ravages dela part des insectes?
A-t-on; 'dans ce pays, quelgue variétéduméms

H=2
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veégétal? De quel pays est-il originaire? Combien:
d’années Parbre rapporte-t-il dans les hauts et
dans les:bas? Les produits de sa jeunesse sont-ils
semblab!es 4 ceux d’un dge avancé? En quoi dif-
ferent-lls 7 La laine se sépare-t-clle facilement des
graines 2 Quel moyen emploie-t-on pour les sé-
parer ? Tiret-on quelque parti-des graines? elc.
Toutes ces questions ne peuvent étre résolues que
par un habitant du pays.

Suivant le citoyen le Blond, une espéece de
chenilles fait beaucoup de dégits dans les coto-
neries de la_Guyane. Les moyens qu'il indique
de prévenir sa multiplication , et de détruire cet
insecte dévastatenr, consistent 4 tailler les arbres
qui en sontaltaqués : il presorit de metire les
recoupes en tas , prétendant ijue les fortes plaies
qui surviéndront ne manqueront pas de réduire
letout en pourribare; mas , si les pluies tavdent ,
lds phalénes - sortivont de Teurs . coques avant
que le tas soit éntré en pitrétaction. LA uteur

cite ineamhée ot cela est arnivé , et dit qualors
une se¢onde génération de chenilles a dévoré la
- secondépousse des arbres: Nous ne croyouspaint
que la plupart des ocufs et dés chrysalides pour-
Fissent dans les Tecotipes; won en trouve:dans le
fumier ; ainsi; le plus st est de mettre ledeu du
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tas, 4 lentrée de la nuit, des que, les recoupes
sont desséchées : les phalénes quisont libres , ats
tivés par la lumigre, viendropt se britler; et, pag
ce moyen ; an détruira les ceufs et les chrysalides
qui s¢ trouvent ¢ans le tas, et les phalgnes des
environs, M. Brulley convient aussi des dégits de
la chenille et de la punaise, 4 Ces insectes, ditl,
» agissent fortement sur les cotoniers, les rons
» gent, les sucent, et annihilent les récoltes 5.,

M. Barré de St.-Venaut dit que le Q;jtgnier a
pour ennemie la punaise, qui sattache & sa cap-
sule, la suce lorsqu'elle est tendre, et la fait périr;
il ajoute que la chenille dévore tout, les feuilles et
165 Bt R
- Tobserve que la: pnnaise, dont il.y a dewnx es;
péces, I'ane verte, qui estcelle des champs; 1'aus
tre brune, quic esticelle des maisons ;. que: 'on
nomme awx Les Alvicaines punaise- a-mauping
Pune et lautve & pen prés de lamémé grossenn,
longues de six & sept lignes, ldrges de trois en-
viron ;i 'une et Pautre du genve des scarabées ;
I'une et Vautve vépandant une odeur désagréable,
semblable & celle des punaises deBrance ; j’ob-
serve, disje, que la pupaise verle, des champs
est heaucoup moins multiplice qﬁq Ja chenille;
maisily a en oulre d’autres scarabiées de fllugiem's
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espilces’, d*auties insectes , qui n’ont pas été dé-
crits , ni peut-éire remarqués , qui font Jeur pa-
ture des feuilles du cotgmer ‘et qui se nichent
dand Tes fléurs. Nous avon's v A Plle déFratice .
pen(lant p-lm,leurs années, un trés-petit scarabée
noir qui éloit ﬁés-mu]trphe, et qm dévoroit non
sentement Tes feiilles du Cotonier, mais encore
éelles de quamité drautres arbres’ précieux : il a
dispart présqi’en totalité pér Teffet de quelque
cause nmur(,lle , plus facxle 4 soupconner qui
dc,c'ouu u-

8131 i

M. le Gou de Flauc, né a Pondxchery, et qui a
Parcom u la prcsqu'l]c en observateur pendant
longues années , m’a assuré que le cotonier n’¢-
prouvoit Jamais dans Plnderles ravages des in-
sectes= il west peunt-étre pas;impossible d’en dé-
couvrin la raison. On ne pent guere admettre, oé
me semble ; que les différentes contrées “des
Indes ol Fon ' eultive lercotonier, ne donnent
pas naissance & dés insectes -pour qui les  parties
de cétarbre fussent: un aliment ; ainsi J'on ne
doit pagatibibuerda cause que nous cherchons s
s0it au elimat qui est trés-varié dans une si grande
étendue de pays, soit & la qualité des arbres que
Peny cullive ;mais je pense que nousladécouyri-
vons dans la méthode des Tndiens, de venguveler
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tous les ans leurs plantations. Les insectes dé-
vorateurs qui s’y trouvent sonl en grande par-
tie détruits, ]m‘squ‘on briile les arbres et leurs
racines; la plupart de ceux qui ont échappé a
Tincendie périssent faute de pature, puisque le
champ est dégarni jusquan temps de la nouvelle
plantation : ceux qui survivent ne sont pas mul-
tipliés au point de causer des dégits notables. Si
celte conjecture est yraie , la culiure du colonier
doit prendre la plus grande faveur dans nos Co-
lonies, et le plus haut degré de prosperité, en
s'attachant & suivre la méthode des Indiens.

11 se pourroit qu’ils n’en connussent pas eux-
mémes les avanlages : ils suivent avec un respect,
religieux les coutumes et les procédés qui leur
ont élé transmisfpar lenrs ancétres , et sont tris-
€loignés de toute idée d’innovation. Nayant sur
la culture du cotonier, qui est uniforme dans
toutl'Indoustan, ancun objet, de comparaison; n'¢-
prouvant jamais , dans leurs plantations, les dé-
giits causés par les insectes, ils ont pu oublier les
molifs essentiels de la méthode qu'ils suivent, de-
puis un temps immémorial. Quoi qu'il en soit, il
e paroit évident que ce ne peut étre gu'au re-
nouvellement annuel de leurs cotoneries qu'ils
en doivent Je suces constant; et je uis porlé 4,

H4
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croire que, §ils gagnent sur la qualité de leurs
vécoltes, ils ne perdent rien sur la quantit.

La culture du cotonier , n'exigeant que des
avances ftres - modiques pour Fachat des petits
moulins 2 pédale nécessaires al’égrenage, et poun
la construction d'un magasin, peut étre entre-
prise par les Colons les moins aisés, méme dans
les Colonies, oii les dégats cansés par les insectes
avoient obligé d’y renoncer, pourvu qulelles
adoptent la méthode indienne, ¢

M.le Blond consei]]e,pouf former une cotone-
1'ie de semer, par un temps de pluie, les graines

plemes mains, et de déposer autour de chaque
plquet p]ace en ligne dans le champ, a huit pmds
de rhstance‘les uns des m‘lres, une ou deux poi-
gnccs de graines. Cette pratique , de semer la
graine du colonier, & la yolée, ne me paro:t pas
devoir prévaloir sur celle que I'on suit par-tout
ailleurs, de les p]antcr ala houe. Lorsque les
p]'mts ont qulnzc i seize pouces de hamcur 01
doit les ec]alrcu' de facon quils restent & deux ou
trois plcds d(, distance les uns des autres. Apres
la prcmlu‘e I‘LCOII(’, on les enléve, & 'exception
d'un ou deux plants prés de chaque piquet; on
les taille, on les éléie, on les chausse, 4 la hanteur
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d’un demi-pied, avec la terre des allées intermé-
diaires. a

Il prétend que Iexpérience lui a prouvé que
cette méthode étoit préférable i celle de la trans-
plantation des jeunes arbres, parce que celle-ci
ne réussit pas complétement, et qu'elle donne
peu de produits la premiere année. C'est pour
cela qu'il veut que I'on remplace avec des graines
les arbres qui viennent 4 manquer. L'intention
de cet agriculteur est, sans doute, de garnir en-
tierement le champ , afin d’obtenir une récolte
plus abondante; mais il nous semble que la plan-
tation des graines a la houe seroit plus siire que
I'ensemencement qu'il prescrit,

Apres la petite récolte, il recommande comme
une pratique nécessaire de tailler les arbres a
deux ou trois pieds de terre , d’enlever les gour-
mands et les jeunes pousses du pied. Je préfere-
rois le recepage au rez de terre, et je crois que
les nouvelles pousses seroient plus fortes, plus
vigoureuses, ct plus productives. Celte opinion
est d’accord avec les assertions du citoyen Brul-
ley , qui dit que les arbres recepés donnent en-
suite un produit plus considérable,

Le citoyen le Blond insiste heaucoup sur la
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nécessité de fréquens sarclages dans la saison des
pluies ; il conseille de meltre les herbes en tas
dans I'allée du milieu, et de les étendre ensuite
au pied des arbres, pour préserver leurs racines
des longues sécheresses de I'été qui font gercer
la terre trés-profondément. Dans le temps des
pluies, les sarclages 4 la houe sont comme inu-
tiles ; on coupealors, dit-il, les herbes avec un
sabre, pour les empécher de grener. Ne pour-
roit-on pas se servir d’une faulx qui seroit, ce me
semble , plus expéditive? La nature du terrain
qui ne contient point de pierres permet 'usage
de cet instrizment.

Lorsque les arbres commencent 4 étre épuisés,
et qu’ils rapportent peu, I’Auteur recommande
de les receper au rez de terre. Clest ainsi, ditil ,
quon renouvelle les cotoniers devenus vieux ;
mais, si ce moyen ne réussit pas, il faut lahourer
le terrain , et le semer &4 nenf : ce précepte ne
peut étre qu'approuvé, Les arbres recepés ont
ordinairement plus de force et plus de vigueur
que ceux qui ne 'ont pas été, et qui sont sar le
retour. Cetle opération semble leur donner une
nouvelle vie, et convient aux plantations qui Jan-
gnissent et qui dépérissent, J’ :ngage les Colons
des Iles-de-France el de la Réunicn a suivre celle



pes CoLoNIEs: 123
pratique qui peut renouveler leurs cotoneries,
sur-tout si elle est aidée par des labours et par des
engrais, comme je lai déja conseillé , et par
une taille bien entendue, et faite 4 propos.
Diailleurs , on voit quelquefois dans les pays
chauds, bien plus quen Furope, des plantations
languir , et méme périr , qui se raniment au
bout de quelques années, scns qu'on puisse dé-
couvrir Ja caunse premiére de ces deux effets:
elle tient vraisemblablement & I'influence de I'air.

Si Ia terre, dit notre Agriculteur, est épuisée,
on peut essayer les labours, aprés avoir enleveé
tous les arbres, qu’il seroit & propos, suivant
moi, de briler sur le terrain; ensuite on re-
nouvelle la plantation. Le mieux, ajoute-t-il,
seroit d’y substituer une autre culture. Je suis
enticrement de ce dernier “avis. Les ambre-
vades et les lupins qui engraissent la terre, les
agalis et les bois-noirs , qui viennent si prompte-
ment, que 'on arracheroit au bout de douze
ou quinze mois environ, et que I'on bréleroit
sur place; les pois-du-cap et les patates, qui
fourniroient des vivres, et qui ameubliroient
ta terre, sont les' objets de culture qu'il me
paroit 4 propos de’ préférver ; ensuite on renous
velleroit la plantation des cotoniers,
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Aubout de vingt-cing ou (rente ans , on prend
le parti, & la Guyane, de submerger le terrain,
pendant plusieurs années , pour lui rendre 'sa
premiere fécondité ; aprés quoi on le travaille
comme une terre meuve,

Clest une ohservation qui me paroit digne de
remarque , que l'ean salée de la mer est fertili-
sante , et qu’elle convient sur-tout aux cotoniers.
Les Chinois font entrer I'ean de la mer dans
les rizieres qui avoisinent ses bords, et ont
éprouvé , dés un temps immémorial, que cette
eau salée augmentoit la fertilité de leurs terres.
Plusieurs auntres végélaux se plaisent dans une
terre arrosée par la mer; entr’autres le cocotier,
le manglier , le paletuvier , le veloutier, etc.

Je penche a croire que la glaciale prospéreroit
dans les terrains salés, et dans ceux que l'on
arroseroit & volonté avec les eaux dela mer. Ce
seroit un objet de culture et de revenn pour Ia
Guyane Francoise, J'en ai envoyé des graines,
I'année derniére , au citoyen Martin , Directeur
du Jardin National de ce pays. Il seroit & propos
que le Ministre de la Marine saisit les occasions
qui pourroient se présenter d’en faire prens
dre des semences aux Canaries pour les trans-
porter a Cayenne, et qu'il en recommandat la
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distribution aux habitans de cette GColonie , et la
culture au citoyen Martin.

‘M. le Blond termine son Mémoire par l'ex-
pression d'un désir bien louable; il voudroit que
le Gouvernement encourageit la culture du co
tonier. 11 fail sentir, en bon citoyen, que T'ac-
croissement de cette plantation intéresse double-
ment la Métr opole, pour Pentretien de ses ma-
nufactures et de ses consommations , et pour la
metire en élat de soutenirla concurence des Na-
tions élrangeres.

. Nous entrons dans ces vues patriotiques et poli-
tiques; ‘et, pour lesvemplir , nous pensons que
Yenconragement désiré par notre compatriote,
doit s’étendre aux autrés Colonies de la France,
et méme & celles ol cette culture n'est pas en
usage, comme au Séncgal, et dans la partie Es-
pagnole de Saint-Domingue.

Gettelle, ditM., Barré de Saint-Venant, foirnis-
soit ci-devant environ huit millions pesant de co-
ton. Mimesembleque ¢’est heaucoup. M. Page, qui
a fait les recherches les plus exactes sur la somme
des productions de Saint-Domingue , avant la
révolution , porte celle du coton 4 six millions
deux cents milliers.
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Le premier propose une méthode de culture
qui n’est applicable qu'aux sols qui permettent
Pemploi de la charrue. Il engage ses compa-
triotes, les Colons de Saint-Domingue, 4 se livrer
a cette culture, et il désire qu’on essaie les dif-
férventes espéces , et leurs variétés. Ces vues ne
peuvent qu'étre applaudies de tous ceux qui dé-
sirent la prospérité des Colonies, et celle fle Ia
Métropole.

L'importance de Papprovisionnement de la
France, en coton , nous rappelle le proieL d’un
établissement & Madagascar. Cette 1le seule, qui
a des sites trés-varicés , et des températures si dif-
férentes , seroit en élat d’en fournir bien au dela
de notre consommation,

On cultive aussi le cotonier dans le Levant. On
prétend que les arbres sont recepés tous les ans,
it l'entrée de Phiver , et que 1'on convre la souche
de beaucoup de terre, pour la garantir du froid;
an printemps onladécouvre:alors elle poussedes
rejetons. Cette méthode pourroit ére employée
en France, si 'on y introduisoit la colture du
colonier ; mais peut-dlve seroit-il plus & propos
d’y cultiver exclusivement celui qui est un-
nuel.
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Le citoyen le Gou, que jai déja cité avan-
lageusement , a donné la description de la ma-
chine des Indiens, d'égrener le coton. Elle est
semblable a celle usitée dans nos Colonies , avee
cette différence que le mouvement est imprimé
i celle-ld avec lamain, et a celle des Européens
avec le pied. Cette derniere est par cetle raison,
préférable , puisque celui qui égréne le coton a
I'usage libre de ses deux mains. M. Brulley dit
qu’on a imaginé a SaintDomingue, « des mou-
% lins mus par des rouages et des animaux ;
% ils abrégeoient 'opération , mais laissoient en-
s core beaucoup a4 desirer pour I'économie du
% temps , des bras, et sur-tout pour la perfec,
» tion du procédé s5. J'ai vu un moulin a I'lle-
de-France mu par 'eau , qui faisoit tourner dix-
huit petits cylindres de fer & la fois pour égre-
ner le coton : ils avoient I'inconvénient d’écraser
quelques graines , dont I'huile tachoit le coton;
mais 'opération étoil plus expéditive.

La méthode décrite par M. Brulley, et pra-
tiquée & Saint-Domingue , d’emballer le coton,
ne me paroit pas la meilleure, ni la plus expé-
ditive, J’en ai vu pratiquer une autve 4 lle-de-
France que je préférerois. On tient ouvert le sac
tomme & Saint Domingue. Aprés qu'on y a mis
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du colon , on y fait entrer un trés-lourd massif
de bois, dont le poids peut étre augmenté con-
sidérablement par des pieces de fer arrétées en
dessus 3 ce massif a les mémes dimensions que
le sac, a trés-pen de chose pres; il est suspendu
4 une poulie; on le fait descendre dans le sac , ou
remonter a volonté par le moyen d’un trewil.

M. le Gou donne aussi la descnpuon compléte
d’une machine & carder ; des Indi_ens., dont Tusage
pourroit étre adopté dans nos Colonies. 11 fau-
droit I'avoir vue en jeu, pour en apprécier le
mérite. 11 prétend qu'un ouvrier carde , dans
sa journée , soixante-quinze & cent livres de
coton , sans déchirer ni rompre les filamens
die duvet; il ajoil!.e qu"elle est supérieure & la
machine a carder de France et d Angleterre ,
et qu'elle est en usage en Turquie, 3

Les Commissaires de la Société 'ont engagée ,
vu limportance de I'objet , & priev le- Ministre
de PIntérieur d’en ordonner-l'essai. La machine
est simple et peu coliteuse, et seroil d’une grande
utilité 4 plusicurs de nos manufactires; on pour-
roitmémeen élendrel'usage au cardagedelalaine.
‘Sous cesdeux rapports intéressans, on doit savoir
gré a I’ Autearide nous avoir donné connoissance
d’une invention qui peut ajouter un degré de

perfection
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perfection & quelques uns de nos arts ; et ce n'est
pas la seule occasion que mous ayons de faire
valoir les conmoissances uliles, el les vues pa-
wioliques de ce hon citoyen. Si tous les voya-
geurs étoient animés du méme esprit que lui,
et g'ils rapportoient dans leur patrie des obser-
vations sur les mécaniques employées chez les
différens peuples quils visitent, et sur leurs pra-
liques dans les arts et dans P'agriculture , nous
acquerrions la connoissance de procédés qui
tendroient & I'accroissement de notre industrie ,
de nos cultures, et de notre commerce.

11 prétend que les Indiens retivent des graines
du cotonier une huuide douce , légére, et bon-e
& manger , lorsqu’elle est récente , et quils
préparent, avec les mémes graines , un aliment

- sain , aussi agréable que celui qui se fait dans
plusieurs contrées de la France , avec la Jarine
du sarrasin ou blé noir,

Nous savons qu’on pent extraire de I'huile des
graines, puiSque les petites amandes qu’elles ren-
ferment sont oléagineuses. Pen ai vu A Ile-de-
France, chez un Colon qui cultivoit le cotonier
en grand; mais il n’employoit cette huile qu'i
britler; et il assuroit qu'il y avoit des années,
ot les graines ne fournissoient point d’huile ,

1L 1
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quoique la récolte du coton fat la méme. Il se
peut, il est méme vraisemblable que, dans des
pays plus chauds, on obtienne constamment
ce produit. Le méme habitant tiroit un autre
parti de ces graines; il les faisoit concasser , et
il en nourrissoit des cochons : on prétend que
les boeufs les mangent aussi.

M. Barré de Saint-Venant dit, dansson Oavrage
iatitulé Des Colonies modernes (p.319), qu'on
donne cette graine aux bestiaux, qui en sont
trés-friands, et qu'elle contient une huile douce
qui pourroit remplacer celle d’olive. Voila done
une confirmation de la premiére assertion du ci-
toyen le Gou.

Quantilaseconde, ilnous semblequel’aliment
que P'on peut préparer avec ces graines n’a pas
beaucoup de rapport avec la farine du blé noir;
celle-ci est purement amylacée ; les autres sont
oléagineuses , el contiennent sans doute un peu
de fécule. I’ Auteur auroit dit décrire la prépara-
tion que les Indiens leurdonnent pour lesrendre
propres & servir d’aliment aux hommes. Nous
concevons qu'on peut les émonder, en les pas-
sant entre deux meules de pierre, et former des
especes de glteaux avee les amandes , apres les
avoir pilées, et en avoir extrait I'huile; mais



pE:8 0 0L ONTES 13
‘pour en retirer la fécule, il faudroit les réduire
en pite tres-fine, et délayer celle-ci dans de I'eau,
Je crois qu'on obtiendroit irés-pen de produit,
et que la manipulation en seroit colitensc; il se-
roit plus simple d’en former des giteaux, comme
jeT'ai dit, qui seroient nutritifs, et que I'on pour-
roil rendre agréables au goiit par des mélanges.

R R R e e
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Lo 2l ol

CHAPITRE IV

Dv CAFi1xg-r,

J’A 1 fait imprimer & Paris, ¢n 1774, une lettre &
feu M. le Mounier, del’Académie Royale des
Sciences, surla culture du catier, et sur la prépa-
ration de son fruit. Les détails dans lesquels je
suis entré sur ces deux objets n'avoient rapport
quanx Hes-de-France et de la Béunion, A St-Do-
mingue la culture de cet arbre, et I'émondage
de sa graine, sont tout autres. La différence des
localités, et celle des habitudes, expliquent les
raisons des deux méthodes.

M. Barr¢ de Saint-Venant, dans un Ouvrage
imprimé cette annéde , intitulé Des Colonies mo-
dernes etc. , a consacré un chapitre au cafier.

I1 dit gqu’on le cultive & Saint-Domingue sur
les mornes, et qu'an bout de trois ans de plan-
tation, il donne une récolte assez bonne; mais
comme on le transplante, il est alors dans sa
cinquieme année. L'arbre provenant de graines
plaﬁ!écs en place porte, & trows ans, des fruits
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gqwon ne doit pas négliger : & quatre ans , la ré-
colte est pleine; mais elle est plas considérable la
cinquiéme année.

Suivant cet Autear ( p. 235 on plante le ca-
fier a cing ou six pieds de distance dans tous les
sens. Cette mesure ne devroit pas éire générale.
Dans les expositions pluvieuses, et dans les bons
terrains, I'arbre a beaucoup plus de viguneur que
dans les aulres; sa végétation est plus forte,
ses branches sont plus étendues; on devroit donc
le placer & de plus grandes distances,, méme dany
les: expositions s¢ches : et dans les terres mé-
diocres on devroit tenir les rangs plus espacds
entr'enx, cest-a-lire & sept pieds ou sept pieds
et demi, afin de faciliter la récolte , et les placer
a qualre ou cing pieds, dans le mémerang , ow
méme plus prés 3 jlen ai fait Pessai avee sucess.
Mais', dans les autres cas, on devroit aligner les:
rangs & huit ou neuf pieds , et placer les arbres
a six pieds dans chaque rang,

Ihid. On prend les plantssous les vieux arbyes,.
on les arrache, et on les p!acg dans dcs trous de
Juiit ¢ dix pouces de diametre, et d autan de
profondeur. Ces dimensions ne sont pas assez
grandes ; les trous doivent avoir quinze pouces.
au moins de profondeur , pour que le pivol ne:

13
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soit pas replié sur luiméme, et un diametre
beaucoup plus considérable. Le cafier a beau-
coup de racines chevelues , qni s’%étendent ho-
rizonlatement , el qui courent i lrois ou quatre
pouces environ de lasuperficie de la terre : ainsi,
aprés avoir fait un trou de quinze pouces en
tout sens, il est & propos de labourer tout au-
tour, et de faire un cercle de deux pieds an
moins de diameétre, mais dont la derniere zone
n'auroit que six 4 sept pouces de profondeur.

On peut voir, dans I'ouvrage que jai cité,
toutes les précautions que je conseille pour faiye
réussir la plantation : choisir un temps humide ,
ou pluvieux et couvert , s'il est possible ; garan-
tir les racines du contact de Dair; les élendre
daus le trou ; y amener la terre de la superficie ;
couvrir celle gui entoure I'arhre avec.des herbes
sarclées 5 enfin, ficher des branchages autour du
plant pour le garantir des ardewrs du soleil
dans les premiers jours de la transplantation.
L/ Auteur dit, qu’on ne forme point de pépiniére
i Sainl-Domingnc. Tout ce qui augmente le
travail dans les Colonies est négligé et scuvent
mal & propes. Jai conseillé, dans mon Ounvrage,
la méthode des pépinieres; je 1'ai mise en pra-
tique p endant vingt ans 4 1'le-de-France, et je
w'en svis hien trouve,
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P. 236. « Assez ordinairement , dit notre Au-
teur, on casse le pivot de la racine lorsqu’on
e plante s. 1l vaudroit beaucoup mienx le cou-
per , pour ne point faire de déchirure. Au sur-
plus , cetle précaution n’est pas fort nécessaire,
lorsque les trous sont plus profonds que la ra-
cine pivotante. L'extrémité du pivot des plants
qui ont été arrachés est rompue, parce que,
méme 4 deux ans, cetle extrémité est trés-fine
et tres-tendre ; dés lors elle ne sallonge plus.
Si I'on avoit formé une pépiniére ot les plants
fussent ranges en ligne , on les enléveroit avec
la béche sans rompre les racines latérales et
les chevelus ; ce qui est un grand avantage.

Les arbres venus de graines mises en place con-
servent leurs pivots; ils viennent plus vite que les
aulres, sont en général plus vigoureux , et ré-
sistent mieux aux coups de vents. Cette mé-
thode ne dispense pas de faire des trous larges
et profonds, et de prendre les précautions que
j'ai indiquées ci-devant. 11 est nécessaire de mettre
beaucoup de graines dans chaque trou; elles
sonl su]ctles a manguer ; on arrache ensuile les
plants qui sont de trop.

On est dans Pusage d’éléter les cafiers dans
toutes les Colonies , lorsque I'arbre est parvenu
1 4
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a cing ou six pieds de hauteur. Cet usage: est
fondé sur.de bounes raisons. On facilite par ce
moyen la récolte, on donne plus de développe-
ment aux branches latérales, et Parbre est moins
€x]posé aux vents impctuenx.

A Bander-Abassy , pres de Moka , les Arabes
font passer un filet deau courante aux pieds des
cafiers : cette pratique n'est pas suivie d'\ns les
Colonies des Européens.

Les Cultivateurs de 1'Arabie,: ainsi que les
Colons des Hes de France et de la Réunion ,
élendent les fruits des caliers sur des aires , pour
les faire sécher 5 mais ces derniers les metient
en tas; ils y éprouvent la fermentation vineuse ;
le suc de la"pulpe sécoule ¢n grande partie ;
et la dessiceation des fruits, qu’on a soin’ d’é-
tendre sur une plateforme’) est ensaite heatr:
coup plus pmmpfc, mais celte opcrauoﬂ mnt
a la qualité du grain, 1 café'de Bmirbén se
vendoit autrefois plus cher'en Eurupc que celui
de Saint-Domingue et de la Marf:mque 5 al* ést
depuis quclqué temps &'un prix infétier.” J'ai
dit, dans mon Ouvrage imprimé en 1774, que
la décoction du café des Tles Africaines avoit un
goirt fermenté , dont les habitans de ces Iles ne
sappercoivent pas, parce qu’ils en ont conlracté
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Ihabitude. © Ce mauvais goitt provient de la
méthode quils suivent pour le dessécher. En
outre, ils récoltent, avant la parfaite maturité du
grain. 8'ils changeoient de méthode , leur café
seroil supérienr en qualité a celui des Antilles,
et seroit vendu plus cher.

Je leur renouvelle ici les conseils que je leur

ai donnés, dans cet écrit. Ils dolvent étendre

les cerises ‘sur une aire spacieuse , de maniere

‘qu’elles n’aient que trois pouces au plus d’épais-

seur, et les retourner souvent, dans la journée,
avec des rileaux faits expres pour cetle opéra-
tion, La dessiccation, j’en conviens, sera beau-
coup plus lente , et il faudra des aires beaueonp
plus grandes ; mais ce surcroit de dépenses sera
bién rachelé par la supériorité de la qualité,, et
du prix de la denrée, S'ils s’obstinent & snivre
leur routine, il arrivera un temps ot leur café
sera sans demandes et sans prix; ce sera lorsque
les Colonies d’Amérique seront en’ état d’appro-
visionner I'Europe en’ café. Ft qu'on ne croie
Pas que ‘ce temps soit fort ¢loigne. Saint-Do-
mingue seule a {ourni, en 1789, soixante-huit
millions -de café, snivant M. Barré de Saint-
Venaut, et suivant d’aulres , quatre-yingt et quel-
ques millions, Les Fspagnols et les Portugais
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donnent une nouvelle vie i lenrs Colonies de
PAmérique. Les Anglois, cette Nation indus-
iricuse , laboriense , active et riche , rendront
bientdt Ja Trinité 'émule des Colonies voisines.
Ceylan va devenir, dans leurs mains, une source
abondante de productions dans tous les genres.
Les Hollandois , pour réparer leurs pertes , don-
neront les plus grands encouragemens & Pagri-
culture dans leurs Colonies de Surinam et de
Java. Une émulation générale multipliera les
productions coloniales, et celles de qualilé in-
férienre seront dédaignées et mises au rebut,
Dans ce concert d’activité de la part des Na-
tions Européennes, la France, qui a aussi des
perles 4 réparer, tournera vraisemblablement
ses vues sur Madagascar , ou sur quelqu’antre
partie du globe qui lui promettra des récoltes
abondantes.

Dans les Antilles, on dépouille les fruits du
cafier de leurs pulpes rouges, par le moyen de
machines ingénieuses , dont M. Barré de Saint-
Venant a donné la description avec autant de
preécision que de clarté.

11 ne paroit pas qu'a Saint: Domingue le cafier
soit sujet anx maladies qu'il éprouve dans nos
Colonies Afvicaines; mais 1] ¥ esl exposé 4 un
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événement destructeur. Les fortes avalaisons ,
qui y sont annuelles et fréquentes , entrainent les
terres des mornes, et , dans l'espace de vingt ou
vingt-cing ans (p. 242) le sol le plus fertile que
Lon puisse désirer est converti en un noyai
stérile. 1?Auteur cherche des moyens d’empé-
cher la dégradation des mornes. Il en propose
un que je ne puis adopter, quoique je rende,
justice & ses vues palriotiques.

11 désireroit que Yon trouvdit quelque arbre
analogue aw cafier , mais plus grand , plus
fort, plus robuste , ples vivace , sur lequel il
seroit possible de le greffer, Cet arbre est trouvé;
“le cafier des bois de I'le-de-France rcmpﬁt, &
cet égard , le voen de Auteur , mais il n’ac-
complira pas son désir. 1% Tl n'arvétera pas les
dégradations des mornes; au contraire , plus
Parbre sera élevé, plos P'ean aura de vitesse dans
sa chute. 2°. La greffe réussit difficilement dans
les pays chauds. 3°. Elle ne résisteroit pas aux
ouragans, élant perchée si haut. 4°. Avant que
Parbre efit atteint la hautenr désirée, et que
ses branches fussent assez étendues pour cou-
vrir le terrain, puisque FAuteur youdroit qu'on
le plantat & vingt pieds de distance, le morne
seroit dégradé,  Doailleurs ,  lorsquion  feroit
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Topération de la greffe , il faudroit tailler le café
des bois , et le morne seroit & nu pendant quel-

que temps : on pourrml. le couvru' avee d’autres
plantes : mais celles-ci ne doivent, suivant -le
projet, recevoir que la denxieme chute de I'eau ;
et eependant elles receyroient la premicre chute
an moins deux ans, et peut-étre plus long-temps ;
et si une grande partie des greffes manguoit,
comme cela est trés-vraisemblable , ce seroit bien
Pis. 5% Quoique le cafier fitt greffé sur un trés.
grand avbre , il ne donneroit pas vraisenblable-
mentdes branches plus étendues quesa nature ne
le comporte ; ainsi, contre le veeu de PAuteur
il ne couvriroit pas le terrain. 6°. Le cafier de
Moka tend toujours & s'élever perpendiculaire-
ment ; aussi 'on est obligé de I'ététer tous les
deux, ou tous.les trois ans au plus. Comment
faire celle opération sur un arbre greffé a vingt
pieds de hauteur 7 7°. La réeolte des fruits des
grands arbres seroit trés-embarrassante : celte
diﬂ_icullé n'a pas échappé & PAuieur. &°. 11 fau-
droit quinze ou vingt ans, avant que le cafier
des bois £t parvenu & la hautenr désivée. Com-
ment le Colon pourra-til se passer de revenus
pendant tout ce temps ?

)

Il me semble qu'il seroit plus & propos de
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pratiquer des rigoles sur les mornes, de dis-
tance en distance , pour I'éconlement des eaux
pluviales , et de couvrir le terrain avec des bois-
noirs. Ce sont de grands arbres, dont la végéta-
tion est extrémement prompte, et dont Fom-
brage est trés-favorable aux cafiers. Jen ai I'ex-
périence, et 'lle de la Réunion, qlﬁ a suivi cet
exemple, la confirme. Ces arbres , dont jai fait
valoir I'utilité dans le premier volume de cet
Quvrage, recevroient le choc des eanx pluviales,
et, par ce moyen, ralentiroient la dégradation
desterres. A la Réunion, on plantedes giraumons,
des citrouilles, des pois du Cap, des pois bombe-
tocs ete., dans les expositions quiont heaucoup de
pente, tantpour suspendre la rapiditéde I'écou-
lement de I'eau , que pour tenir la terre fraiche,
et pour lui servir d’engrais. On peut ajouter ce
moyen au premier, ou plutét couvrir le terrain
en patates douces , en’ayant soin de retrancher
les tiges qui sattacheroient aux cafiers. Je rap-
pelle ici que le citoyen Moreau de Saint-Méry
dit qu’un habitant a essaye avec succes de cou-
vrir en patates le terrain de sa cafeterie.

L’ Auteur, qui insiste sur le grel'fage du café,
propose d’entreprendre celte culture dans les
plaines, ol lecafier actueln’a pas pu prospérer;
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< cause de la chaleur et de la sécheresse ( page
254 ). Les boismoirs seront encore trés-propres
a remplir ce voeu , sur-tout si Fon a les moyens
de conduire, de temps en temps, un filet d’eau
au pied des cafiers.

11 propose ensuite une autre méthode de cul-
ture, sur laquelle il y auroit plusieurs objections
a faive (p. 257). Des trous de six pieds de dia-
metre sur deux de profondeur colileroient une
main-d'ceuvre et un temps considérables; éloi-
gner les rangs de dix a douze pieds, c’est trop;
laisser le pivot, au licu de le couper : il est pres-
quimpossible , comme je I'ai déji dit, de ne pas
rompre 'extrémité du pivot, en 'arrachant, quel-
que précaution que 'on prenne. Laisser monter
la tige , ce seroit exposer I'arbre & étre cassé ou
renversé par les ouragans, rendre la récolte pé-
nible, et trés-vraisemblablement en diminuer la
quantité, D'ailleurs, cette tige, du moins dans
nos lles Africaines, n’a que des branches chétives
et qui se dessechent en grande partie. Zabourer
et engraisser le pied des arbres ; la premiere
partie de ce conseil ne sera point gofitée des culti-
vateurs, qui savent que le cafier a une grande
quantité de chevelus que le Tabour détruiroit ; Ia
denxieme partie exigeoit I'indication des engrais
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& employer : or, les dépouilles des végétaux que
I'on cultive dans la cafeterie , la taille des arbres ,
celle des branches gourmandes, les feuilles des
bois-noirs qui tombent tous les ans, sont des ma-
Lériaux qu'on a sous la main, et qui sont propres
4 remplir cetle vue.

Japprouve fort la proposition de I'Autenr ,
d’apporter da plant d’Arabie & Saint-Domingue.
1l y a dans ee pays beaucoup d’espéces ou de va=
riétés de cafier: celui que cultivent les Européens
par-tout provient du méme type. La différence
qui existe entre la forme, la grosseur, la couleur,
etlaqualité desgrains, sont dues aux différens sols,
aux différentes expositions , anx différentes tem-
pératures , aux différentes méthodes d’émonder
et de sécher les graines. 11 faudroit transporter de
Moka aux Hes-de-France et de la Réunion des
fruits en coques de différentes especes , mis dans
de la terre, ct dela on en distribueroit des plants
dans les autres Colonies,

Le méme Autenr voudroit aussi que 'on fit
des recherches sur la culture de cet arhre en
Arabie; elle est connue. Mais voici une pratique
que je ne connoissois pas, et que je tiens de

M. le Gou..
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Les Arabes attachent aux pieds des cafiers une
pelite bande de toile, large de deux ou trois
doigts, imbibée d'une huile particuliére : ils ont
yraisemblablement Pintention d’éloigner les in-
sectes parcemoyen. DanslesTles Africaines, nous
avons vu perir plus d'une fois les cafeteries, et
méme d'auires arbres, qui éloient couverts d’in-
sectes blancs qu on nommoit poux, et qm ayoient
un duvet tres-fin, assez semblable 4 celui de la co-
chenille. J’ai éprouve moi-méme, dans ma cafe-
terie, les ravages d’an auire insecte que je n'ai
pas pu appercevoir, méme a la loupe, el quia
détruit enticrement plusieurs cafeteries de la Co-
lonie : cet insecte se tenoit sur-tout aux aisselles
des branches, entre I'écorce et le bois , et parve-
noit i dessécher la branche, en lui dérobant le
suc nourricier, la seve ; J'en ai trés-hien reconnu
les traces , mais il appartenoit an citoyen Joseph
Hubert, habitant de I'lle dela Réunion, excellent
observateur, de surprendre Pinsecte et de le dé-
couvrir, Il est extrémement petit; on ne peut le
voir qu'a la loupe, d’autant plus qu’il est de la
méme couleur que la vermoulure quil occa-
sionne; et, pour Pappercévoir, il faut qu'il se
meuve : pendant le jour, exposé i Pair, il sé tient
immobile ; mais il agit de nuit, et ¢’est alors que
notre agriculienr I'a appercu. :

L 1
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Il se peut que la précaution que prennent les
Avabes, et dont jai parlé, arréte la marche de
Iinsecte, et I'empéche d’atteindre les branches:
1l seroit bon de connoitre I'espéce d’huile quils
emploient & cet usage.

Voici une compositionque je tiens de M, Brul-
ley, et qu'il a essayée avec succes i Saint-Do-
mingue et & Paris , pour éloigner des arbres les
fourmis, et d'autres insectes. Je présume qu'elle
peut remplacer 'huile des Arabes.

Mettez sur le feu du goudron et de la térében-
thine, dans une suffisante qitantité d’huile de
ricin, avec du soufre; ce mélange doit éire
demi-liquide : on en imbibe des fils ou des bandes
de toile de coton, avec lesquels on entoure les
pieds des arbres.

Jeneterminerai pas cetarticle, sans partager les
sollicitudes bienfaisantes du citoyen Barré de St.-
Venant envers ses compatriotes (p. 258). « Mon
% coeur, ditl, est tellementattristé de la dégrada-
% Lion rapide de cette culture (du eafier), et de la
» perte des établissemens qui en est la suite, du
s déplacement obligé et inévitable des trois mille
» familles qui cultivent cette denrée & Saint-Po-
% mingue, que je cherche et Jinterroge tout le

I K
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s monde.... afin de prévenir cette terrible degra-
s dation , et conserver ces premiers élablisse-
s mens . Les moyens que j’ai indiqués me pa-
roissent propres i remplir un but si lounable et si
désirable. J'ajouterai que les bois-noirs perdent
annuellement leurs feuilles; ils en sont dépouillés
pendant deux mois environ. Clest peut-éire en
partie celte circonstance quiles rend plus propres
4 onbrager une cafeterie que les arbres toujours
verts. Diraije, pour inspirer de la confiance
dans mon Rapport, qu'ayant éLé consulté en 1778
ou 1779, par un de mes amis, Colon de I'lle de
la Reunion , sur les moyens de faire réussir ses
nouvelles plantations qui n’obtenoient aucun
succes malgré ses soins , el de renouveler sa cafe-
terie qui avoit péri, je lui envoyai beaucoup de
graines de boisnoir, en Ini disant pour toute ré-
ponse: Couvrez votre terrain avec ces arbres ,
plantez des cafés sous leur ombrage; il le fit, et
réussil. J'en appelle au témoignagne du citoyen
Joseph Hubert que jai déja cité plusieurs fois
avec les éloges qu'il mérite : les bois-nairs, plan-
tés de graines en place , donneront déja, au bout
de trois ans , une ombre salutaire aux cafiers.

Jai parlé cidevant du café-des-bois de V'lle-de-
France, quil ne faut pas confondre avee le cafi-
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maron de celte lle et de sa voisine, et qui existé
aussi & Madagascar , et & la cote orientale &’ Afris
que. Yoicila description que j'ai donngée du pre-
mier, dans ma lettre 4 M. le Monnier; surla euls
Llure du-café. ¢ 3 Ty

P. 3. ¢ M. de Commerson ,; médecin , bota~
niste et naturaliste du Roi..... a ohseryé deux es-
peces de café dans les foréts de Bourbon , et une
troisiéme & I'lle-de-France, différentes entrelles;
il en donnera a son retour (1) la du;cnpuon. Je,
ne connois que celtle derniére cspecc, qul est in-
digéne 4 'lle-de-France ! c’est un afl)rg médiocre
pour la grosseur, qui atteint la hattenr des arbres’
de nos foréts, mais dont le tronc n’est jamais fors
gros; ni les branches fort étendues; ses feuilles
sont verticillées, fortes, épaisses, d'un vert obscur
en dessus, un peu piles en dessous ; ses fleurs
blanches , inodores, soutenues Par un calice tress,
blanc , qui onserve sa couleur long-temps apres,
que ses th es sont lombes, viennent en grand
nonibre 4 extrémité des branches , et forment

(1) Pétois loin' de prévoir alors que ce savant ag=
menteroit le martyrologe des botanistes & il est mort

I'llesde-France, en plilosophe , la méme anée.

K 2
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des bouquets trés-agréables 4 Teeil. Le fruit, d’a-
bord. vert , blanchit en miwissant, et brunit en
desséchant; il estsphérique;la pulpe estpiteuse et
aun gotitdoucedire. On trouve presquetounjours
denx féves ensemble , beaucoup plus petites que
celles du café ordinaire , grisitres, poinlues par
Pun des bouls, insipides au goiit. Chaque feve
a, de méme (i'uc le café ordinaire , une enve-
loppe coriace, et ume pellicule trés-mince de
gouleur brane s, C'est celui que nous nommons

café-des-bois.

Je l'avois cru insipide au golit, parce que
celui que j'avois recueilli sous les arbres , et que
Javois essayé, n’avoit point de parfum mais de
nouveaux essais, avec des fruits récoltés, m’ont
prouvé quil étoit parfumé.

Le café-maron, que je n'ai pas eu occasion
d’observer , est aussi indigéne aux Iles de France
et de la Réunion ; il est beaucoup phgs commun
dans cette derniére que dans la premiére. IJ pro-
duit une feve trés-allongée, dont 'un des bouts
est pointu, Elle est plus grosse et plus longue
gue celle du café ordinaire , et a la couleur de
la corne, blanchatre , et méme un pen de trans-
parence ; elle a autant de parfum, mais elle est
plus amere. Quoique Parbre quila produit soit
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trés-commun & Madagascar , les Insu]anres n'en
tirent aucun parti; mais bvmcoup ik habua?s de
la Réunion font usage de son fruit, et nomment
sa décoction café-amer. Vr.usemb]ab](,ment Ia
culture lui feroit penlre une parue ¢ son amer.
tume; il seroil a désirer qu'on_en f‘ L lcss:u.

On cultive a'la Réunion , par cttridsite )i

- cafier qu’on nomme Eden, Aden, Ouder;, flont
il y 4 une variete ; il vient' d‘A '“bxe.

arbres sont plus petits dans toutes Neurs Parl:es

g

que le cafier ordinaire; ils sont tré léhcals. J’en
ai tenté la cdlture sans succés. On ne peut mz-
venird en faire des plantations. Leurs faves sont
grlses elles ont plus de parfum que le calé ordi-
maire , et passent pour éire les meﬂ]eures eSPtfces
de Moka. Elles dlffercnt enti’elles , en, ce ft;{lll

Pune est plus pellte que T auh e, Lursque le fruit
a sdéjourné long-temps sous l'arbre , 11 dehem
noiratre,

J B13

Lgs habitans da Nord cultivent Ja cbicorée;
ils en lorréfient les racines, aprés les avoir fait
sécher , les pulyérisent, et en mélent par éco-
nomie quelquefois moitig., et méme les deux
tiers , avec de Ja poudre de cafd grillé et rédnit
en poudre. Ce mélange n’a rien. de mal-faisant ;
mais aussi il ne communique aucun parfom 3

K 3
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la I:quel;r J"al goﬁtc un peu de dewcuon Puu;
de Lh:oox ée, e]]e n'a auu,m gout

LRI (14080

G ﬂautres pcrsonnea. font subir la lmrcfactmu
i l’opge Tf:1 r(,chusent en poudle ct en prennent
la (Iefcnr'lmn avec ou'sans mélan ge s de café. Celle
bguenenlest pas .mc;lk;ure que; ]a pl ecedenve.
in r' e

,«»](t 1e,¢1| Il'pl‘?tcnd tﬁuc les glgmes du, gpuét
,u e rfaucet(gem.sm o}uiorm,r) torréfiées avee
un pen de buun-e frais , an moment ol clles
eniu_nt de] la couleur 5 donnent une décoction

}5?3 ﬂﬁ'féi}bje ef clm n'est  pas gan;g parl'mn.

5 e cifo 'i n :: “[r';le‘t, Pharmac;cn tues—msl,rult .
tabli & ﬁordw X , et Professeur célebre de Chi-
ﬂﬁé ". .f,' 'ﬂf in e habltuellement , et dgs long-

er‘rﬁlpé', de ]a decocnon des. graines du 1)cht
ﬁoux, dit ‘honx-frélon (ruscus aculcatus) Ces
graines sont cornées, et beaucoup plus dures
queccelles duealé. 11 les fuit torréfier et ré-
duire-en poudre, Leur décoction a un pett’d'a-
aertume, ‘et un parfum qui lui est particulier,
et que Phabitwde rend agréable. Le mélange de
ces graines dins la proportion d'un quart ou
dlun tiers ; on’ méme de Wioilié) lbrsqu’on' veut
porter 'économie jusqiieliry est sans contredit
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préférable & celul des racines de chicorée, ou de
grains d'orge,

Le méme Chimiste prétend que toutes les
graines cornées des végétaux pourroient étre
substituées au café. Ce sont des essais 4 faire.
On trouve dans les bois de I'lle-de-France
un palmier sang-dragon, dont les graines sont
cornées au plus haut degre, et comme lrans-
parentes. Je propose aux Colons de cette Ile d’en
essayer la décoction par curiosité,

Les analyses chimiques du café, faites jus-
qu'a présent , n'avoient pas indiqué que le café
fiw indigofére , ni méme donné lieu & le soup-
conner. Dans la Dissertation sur le café, par
M. Gentil, Médecin (1788) il a retiré, de huit
onces de calé en poudre et non torréfic; (p. 51)
par analyse chimique, deux gros de substance
résinense, six gros de substance gommeuse;, une
once qualre gros d’extrail gommeux , ¢ing onces
et demi de mare, L'analyse faite par le méme,
par voie de’ distillation, du café torréfié¢, n’a
vien fourni de plus, Les deux analyses de Geofs
froy , etdes Mémoiresdel’AcadémiedesSciences,
ont donné une liqueur un peu acide , une'autre
wrineuse , et un peu d’huile épaisse. L'Aunteur

K4
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regarde avec raison ces produils comme fuc-
tices , et pures créatures du feu (p. 35) et ne
paroit pas faire beaucoup de cas des analyses des
végétaux par le feu (p. 36).

L’Auteur recommande I'usage de la décoction
du café cru contre les catarrhes, contre I'ar-
deur des urings , contre les tremblemens , et
contre la goutte, 1l détaille quatorze observations
de malades que I'usage de celle lisanne a sou-
lagés on gueris; il conseille de faire bouillir un
gros de ce fruit, pilé bien fin, dans une livre
on clmpine d’eau , pendant un guart d’heure,
et de laisser la teinture reposer sur le mare. On
doit prendre cette décoction par tasses dans la
matmee et autantl apres-d‘iner.

Je crois cette proportion trop fonble , mais
par cette préparation , le café est perdu. Je pro-
pose de metire une once de café cru entier, dans
une pinte d'ean, de faive bouillir le mélange ,
de décanter la décoction pour en faire nsage ,
‘en y mélant du sucre, de faire bien sécher lés
grains , deles faire torréfier , de les moudre ,
et d'en retiver Vinfusion théiforme ou la dé-
coction , comme & Pordinaire. Cette liquéur sera
aussi bonme que le café qui n'a pas subi la pre-
miere décoction.
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M. Gentil recommande d’arréter la torréfac-
tion du grain dés qu'il aura pris une couleur
canelle, et prétend , avec fondement., qu'un de-
gre' de plus fait d’une liqueur salutaire une li-
quenr nuisible , parce que le principe huilenx

devient empyreumatique , par I'action du feu
porté trop loin.

Les Arabes , les Persans , les Mogols , suivant
M. le Gou, qui a rapporté de ses voyages tant
d’ohservations curieuses et inléressantes , re-
tirent d’abord une décoction du café cru;'en-
suite ils le font sécher, torréfier légérement ,
piler en poudre impalpable , et la jettent dans
la décoction de café crn, qu'ils ont tenue houil-
lante. Le méme prétend que cetie Jiqueur est
beaucoup plus agréable que celle que préparent
nos limonadiers , et qu'elle est heaucoup plus
saine. Il assure que le café 4 la Snltane est pré-
paré avec la pellicule fine qui enveloppe la feve.
On la torréfie avee beaucoup de précaution pour
qu'elle ne brile pas, dans des vases de terre
clos, Jai peine & croire que cette pellicule ait
de: la saveur et du’ parfum. On a prétendu
que le café & la Sultane étoit préparé avec
la coque de ce grain ; elle n'est pas  parfu-
mée; elle a un goiit acide qu'elle a pris en
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fermentant ; car , élant fraiche, clle en a un
douceitre.

Au surplus, le café que prennent les Arabes
estréduiten poudre exirémement finesilsavalent
Ie marc avec la liqueur.

Le cit. Brulley a publié un Mémoire sur le
cafier. Tl dit que les habitans de Saint-Domingue
bradent tous les arbres de la forét qu’ils ont abat-
ts. Je leur conseille de laisser sur place les
grosses tiges, comme je Vai pratiqué & Phetde-
France; elles pourrissent 4 la longue, et engyais,
sent le tervain.

- 1l ajoute que l'on plante le cafier & 6 pieds'de
distance en tout sens; d'aulres les plantent 4 g,
& 1054 12 pieds : lesiuns sont trop rapprochés ,
les aulres trop cslmr'us.

11 décrit plusienrs méthodes de grager le café,
Fc]]c que jai détaillée dans mon Ouyrage, que
yai pratiquée a I'lle- de - France pendant long-
temps, et qui consiste & faive sécher la. cérise sur
uneaire, et & la passer ensuite entre denx menles
de pierre, dont la supérieure est mobile, me pa-
roit préférable, sur-tout pour conserver i ce fruit
toute sa qualité sans altération.
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CHAPLTRE V.

DEL*"I NDdD1ec o
I JE citoyen Barré de Saint-Venant a traité,
dans deux chapitres de son Ouvrage intitulé Des
Colonies modernes , ct imprimé cette année ,
de'1a cultmc et de la fabx icalion de Pindigo ,
page 289 et stuvantcs

118 conseﬂlc de labourer pmfoudement 4 la
charrue les, terves destinées a la plantation: de
Iindigo,, et. il ajoute gue eelte herbe a: besoin
dCengrais, et d’éive allernée avee d’antres plantes
a raciuges chevelues. (Les labours et l¢s- engrais
sont d’autant plus essentiels que P'anil effrite la
terre : quant 4 la méthode d’alterner, je ne la
crois pas mécessaire , sur-tout si I'oncarvose le
champ par immension , comme cela est pratiqué
i Saint-Domingue par les Indigotiers. Dans ce
vas, les engrais , qui sont tounjowrs wtiles, ne
sont pas absolument nécessaires, parce que I'ean
est un des meilleurs engrais que Pon puisse em-
ployer. Si le terrain est disposé pour recevoir les
arvosemens donl je parle, il seroit difficile, dans
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beaucoup de situations, d’'alterner , 4 moins de
renoncer 4 une partie de la culture de I'anil.

Les Indiens qui cultivent et qui fabriquent
de Dindigo, de temps immémorial,, et de qui
nous tenons lart de llndlboller , labourent
quatre fois les champs destinés a la plantation
de lanil, s ont reconnu par 'expeérience que
le meillear emgrais , pour la culture de cette
plante, éloit I'urine des moutons. IIs les tiecnnent,
parqués pendant quelques jours sur le ler-
rain ; ensuile ils donnent deux autres labours a
laterre. 1ls choisissent Ja plus 1égeré et lamoindre
en qualité, pour faire leurs plantations de graines
d’anils ; ils les sement & demeure, et ne les ar-
rosent pas. Le sédiment provenant de Pextraction
" delafécale, les tiges et les branches de la plmrte,
servent & engraisser le terrain,

En général , §'ils alternent, ce qui est asscz
rare, ce n'esl point dans les vues adoptées par
nos agriculteurs , mais seulement pour changer
de culture. Les mémes champs., depuis nombre
de siecles , rapportent tous les ans deux récoltes
de riz-aquatique.

M. Barré de Saint-Venant dit que /o plénw
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ne rend rien , €t q'u’elle ne fournit aucun de-
bris. Les herbes dont on a extrait la fécule,
mises en tas, pourrissent, et forment un trés-
bon engrais, ainsi que les plantes des sarclages ,
et tout ce qui dépend du régne végétal.

11 propose de sarcler le terrain avec la houe
4 cheval. 11 a raison de préférer les engrais tirés
du regne animal aux autres pour cette culture,
La glaise , la marne , les cendres , ne valent
pas le curage des fossés , ni celui des mares.
La chaux pourroit obtenir la préférence dans de
certaines terres.

L’Auteur propose 'emploi d’un semoir. J'ai
donng, dans mon Traité sur I'mdigo (en 1779),
la description et le dessin d’'un semoir. Il trace
i la fois six sillons, y dépose les graines, et
les recouvre de terre. Un seul homme peut le
trainer sans géne. Il seroit facile d’augmenter
le nombre des dents qui ouvrent la terre , et pax
consequent le nombre des sillons,

Notre écrivain croit qu’avec des soins, on ob«
tiendroit des récoltes superbes , pendant quatre,
cing ou six ans. Cela dépend des espéces d’anils
que Yon culive : il y en a qui, apres les trois ott
les cing coupes, périsssent la plupart , quoiqu’elles
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soient naturellement vivaces, Gelles qui iroient a
la denxieme année, élant épuisées , ne fourni-
roient plus on presque plus de fécule. Dans tous
les pays o I'on cultive I'anil , la- plantation  est
renouvelée tous les ans; les Indiens eux-mémes
suivent cette méthode ; c’est la plus profitable.
Mais il y a quelques especes d’anils qui four-
nissent des coupes fructueuses, pendant plusieurs
années. Jenail’expérience, etj'en rendraicompte
dans cet article.

% Voici une méthode dé cullure proposée par
PAuteur, et qui me paroit propre i a obtenir du
succes. I1 laboure un terrain maigre , il y seme
da petit<mil ; ensuite il y fait parqugr des mou-
tons nuit et jour ; aprés quoi , il laboute de
maniére i enfounir les tiges et les racines de cetie
plante. 11 enltive des cotoniers dans cé champ
ainsi amendé, et il alterne avec de Pindigo. Dans
an terrain moins maigre , il substitue la canne-
dssucre au petit-mil, et il prétend que les terres
grasses , aprés avoir ét¢ épuisces , seroient régeé-
nérées par celte méthode.

Nous n’en doutons pas; mais les Colons , pres-
sés de jouir , auront de Jd. peine i sacrifier une
année de revenus, et & faive les dépenses d’amé-
lioration. Nous crayons, d'aprés Fexemple des
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Indiens , qu'elles ne sont pas nécessaires , et que
les labours , les engrais , et le parcage des mou-
tons , procureroient de belles récolles, sans sa-
crifices; mais ces précautions sont nécessaires, si
'on veut continuer les plantations d’indigo dans
les mémes champs, et n’étre pas obligé d’en
abandonner la culture , comme cela est avrivé
dans quelques quartiers de Saint-Domingue, et
4 T'lle-de-France, ou le sol épuisé ne rendoit
presque plis rien.

Le chapitre de la fabrication (page 297)
débute paren présenter Ihistovigue. L’Auteur ,
qui s'étoit adonné entiérement aux travaux de
sa sucrerie,, convient qu'il n’a aucune pratique
sur I’art de PIndigotier; e, pour suppléer au deé-
fapt de commoissances , il rapporte succine-
tement ce qu'en disent deny Auteurs, Mais
avant de les citer, il témoigne le désir, quil
soit ¢ possible de retier la fécule de I'herbe
» lorsqu'elle est seche. Alors, dieil (p..301),
% on auroit de grands avautages; car, lorsque
¢ la chenille atiaque Pherbe, on pourroit em-
s ployer plusicurs fancheurs, qui abattroient
s promptement toute la partie du champ qui
» seroit endommagée, et empécheroient la che-
» nille d’arriver aux aulres pariies intactes ».
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11 ajoute (p. 302): 4 Les Auteurs qui ont traité
» cetie matiere ne donnent pas de grandes es-
3 peérances sur celte méthode; mais la matiere
s est si neave, qu'elle présente tous les doutes ss.

Jai donné, dans mon Ounvrage sur I'indigo ,
troisieme Partie, Chapitre V , page 224, une
description abrégée de la méthode des Indiens
de la cite de Coromandel, de fabriquer de I'in-
digo. lls étendent les herbes qu'ils ont coupées ,
sur une plateforme , au soleil ; et, lorsqu’elles
sont séches, ils les frappent avec des baguettes ,
pour en séparver les feuilles qu’ils vannent , et
qu'ils recucillent avec soin dans des vases de terre
cuite; en les tenant bien clos, afin que I'air
n’y pénétre point ; ils exposent derechef les
feunilles au soleil, et les réduisent en poussiére,
en les pilant dans un mortier ; ils gardent soi-
gneusement celle poussicre dans des vases bien
fermés.

Lorsqu'ils veulent fabriquer de l'indigo, ils
ettent celte poudre dans un vase avec de ’eau.
Trois heures apres, ils la filtrent au travers d’une
toile, et ils ajoutent de nouvelle cau sur le sé-
diment; ils Pagitent pendant denx beures, en-
suite ils la filtrent comme la premiére fois; ils
réiterent cette opération, une troisieme fois;apres

quoi
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quot ils jellent le sédiment comme inutile, Ils
battent soir et matin , pendant deux heures , Jes
trois eauk mélées ensemble , trois jours de suite.
Lorsque la fécule s'est précipitée , ils décantent
Veauj ils pétrissent Pindigo ; et le mettent sur
une plate-forme de terre battue , sur laquelle ils
ont élendu une couche légere de cendres fines
et tamisées , couvertes d'une toile, Ils mettent
Pindigo en pelotes , qu'ils font sécher d’abord
a l'ombre, ensuite au soleil du matlin et du
soir.

Il ne paroit pas impossible de simplifier
cette méthode ; j’en ai proposé le moyen dans
I'Ouvrage que jai cité. Je me bornerai ici a
cerllﬁu', d’apl'(,s ma pl‘opre expérience , quielle
réussit; mais je me crois pas quelle doive
prévaloir sur celle des Europédens , si ce n'est
dans le cas dont parle M. Barréd de Saint-Venant ;
alors il faut tirer des herbes le parti que I'on
peut , plutét que de les laisser dévorer par les
dle]les. Il en résulte un autre avantage, c'est
que lon détruit ces insectes par ce moyen ; on
congont qu ils doivent périr faute de nourriture.
Pour en assurer la destruction totale, il est &
propos de dessoucher les plantes, apres avoir
enlevé les herbes; on laissera ces souches dans

11, L
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le champ, exposées au soleil ; et, lorsqu’elles
seront seches, on y mettra le feu , ainsi quaux
liges qu'on a coupées , et qu’on a dépouillées de
leurs feuilles.

L'opinion de M. Tardif de la Borderie sur
la nature des feuilles de V'anil, et sur les phe-
nomenes de la fabrication , me paroit purement
systémaltique.

Je ne m’arréterai pas a discuter les assertions
du citoyen Dutréne , rapportées par le ciloyen
Barré de Saint-Venant, puisque le premier n’a
pas fait un travail suivi sur Pindigo , et que d’ail-
leurs il ne donne la ni théorie, ni aucun précepte
sur la fabrication. Je dirai seulement que P'opi-
nion purement conjecturale qu’il a mise en
avant dans une nole , el qui indiquc un pro-
cédé pour séparer la couleur verte de I'extrait,
ne porte que sur une illusion. Les alcalis ont la
propriété de verdir momentanément la couleur
bleue des végétaux; ainsi le précipité qu'ils occa-
sionnent dans P'extrait,, qui est lui-méme d’un
jaune verdiive, paroil vert, parce que lindigo
8"y trouve dissous par 'alkali volatil. Si vous dé-
cantez l'extrait, et si vous y ajoutez de Peau
pure en quantité suffisante, ou simplementsi vous
faites sécher le precipité, il redevient bleu : ainsi ,
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ce procédé ne donne point une fécule verte,
propre & la teinture en vert. Cela est si yrai,
que non seulement le bain, mais encore les
étoffes que les artistes y plongent pour lesteindre
en bleu, sont de couleur verte; ces dernieres
blenissent exposdes & Pair, c’est-a-dire en sé-
chant, soit parce que les atomes jaunes , dont
le mélange verdissoit les bleus, lorsque ceux-ci
étoient dissous dans le liquide , ne réfléchissent
plus les rayons jaunes, dans I'état de dessiceation,
soit pluldl parce que les atomes bleus s'étant
agrégés , vu I'évaporation des alkalis volatils qui
les tenoient dissous, et vu leur degré d’affinité
avec les etoffes, ets’élant alors séparéds des atomes
jaunes , ne recoivent plus les reflets de ceux-
ci, 11 faut suivre une autre méthode, dont on
trouvera les détails dans une letire que j"ai adres-
sée, le 12 septembre 1779, a M. le Monnier,
et qui est & la suite de mon Traité sur la fa-
brique de I'indigo. Cette méthode a pour prin-
cipe d"unir ensemble les atomes jaunes et les
bleus , confondus dans U'extrait, et n’emprunte
pas les secours des alkalis pour cette opération ;
au reste, je crois le résultat qu'elle donne, plus
curieux qu'utile, mais il conviendroit de faire
des essais, J’ai distribué a des curieux tout V'in-
digo-vert que j'avois rapporté de 'lle-de-Franee ;
‘ Lz
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il €loit en petites tablettes d'une grande dureté ,
¢t paroissoit comme noirilre, lant sa couleur
éloit foncée. En y appliquant un peu de salive,
et en le frottant sur du papier blanc, il y im-
primoit des traces vertes.

Le citoyen Dutréne a vu, en observateur
altentif, que la fermentation des herbes étoit pu-
tride et non spiritueuse , comme Pont avancé
plusieurs Auteurs ; que I'extrait , lorsqu’on 1I’¢-
coule dans la batterie, a une odeur d’ammo-
niac, et que cette odeur n’existe plus apres le
battage (ce qui confirme toute ma théorie sur
Ja fabrication ) ; que T'acide sulphurique avive
la couleur de I'indigo, comme je I'ai éprouvé;
enfin, que lasalive humaine etla dissolution du sa-
von opérent la séparation,, et la précipitation de la
fécule; ce qui revient a 'emploi que jai conseillé
d’un alkali phlogistiqué, comme précipitant. Je
ne puis quétre flaté d’un accord si parfait entre
mes recherches et les observations d’un homme
éelairé , qui n’en avoil aucune connoissance, et
qui les a faites & une époque €loignée de mon
travail , et dans un autre hémisphere,

Plusieurs personnes m’ont engagé & faire réim-
primer en France mon Ouvrage sur Iindigo,
dont les exemplaires sont extrémement raves ;
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elies me représentent que la théorie de Part de
Plundigotier n’est. pas connue, que la fabrication
n'a par conséquent aucunes regles cerlaines , et
que les procédés qulelle suit, n’élant qu’une rou-
tine aveugle sont tous, ou presque tous, vi-
cienx. Plusienrs raisons m'empéchent d’adhérer
a leur avis. 1°. Je crois que cet ouvrage inté-
resse trop peua de personnes, pour obtenir un
débit qui couvrit les frais que je ne suis pas
en élat de faire. 2°. Les changemens survenus
dans la nomenclature de la chimie feroient pa-
roilre cet Ouvrage suranné; mais comme il pour-
roit étre utile d’indiquer aux Colons la voie des
recherches qu'ils ont 4 faire pour réformer la
routine qu'ils suivent dans Ja fabrication de I'in-
digo, je vais transcrire ici Ja récapitulation gé-
nérale qui est 4 la suite de I’'Ouvrage, mais_qui
ne fait pas mention de deux lettres, 'une sur I'in-
digo , relativement a 'art de la teinture , 'autre
sur P'indigo-vert; ni desadditions en onze articles
qui terminent ce Traité, Tout cela rendroit ce
chapitre-ci beaucoup trop volumineux.

Il ya parmi les ‘additions dont je viens de
parler, un article qui a paru curienx , inté-
ressant , et propre & inspirer le désir des re-
cherches. Il déerit un procédé d'extraire 'indigo

L3
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de Panil, sans fermentation et sans battage. Je
cede aux désirs qu'on a témoignés de le pu-
blier. Tl sera précedé de Particle inséré dans mon
Ouvrage , qui traile du moyen de fabriquer de
Pindigo avec les herbes #gees, et sera suivi de
celui qui détaille un procédé de fabrique usité
i I'lle de Java. On verra par la quil y a plu-
sicurs pratiques qui conduisent au méme but.
Elles peuventéclaiver les artistes intelligens , etles
‘guider dansleurstravaux etdansleursrecherches.
Je mestimerai heurcux si je puis contribuer &
leurs sucees.

Récapitulation générale de U'Essac sur
la _fabrigue de Uindigo.

PREMIERE PARTILE
CHAPITRE :P'I{EMIER'.‘

NOTIONS GENERALES SUR LA FABRIQUE'DE
L INDIGO.

Les matiéres colorantes de 'indigo sont de na-
lure résineuse, et sont combinées avee Palkali vo-
latil, et avec d’autres substances extractives. L'art
w’a pour bul que de les extraire de la plante qui
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les contient, et que I'on nomme anil. On y
parvient 4 l'aide de la fermentation et du bat~
tage.

L’indigo est indissoluble & I'eau .pure ; mais’
T'alkali volatil et la fermentation operent sa
dissolution dans I'eau.

Lorsque Ja fermentation a été trop longue ,
clle a dissout une grande quantité de matiéres
extractives de la plante, qui empéchent la réu-
nion des moléeules d’anil , qui arrétent en
partie leur précipitation, enfin qui se mélent
avec lui, et alléerent sa couleur.

Lorsque la fermentation n’a pas duré assez
long-temps, 'eau n'est pas chargée d’une assez
grande quantité d’indigo ; des lors la rencontre
et la réunion des molécules deviennent diffi-
ciles : elles ne peuvent pas se précipiter, tant
quelles ne sont pas agrégées.

Le battage occasionne mécaniquement 1éva-
poration de Tair allié avec les molécules de
I'indigo et celles des alkalis volalils; alors ces
mémes moléeules étant libres se rencontrent ,
s'accrochent , et se précipitent par leur propre
poids , parce qu’elles sont indissolubles & I'eaw,
lorsqu’elles sont libres.

L 4
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Si le batlage est outré, il divise mécanique-
ment les grains qui sont agrégés; ils restent
suspendus dans le liquide, a raison de leur té-
nuité : le batlage occasionne, dans ce cas, la
pénélration réciproque des grains cl des matieres
extractives qui altérent leur couleur. J

Si le battage peche par défaut , I’évaporation
des alkalis volatils qui tiennent I'indigo dissous
n’est pas enliére ; des lors la précipitation est
mcompleéte.

OH A P LT R BT,
Théorie de la fermentation de Panil.

La fermentation de 1'anil est du genre alkales-
cent : les épreuves chimiques démontrent cetle
verité. Nous distingnerons quatre étals dans I'ex-
trait , pendant la durée de la fermentation :
1, fermentation commencante ; 2™. bonne ;
3", excédée; 4™, putride.

Premier. Les herbes exhalent peu d’odeur ;
il y a trés-peu de bulles dlair &4 la surface de
Peau, peu ou point de créme violette , et I'ean
a pen de couleur,

Second. Llextrait est coloré en vert; il a une
odeur assez vive; il a des bulles d’air éparses
i lasuperficie,, et une créme violette,
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T'roisieme. Tous ces phénomenes sont plus
marqués.

Quatriéme. lls sont encore portés plus loin.

Dans le premier degré, la dissolution n’a pas
eu le temps de se faire; dans le second, elle
se trouve au point le plus favorable 4 la fa-
brique ; dans le troisieme , et sur-tout le qua-
trieme degré, il s’est dissous une grande gnan-
tité de matiéres extractives qui nuisent &
Popération, plus ou moins, suivant le degré

de Vexces : une partie méme de l'indigo se dé-
compose.

CHAPITRE III.
Théorie du battage de l'extrail.

Le battage dégage I'air, et fait évaporer les
alkalis volatils; alors les molécules d’anil, deve-
nues libres , se rencontrent par Teffet de la
percussion, se pénétrent, forment masse, et se
précipitent par leur propre poids, parce qu'elles
sont spécifiquement plus pesantes que Iextrait,
et qu'elles ne peuvent contracter d’union avec

Peau , lorsqu’elles sont libres, puisqu’elles sont
de nature résineuse.

Sile battage est outré, il divise mécanique-
ment les grains qui s'éloient formds , et qui,
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réduits & des particules trop ténues, n’ont plus
assez de densité et de poids pour vaincre la
résistance du liquide, et ne se précipitent pas;
dans cet état, ils slallient aveec les matieres
extractives.

Sile battage n’a pas cu le degré convenable,
alors 'évaporation des alkalis volatils qui tien-
nent P'indigo en dissolution n’est pas suffisante.

Reégle générale. Lorsque P'indigo est rare dans
Pextrait, lorsqu’il est allié ou combiné avec des
“maticres hétérogeénes , sa précipitation est in-
compléte.

C H APEDRECLEY.,
Théorie de la dessiceation de Uindigo.

L’indigo est une substance extracto-résincuse ,
indissoluble & 'ean pure. Il en résulte que les
parties aqueuses , contenues dans la pite, s’éva-
porent spontanément : alors celleci prend de
la consistance ; elle acquicrt de la dureté. Une
dessiccation trop prompte la rend friable; une
dessiccation trop lente établit entre les parties
de J]a pite une fermentation qui occasionne
de la moisissure , et quelquefois la décomposi-
tion de quelques molécules d’anir.
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SECONDE PARTIE.
CHAPITRE PREMIER.
Préceptes relatifs a la fermentation de I anil.
ARTICLE PREMIER.
Maturité des herbes pour la coupe.

Une coupe prématurée et une coupe tardive
procurent peu de produit : dans le premier cas,
les herbes ne sont pas assez nourries; dans le
second, elles ont peu de fenilles et heaucoup
de bois : celui-ci fournit des matieres extrac-
tives, et point d’indigo.

Le moment le plus avantageux i saisir pour
la coupe des herbes est celur ou la plante est
chargée de fleurs, ot il y en a quelques unes
de nouces , ol la plupart des feuilles ont acquis
tout leur accroissement, leur couleur, leur
substance , on elles font un cri, lorsqu'on les
froisse dans la main.

Armr.1L
Coupe des  herbes.

La coupe peut se faire avec une faulx dans
Tes terrains unis; on'se servira de sacs de Voakoa
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pour transporter les herbes : on doit différer la
coupe, lorsqu'il pleut ; elle doit se faire 4 sept
heures du matin , ou & cing heures du soir en
€t¢; & huit heures du matin, et 4 quatre heures
du soir en hiver.

Ar4 1L
Arranger les herbes dans la cuve.

On arrangera les herbes dans la cuve, de
fagon qu'elles ne soient ni trop foulées , ni trop
élendues, et que I'eau surnage d'un pouce i
un pouce et demi lout au plus; mais avant
de les embarquer, on en dtera le plus de bois
que I'on pourra.

7, U (T
Degré de la fermentation.

L’eau dans la trempoire a d’abord une retraite
occasionnée par les bulles dair que le liquide
déplace, par Paffaissement des herbes, par le dé-
veloppement de I'air fixe qui fait une des parties
constituantes de I'anil , par Ja succion des tiges;
par I'imbibition de la maconnerie, et par I'éva-
poration de I'cau.

Elle monte ensuite, parce que ces mémes
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causes cessent ou diminuent, et que la raréfac-
tion de I'air fixe souléve le volume de eau. Au
bout d'un certain temps, elle baisse une seconde
fois ; mais ce n'est que dans le cas d’une fer-
mentation beaucoup trop excédée : ainsi la re-
traite et Pascension de Veau me peuvent pas
servir d’indice pour connoitre le point précis
de la fermentation , parce qu’on n’a aucune

régle pour déterminer les causes de I'ascension
de la liqueur.

L’écume de I’anil ne prend point fen, comme
on le prétend : les efforts de la fermentation
dans la trempoire ne peuvent jamais rompre
des barres solides, ni soulever des poteaux
lourds et bien assujettis.

L’éprenve ordinaire de la tasse n’est pas siire.
La fermentation est & des degrés différens dans
la méme cuve, au méme moment: le bas est

toujours plus avancé que le centre, et celui-ci
plus que le haat.

Art V.
Moyen de rendre la Sfermentation simultanée.

Pour amener la fermentation au méme degré
dans toutes les parties de la cuve en méme
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temps, on versera dans le bas de la trempoire
une dissolution alkaline, ou du suc de citrons;
et, dans le haut, de Peau d’anil en honne fer-
menlalion : ensuile on couvrira la cuve avec
des mattes, pour y maintenir une température
égale.

A Yl

Second moyen de rendre la fermentation
simultande.

Pour rendre la fermentation simultanée , il
faudroit donner aux trempoires moins de han-
teur, mais plus de longueur et de largeur quon
ne le fait communément.

La théorie de la fermentation nous engage
proposer de verser dans le bas de la cuve du
sac de citrons, mélé & une dissolution alkaline,
en attendant que des recherches ultérieures nous
indiquent quelque composition plus efficace,

A-wreeNalT;
Moyendeconnoitreledegré dela fermentation.

Nous ne connoissons pas de moyen plus
simple et plus sie pour juger du degré de la
fermentation , que la seule inspection de la
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cuve, en observant avec altention les phéno-
menes qui 'accompagnent. On peut faire con-
courirl'épreuve de la tasse, en prenant,au méme
moment, de I'extrait duhaut, du centre, et du
bas de la cuve.

Mais on doit se rappeler; 1°. qu'il vaut mieux
pécher par défaut que par excés de fermenta-
tion; 2°. que le haut de la cuve ne se trouve
jamais au méme degré que le bas; 3° que les
moyens que nous avons indiqués, pour rendre
la fermentation simultanée , amenent des effets
tres-prompts sur la fin de Popération , et qu’ils
exigent la suryeillance de Tartiste; 4°. que la
rareté ou I'abondance du cuivrage et de l'écume,
jointes 4 l'odeur et 4 la couleur de T'eau, doi-
vent servie d'indice pour régler la durée de la
fermentation.

G A R
De la durde de la fermentation.

Elle a des degrés plus on moins rapides, sui-
vant la qualité des herbes, et suivant 'influence
du temps. Toutes les herbes qui sont pauvres en
fécule demandent une fermentation moins avan-
cée que les aulres.
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7V i B e G
Des herbes pauyres en fécule.
La stérilité du sol , I'influence de la saison,
une coupe prématurée ou tardive , 'épuisement
occasionné par plusieurs coupes, la vieillesse

des tliges, sont les principales causes qui con-
courent au peu de substance des herbes.

A R Xe
Seconde fermentation de l'extrait.

Dans le cas o le battage ne peut pas réunir
le grain, il faut laisser Pextrait prendre une
seconde fermentation dans la batterié ; ensuite
on dounera un second battage. Ce procédé exige
que la batterie soit couverte,

Aron X
Epreuve par les thermométres.

La chaleur étant sujette & varier dans la trem-
poire, les thermometres ne peuvent pas indiquer
I’état de la dissolution.

Anr XT1L
Epreuve par Pean de chauz.

On peut en juger par le moyen de 1eau de
chaux
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chawx. On met de Vextrait dans un gobelet de
verre; on le bat, on y verse ensuite de Pean de
‘chanx , ou une liqueur alkaline ¢ la prompti-

tude avec laquelle se fait la précipilation du
grain est I'indice qui sert de régle.

Anz XTIL

De la premiére cuvée. .

La fermentation d’une premigre cuvég. est
plus lente que celle des suivantes. L.a magon-
nerie ahsorbe heancoup d’eau ; 'lorsquelle est
seche. En remplissant d’eau pure la trempoire,
deux jours avant la premiére cuvée, on évite
cet inconvénient.

ARz X1V
Fermentation réitérée de ['extrait.

Une fermentation réitérée de l'extrait peut
convenir aux herbes pauvres en fécule. Plus
Vextrait en contient, plus 'opération du batlage
est prompte et siire,

Nous entendons, par ce procédé, qu'on mettra
Pextrait fermenter une seconde fois avec de
nouvelles herbes : il faut, pour cela, établir deux

11. M
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cuves altenantes , dont l'une soit plus élevée
que Vautre. Les deux fermentations ne doivent
pas: élre porlées aussi loin qu’a T'ordinaire.
ArTt XV
Indigo sans fermentation.
11 ne paroit pas possible de faire de I'indigo
avec profit, sans le secours de la fermentation;

4 moins qu'on ne trouvdt quelque plante dont
le suc fat un indigo liquide.

C:H AP LTRE: Lil.
Préceptes du battage. :
A3 TT O LR pn_xﬁ_:sj,

. Ecoulement des eaux de la trempoire dans
la batterie.

On vide I'eau de la trempoire dans la batterie,
lorsqu’on juge que la dissolution est-au point-
convenable,

Ao, 1A L

Explication de ce qui se passe dans la batterie,
pendant le batage.

Lemotvement du battage oceasionne I'évapo-
ration des alkalis volatils qui verdissoient  les
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atomes colorans; c¢’est pourquoi 'exirait de vert
devient bleu; ensuite il paroit noir, lorsque les
grains sont formeés.. ' Y

s Bior il ol -
;Moyen p.ratk;‘mé‘ pour juger du battage,

Pour juger du hattage, on mel dell’exlrai.t
dans la tasse de temps en temps, pendant 'opé-
ration; on l'agiLe nn peu; on le laisse en repos :
il faut que lindigo se précipite de luiméme,
promptement et entiéxement Cette épreuve ne
présente point le grain dans le méme etat quil
est dans la batteme.

'Aa_'r. IV.

Batmge édmzde‘ré comme mouvement.

Un battage menuge ‘est' le seul convenable.
L'eaw doit étre plutst agitée ou brotillée  que
battue ou frappde ; aisi les bugquets sans fonds
valent micux que les caissons. .

11 seroit avanlageux de donner aux batlenes
plus' de longueur et’ de largéur qulon’ ne'le
fait communément, afin que ]’(,;m qu "elles con-
tiennent elit moins de profondeir. '

M2
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‘ ¢ o % oo Fhi ;
Durée du battage, Tie

La durée du battage me peut pas se régler
sur la durée et sur les pr ogres de la iermen-
tation , ni ménie sur Ja qualité des herbes’ qu o
ne peut pas connoitre avec cerutude, mang ‘on
doit s'arréter umquement h remm-quer l*effyt
du haua.ge. ;
: A u 'V I

) Mo_yen de connoitre Ie pomt du baﬁm
Pour cennoilre l’effet el; le, degierdu balmge,
on prendra de l'extrait de temps en temps; on
en meltra trés-pen sur une assiette blanche, ou
sur un plat de faience, ou. de Polce]mne. on
d’argent. Si le grain se précipite proﬁ:ptemem,
et que T'eau soit. claire et qmm o ql faut céiqer
le batlage. | v, s 08 X
AR 1. i 7/ T I v G

¢ tanlpy

A fpersion de lkmie.

§
AELRHILTS

I3
n|-

On ne dOlt f;ure une aspersion avec de Thuile
dans 1‘.’..};.'?““5'?:3 pour. dissiper Fécume. qu'elle
contient, que loystue eau ipanoit. petse, hlenei;
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ou noire. L'huile de moutarde ou de poissons,
m'a paru préférable a celle des graines de
ricin.

Il faut enlever soigneunseément , avec des
plumes, la eréme qui se dépose sur la fécule,
et qui surnage sur la pite liquide dans le
bassinot.

Arr VIIL

Autres moyens de connoitre le degré du
battage.

Il y a deux autres moyens de connoitre le
degré du battage : 'un consiste a verser, pen-
dant Topération , quelques gouttes de V'extrait
dans un gobe]et de verre blanc, rempli d’eau
claire ét pure; il la verdit quind le battage n’est
pas au point ¢onvenable ; mais', dés qu'il la néir-
cit, on doit cesser le battage : le second moyen
est d’employer le précipitant.

vl ol B o

Du mﬁnagg.

. Ce qu'on entend par le rafinage mous
paroit vide de sens. Tant que les grains ne
sont pas réunis, ‘il faut continuer le battage ;

M 3
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et ce n'est pas la rafiner : dés qu’ils sont réu-

nis completement, il faut cesser le battage; il n’y
a plus & rafiner.

AwotiioX,

Du second battage.

Un second hattage est nécessaire, lorsque
Teau est verte , 4 moins que cette nuance ne soit
foible. Dans tout aulre cas, il est inulile ou
nuisible ; il vaut micux recourir a I'usage d'un
précipitant.

AR T

Ecoulement des eaux de la batterie.

1l est essentiel de licher I'ean de la batterie ,
le plutdt qu'on le peut, apres le battage.

Arnt XIL
Avis sur la forme des batteries.

On propose de donner aux batteries p]us
d’étendue en longueur et en largeur, et moins
de hauteur, quon ne le fait communément,
afin que le battage y soit plus facile, que 'éva-
poration des sels volatils soit plus prompte ,
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et la précipitation du grain plus vive et plus
abondante.

Airip, X TLE
Indigo sans batltage.

11 y a plusieurs moyens de faire de I'indigo
sans battage; mais le succes nen paroit pas
complet : c’est une matiére & recherches.

GCHRPPE LR BT
Du précipitant,
ARTICLE PREMIE K
Avantages du précipitant.

Le précipitant augmente le produit d’une
cuve, et donne de la marge sur les degrés de
la fermentation et du battage , parce gu'avec
son secours, on peut réparer les inconvéniens
de Pexceés, on méme du défaut de 1'une et de
'autre opération.

Arr 1L
Recherches qu'on a faites sur un précipitant.

Les mucilages n’ont pas , dans V'occasion dont:
il s'agit , une vertu précipitante , chimiquement;
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paclant. L/eaun de chaux ét les alkalis fixes la
possedent ; mais ils verdissent la couleur blene
des végdtaux, et par conséquent V'indigo.

A .ol kL
Du wéritable précipitant.

Le véritable précipitant de cette substance
est 'alkali fixe , oul'ean de.chaux. Il faut émous-
ser leur causuclte ; ony Parwenl: en les com-
binant avec le phlogistique dans Iétat huileux.

Ary AW

Préparation du précipitant.

Une dissolution de cendres mélées avec de
la chaux ; I'ean de chaux combinde avec une
décoction de feuilles d’orpin, ou de troncs de
bananiers , ou de la pulpe du savonier, ou
d’herbes blanches, ou d'un convulvulus de
PInde & fleurs bleues , on de suie de cheminée,
ou avec le sucre lui-méme, forment des pré-
cipitans efficaces. On peut aussi phlogistiquer
Peau de chanx avec de certaines huiles grasses,
telles que celle de montarde , de gingely , de
poissons;, ele,
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ArT V.
Avivage de Uindigo,

On versera sur la fécule, dans le bassinot,
un acide végétal bien déflegmé , ou bien un
acide minéral, étendu dans beaucoup d’eau ; par'
exemple, 'huile de vitriol 4 la dose de huit gros
par pinte; on lavera ensuite deux fois la fécule
dans une eau pure et chaude,

ArT VI

1

Réflexions sur le précipitant.

Le précipitant est utile dans tous les cas; il
est nécessaire dans plusienrs , sur-tout lorsqu’il
y a exces ou défaut de fermentation ou de bat-
tage,

CHAPITRE 1V.

D’une cuve manquée,

L'exces de ces deux opérations peut éire tel,
que la cuve soit totalement manguée: Lorsque
la fermentation est excédée,, il faut verser le pré-
cipitant dans la batterie , avant et aprés le bat-
tage , en dose plus forte que lorsqu’il y a défaut
de fermentation ou de baltage. Dans ces deux
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derniers cas , on versera le précipitant dans la
cave aprés le battage; il faut toujours agiter
les mélanges , et finir par le procédé de Pavi-
vage.

CHAPITRE V.

D'un indigo de mauvaise qualité. 5

ARTICLE PREMIER.
"Améliorer de l'indigo nouyellement Sabriqué.

Si I'indigo est noir et puant, il faut le retirer
des sacs et des caisses, et le délayer 1°. dans
une eau acidule ; 2°. dans I'eau bouillante ; 3°.
dans une dissolution alkaline ; 4°. dans I'eau
bouillante, une ou denx fois; 5° dans une
eau acidule; 6°. on lui donnera deux lotions
d’ean bouillante.

Anr EL
Améliorer un indigo desséché et marchand.

Pour améliorer parfaitement un indigo des-
seché et marchand , il faut nécessairement le
dissoudre; on ne peut y parvenir que par le
moyen de la fermentation. Lorsque Ja dissolu-
tion sera faite , on procédera au battage , ensuite
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on décantera l'eau  on purifiera et on desséchera

Pindigo.
A T'T T

‘Avis auwx Teinturiers.

Un moyen d’amélioration plus simple est de
pulvériser I'indigo, de le tamiser, et de verser
surla poudre une ean alkaline concentrée, froide
ou plutét chande, par deux fois an moins, de
le laver dans deux eaux bouillantes, ensuite dans

uneeau acidule, enfin dans plusieurs eaux bouil-
lantes.

ArT TYV.
Avis aux Indigotiers.
L'indigo le plus beau et le plus léger foi-
sonne plus & la teintare, que le médiocre et

le mauvais : il est plus avantageux au fabricant
d’en faire de bean que de mauvais.

CHAPITRE VL
De l'édcume.

Lécume qui surnage sur Pextrait, apres le
battage , et qui est quelquefois considérable, est
composée de heancoup d'indigo, d’air et d’autres
maticres héterogénes. Meltez celte écume sur
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le feu ; dans une bassine , avec une dissolution
alkaline phlogistiquée; filtrez la liqueur ; laissez-
la se reposer ; décantez-la ; versez sur le marc
de Vacide vnrmhquc affoibli; décantez I'eau apres
le repos, et faites sécher la fécule.

CHAPITRE VIIL
Dessz:ccationdel'z'ndigo. |
ARTICLE PREMIE R
Décantation de ['eau,

Dés que I'indigo sera précipité, on fera écouler

Teau de la batterie : il faut retirer la fécule le

plus 16t qu'on le peut et la conduire dans le bas-
sinot.

Arm ool
Filtration de I'extrait,

On met la fécule liquide dans les sacs ; on
les ouille & plusieurs reprises , a mesure qu'ils
s’égoultent. On n'en retirera I'indigo que lors-
quils ne rendront presque plus deav ; on met-
tra les sacs dans une baille avec de Pean; onles y
lavera, pour retirer le pen d’anir qui est resté
appliqué sur la toile.
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Art LI

v Dessiccation & Pombre ou aw soleil.

On met ordinairement 'indigo dans des caisses
de bois , pour‘hle faire ‘sécher i I'ombre, ou
au soleil, Par le premier moyen, la-dessicca-
tion est trop lente ; par le second elle est trop
prompte

A o s 0

De la ﬁ'mbzl:té del mdigo :

La friabilité de l'indigo est un défaut quon
doit thcher d’éviter;il dépend de plusieurs canses,
mais sur-tout de la‘ .d_essipc,atiou.‘_

e ARG Vonlq sorpon
g .Du pécmsage dé U2 mdrgo.

Je crois le pétrissage trés -;avantageux pour
accélérer la dessnccauon et pour donner de la
lxalsona la pﬂte. ;

ot o - 10 HO'v1H
i

An'r Yl

bio:gner les insectes.

On éloignera les insectes: qui se nichent dans
la pite , en exposant d'abord aw soleil, pour
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en dessécher la superficie , en soufrant le fond ,
les cotés, etles rebords des caisses , en les frot-
tant avec des gousses d'ail , ou encore mieux avec
de l'assa-feetida.

AT, o X led

SPrémier essai de da:szccat:orz. <o

1 d29 1ol

Si T'on met ]’mdlﬂo dans une étuve sk faut
y entr etenir , pe,nduqt la. nuig, une chaleur de
40 4 45 degrés , thermometr e de M. dL Réaumur;
la dmunuer pendant le jour, ‘et donner de Pair
de temps cn temps,

I y ahilidat. sl
Aok Imaog ¥V T Jill, -4'D 1ot e
Second essai de tZei.s‘.’nl'ccaric‘)?.z‘. Ya b
Un moyen plus cx]‘.é\li‘tif‘, c’est de mettre la
pite dans un vaisscau plat,, qu'en expose au bain
de vapeurs, , 3
An‘r""l iy ol siond

ah 1l

Troméms essai de (Iess:ccanon.

On pourroﬂ élendre la fécule sur une toile bien
tendue qui laisseroit filtrer 'eau qu’clle contient,

AonT, X
“Méthode des Asiatiques.
Lesuns étendent la fécule sur une toile, qu'ils
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posent sur des cendres, ou sur du sable; les
autres, apres avoir fait sécher la fécule dans
des caisses , en forment des pains qu'ils exposent
au feu sur des claies.

Art XL
Avis surle méme sujet.

Le fond des caisses , s'il est de bois, sera
d’'une seule piece; on choisira le bois le plus
P _ P
poreux , le plus vieux , et le plus sec.

On ne doit jamais confondre les différentes
qualités d’anir.
ArntoX1IL
Du ressuage. g

Le ressuage w'a pas lieu lorsque lmdwn est
parl'.ul(,mcnt sec; c’est un moyen I,rt.s-commodc.
d’achever sa dessiccation,

TROISIEME PARTIE.
CHAPITRE 1 °
De la mécanique du battag
"ARTICLE “pPREMIETR
Principe du battage.

Je pose pour principe du battage’ que Veau
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doit étre agitée ou brouillde, plutdt que battue
ou frappée. :

ArTt TL

Battage & bras d'hommes.

Jai donné la description de plusieurs machines
4 bras, pour battre I'extrait par le moyen d’un
seul Nou‘ ] 'y renvoie le lecteur,

An'r._IlI.

Battage par Ueau, ou par des chevaux.
On peut aussi communiguer le mouvement
4 l'arbre de la batterie par le moyen d'une

cau courante, ou par des chevaux , conforme-
ment au principe que nous avons établi.

CHAPIDRESE
De l'Indigoterie.
ARTILCLE:RREMIER.

Des trempoires et des batteries.

Si 'on donne moins de hauteur, mais plus
de longueur et de largeur, en proportion , 4 ces
vaisseaux , la dépense n’en est pas plus grande;
et il en résulte plusieurs avantages. Oun peut

 couvrir
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couvrir la batterie’ avec une foile goudronnée ;
pour la mettre 4 Iabri dela pluie.

/.56 T /i G
Des bondes.

1l faut substituer des hondes de pierre aux
bondes de bois , tant aux trempoires qu'aux bat-
teries.

Art IT1L

De la rigole.

La rigole qui conduit I'eau des trempoires
dans les batteries doit avoir une issue en dehors
_de Pindigoterie.

7 W 0 ] '
Du bassinot.

Faites a chaque bassinot une échancruré qui
réponde 4 un canal, pour conduire les eaux en
dehors du reposoir; placez un cercle de planches
sur le pourtour du bassinot. Si I'on pouvoit le
tenir €levé au dessus'du terrain , on le videroit
plus facilement.

o A R Y

Du reposoir.

On peut placer plusicurs rangs de ratelier dans
11, N
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le reposoir, et en disposer le plan de facon
que I'ean des sacs se réunisse vers les canaux
de décharge.

Ann NI

De la séclerie.

Un hangard dont tous les panncaux seroient
en toile goudronnée, ou en nattes qui s'éléve-
roient & volonté , formeroient une sécherie ;
placez des élagéres dans intérieur, pour les
caisses.

A T PSSP
Des différentes espéces d'anils.
ArTrcLE “PREMIER
Anils de U'lle-de-France.

On a rassemblé jusqu’é présent quatorze es-
peces d’anils & FPlle-de-France. On peut en voir
la description dansI'Ounvrage.

Acmernilal

Anil riche de la Terre-Ferme.

Voyez la description de l'anil riche de la
Terre-Ferme : son produit se vend, d.lt-on, an
poids de For.
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ACE e Ies ¥
Réflexions sur les anils.

Jengage les voyageurs & nous procurer toutes
ies espéces d’anils inconnues. Les Tles-de-France
et de Bourbon doivent espérer du succés dans la
culture de Panil, et dans la fabrique de I'indigo.

C HAPALRESTY.
De la culture de I'anil.

AR IO RS P R T BoRS
Plantation de I anil.

La plantation des graines par rayons est celle
qui réussit le mieux. Pour Paceélérer, on se
servira d’un semoir , dont nous donnons la des-
cription. Lianil veut des soins, des labours, et
des engrais. On peut refaire une terre usée, en ¥
plantant des ambrevades , qu’on coupera et qu'on
brilera. Le temps de la plantation , le plus fa-
vorable & la fabrique, est mars, avril et mai;
la saison la plus favorable & la germination des
graines , est novembre et décembre. (AL Ile-do-.
France.)

7, v L St b 1
Nouyelle méthode pour la cultire et pour les
coupes de Uanil.

Je propose de former des pépinieres , de

Nz
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transplanter I'anil, et de ne le couper qu'a la
seconde {loraison , et dans le temps des secondes
{leurs des tiges nouvelles. :

CHAPITRE:Y.
Meéthode des Indiens pour fabriguer de Uindigo.

ARTICLE PREMIER.,

De la méthode des Indiens, pour fabriquer
de I'Indigo.

Tous les Asiatiques font sécher au soleil les
herbes d’anil , et en séparent les feuilles quils
réduisent en poussiére ; ils la mettent dans un
vase avec de I’eau , ils battent I'extrait , etc.

i, W TR el I 1
_Réflexions sur la méthode des Indiens.

11 seroit & propos de faire des essais en grand
de la méthode des Indiens , pour en comparer
Tes résultats & ceux de la notre.

Observations sur les maladies causées par la
Sabrique de lindigo.
Ne vous exposez pas aux vapeurs de I'indigo ;
{lairez du vinaigre ; faites usage d'une eau aci-
dule pour boisson.



Dl 5G40, Lis DNy I B 5. 197

Avis aux indigotiers, sur le moyen de fabri-
quer de Uindigo avec les herbes dgées.

L'anil est en général une plante vivace;
j’en connois plusieurs pieds qui ont plus de dix
ans. Javois présumé qu'on pouvoit en tirer
parti : les premiers essais que javois faits en
petit sembloient le prometire ; mais il falloit s'en
assurer par des expériences répétées en grand :
celles que jai faites , depuis deux ans et demi
que je travaille 4 la fabrique de Pindigo, de-
mandent encore quelques années pour avoir
toute la certitude qu’on peut leur désirer: ce-
pendant, elles donnent des a présent les plus
grandes espérances du succes , et me paroissent
mdriter , par lenr importance et par les conse-
quences heurcuses qui en dérivent, toute l'at-
tention des indigotiers,

_ Jai fait planter , au mois de décembre 1777,
des graines d’anil-batard et céré , sans les méler,
dans un champ qui se trouve au pied de la mon-
tagne du Corps=de-Garde , et qui est en pente;
les unes et les autres n’ont levé qu'en partie, En
méme temps javois faiv planter du mais dans les
mémes champs ; il n’a pas nui & la végétation
des anils qui avoient levé; il a donné une
N 3.
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récolte honnéte, malgré lagrandesécheresse qu'ii
essuya au commencement de 1778. En janvier
de cette année, je fis planter de nouvelles graines
d’anils dans les mémes champs; elles ne réus-
sirent pas, & cause de la sécheresse dont je viens
de parler. Je renouvelai cette planlatiou dansg
les mois suivans; enfin, les champs se trouve-
rent garnis': on ne leur a donné d'aulres soins
que de les sarcler de temps en temps.

Depuis cette époque jusqu’an moment ol j'é-
cris ces additions (en avril 1780), ces deux es-
peces d’anils, qui sont dans unc terre rongedive ,
plutdt maigre que grasse, ont fourni huit coupes
plus abondantes les unes que les autres : les
herhes sont plus hautes, plus touffues, et plus
nourries dans I'été que dans Phiver; mais la
huitieme coupe, qui a été faite dans une saison
favorable, a été la plus considérable et la plus
fructueuse ; les plantes ne sont point épuisées ,
et prometient de nouvelles récoltes. Une partie
du champ qui est an pied de la montagne du
Corps-deGarde a été abandonnée 4 elle-méme,
apres la coupe du mois de septembre 177y, parce
que je me proposois de détruire les anils-hitard
et céré que j'y avois fait planter, pour y substi-
tuer Panil-bouchet, dont le produit est plus
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considérable. Des occupations plus essentiellesne
m’ayant pas permis de suivre ce projet, ce méme
champ se trouya g'u‘ni de mauvaises herbes, au
bout de deux mois, au point quelles couvroient
toutes les p]antes d’amls ; mais quclq-uc temps
apres, ceux-cl pmrent le dessus; ils avoient en
février 1780, plus de quatre pieds de haut; ils
étoient trés-verts, trés-touffus, et chargés de
feuilles. J'allois les metire en coupe, au moment
de Pouragan du 21 février dernier; il les a de-
pouillés presque entiérement de leurs feuiltes : il
a desseché une grande partie des sommités des

branches; mais il n’a. pas endommagé les sou-
ches ni les branches., qm ont repousse de nou-
velles feuilles, et qui ont porté de nouvelles
* dleurs. La plupart des siliques, qui étoient nouées
avant I'ouragan ;. ont résisté et ont pris de ac-
croissement, Je viens de couper ces herbes le
-x0. avril, el par conséquent sept semaines. apres
Pouragan; elles m’ont fourni beaucoup d'indigo,
et rgs-hean ; la fermentation a éé trés-prompte ,
mais le temps a éié orageux pendant la fabrique;
le battage. a duré cing quarts d’heure , un peun
plus, un pen moins; il a fallu beaucoup de préei-
pitant pour occasionner la précipitation du
grain ; et, malgré: son effet , Peau étoit. un
peu noiritre, Toutes les cuves que jai faites ong
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eté faciles , et m'ont foumn un  indigo  violet
trés-bean, o y alereg

Jaurois mieux fait de 'recepé:'" tontes ces
plantes immeédiatement apr(,s l’oura_gan et c le
le conseil que ]e donne aux indigotiers qm se
trouveront d']ns Te méme cas. Lcs (‘hamps dou.t
les anils a\menf. etc (‘OlIPLS quclq‘ues ]ours avaut
I oul"lg"m n ont paq élé cndommar-es les Planl(_s
éﬂecs qui se snjnt trouvées abrllet,s par de‘i dl])l es
‘ont p(;}llslouffel‘ 3 ‘]e l)em:e d(mc qu'il est tres. -il-
propos de ('Inlscr par carres Hes p]amallous da-
nils, et de les entourer par des allées datbns
ou par dcs ch'u'nu]]cs afin de protcgcr les mdl
goferes contrc la vlolmce des coups de vcnt :

o Irésulte de ces expériences, 1° qulon peut
Planter du niais en méme lemps que des graines
‘d’anil , “dans le 'méme champ, pourva que le
‘premier soit un peu plus espacé que de eou-
tume, sans eraindre qu'il ne nuise i la vegela-
tion' des anils : ‘par ce moyen on aura une ré-
colte de mais, sans rien perdre sur celle des
herbes ; 2°, que les plantes souffrent peu des
ouragans, lorsqu’elles sont fortes et vigoureuses,
cestd-dire avancées en Age, et qu'on me perd
que Ja récolte pendante ; 3°. que les vieilles sou-
¢hes ne périssent pas , quoiquenfouies dans lis
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hevbes; 4% que ces ‘plantes . résistent. plus  d¢
deux ans aux coupes qulon fait ayee précaniion;
" quielles produisents pourvuqu’on fasse usage
du prcmpxmul cn grande dose aul,am d’indigo
la troisieme année que la premu,re el qu il est
de trea bonne ({uallte. Ji lﬂSlSlLral sur' ces du-
nicres consuqm_noes X parce qw L]]ES m(, paroxs-

ms‘e’t}l. 4L1‘65~L‘111pol lanl.

30 89l

A St. Domlngue 5 et méme dans toule i Asm,
on renouvelle LllEI(IllL année les p]anlatmns d’-
il joparce quén st persiadé que! Ta planté ne
renﬂ‘jﬁi'ésifﬁd-lmhit de pmﬂuit la seconde anuée,
ct ([u 'on a méne heaucoup de puue al% blemrf-
tout I’mdago qu cl]c c:gntlcnl. vmcl pomquo;.
Llanil, ayant la seconde.année des racines plus
fortes, plus, étendues , plns nombreuses, pro-
duiten méme, temps des branches plus forigs
et plus nourries , qui donnent heaucoup de sucs
exiractifs dans Ja trempmrc par le moyen de Ja
fgrmenlﬂlmn qm occa smnndour dissolution dar s
Teau'; ce sont ces mémes siics “qui empéchent Ja
réunion-du grain, lors du-battage , comme je
Lai dit plusicurs fois dans mon Essai. Les indi-
gotiers  de 'Ameérique , ne connoissant auncun
procédé pour dégager Findigo de ces matiérgs
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extractives , ont pensé qu’on ne pouvoit pas er
retirer avec profit des vieilles herbes ; ils renou~
vellent donc leurs plantations tous les ans.

Les Asnatxques en general cultivent une espece
d’anil qui ne se soutient pas la sccnnde annee t
dailleurs, il ¥ a tout lieu de croire queks feuilles
ellesmémes ( c’est la seule parhe du vegutal que
Jes Indiens emploient ) des herbes 4gées , abon-
dent._plus en sucs extractifs que les f(.ull]es des
‘]elmes Plantcs

Cette methode expose les ('o]ons mdlgotrers
i plusmurs mconveﬂ.teus s qu ‘il est & propos de
détailler. ' |

1°. Comime ils ne rééueilleﬁt point‘de-grainés-,
ils sont obligés d’en achieter avec les Colons qui
ne cultivent Panil quepour le produit des se-
mences : les indigotiers se meltent par 1 dans
le cas d’en manquer , et se soumettent & une dé-
pense annuelle.

2°, Les plantations ne réussissent pas tou-
jours (1) ; soit que les graines aient été cueillies

(1) Jai planté des graines d’anils dans des trous
trbs-Gloignés les uns des autres, a sept, huit, et dix’
pieds; j’'ai eu soin de sarcler le champ o javois
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Irop miires ou trop vertes, soit qu'elles se trou-
vent échauffées, soit par Pinfluence d’une saisont
contraire : il faut. alors acheter de nouvelles
graines , dont on n’est pas plus assuré que des
premiéres ; il faut recommencer les plantations ,
dont le suceés est encore incertain : ainsi voila
une dépense , une perte de temps et de journées
de Noirs, et un retard d’autant plus préjudi-
ciable dans le produit qu’on espéroit,, que toutes
les saisons ne sont pas également favorables aux
coupes de Panil,

3°. Tant que les plantes sont jeunes , elles sont
Irgs-délicates : un vent brédant , un soleil ardent
et le défaut de pluies les dessechent; des pluies
fréquentes et abondantes les font pourrir, ou
les exposent aux coups de soleil qui les flélris-
sent, ou les rendent languissantes, ou les ef-
feuillent.

4°. Lies jeuncs plantes demandent_des sarclai-
sons exactes et fréquentes,sans quoi elles seroient

planté du mais en méme temps. Lorsque les anils ont
porté des siliques miires, je les ai fait cueillic ; on lesa
froissées dans la main; on a répandu les graines dans
le champ, & la volée; il s’est trouvé ensuile tolale-

ment garni de plantes,
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elouffées 4j.cet dge, par les mauvaises herhes
qui croissent en abondance dans le champ.

5% Les différens insectes ‘qui attaquent Tes
champs d'anils , el qui’ dévorent quelquefois
toutes les plantes en''vingt-quatre’ heures, ne

font tant de degéts q'ue dans Ies planlauons nou-
\P]TGS. { sh1o ]

Chaque annee volt rc" anlre Jes m,g,mes de-
penses le méme | trava;l les memes maques.

La méthode des lt‘anspfantalmns que Paiin-
diquées d.lm I'Essat sur. la fab.- ique de Lin-
digo olmg, en paruc a, tous _ces inconvéniens,
Jai eprou\e que les ]_)]auls d‘am![roucﬁet qui
est Uespece & laque]]o je donne la rre!ercn(‘e sur
toutes celles que j'ai de{‘rllcs élant places trms
et & quatre pieds de distance les uns des aulres .
devenoient superbes , et qua ils garmssotent tout
le terrain : mon obitt n'a élé, jusqu"' jife'sent,
¢ue de'me procurer des Graines pour mululnlu_r
cetté’ espece danil. Lorsque je la culiiverai dans
tavuede la metire enceupe, pour en fabriquer
11{\1'111(115'9, alors je placerai les plants & deux
pieds Jes uns des autres dans le méme champ.

- Mais si Ton parvicot 4 fabriquer avec profit
de lindigo avee les herbes de la seconde , de
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la troisiémeé , de la quatrieme , de la cinquiéme
_année, ele., on n'est exposé qu’une seule fois
pendant tout ce temps , aux inconvéniens que je
viens d’exposer , pourva que les plantes résistent.
aux coupes réitérées de chaque année (1), Je
n’en siis encore qua l'épreuve de la woisieme
année ; 4insi je ne puis rien assurer pour celles
qui suivront : je présume cependant qulelles au-
ront l¢ méme succes. L'anil a trois séves dans le
cours de I'année, c’est=i-dire qu'il flenrit et qu'il
fructifie trois fois par an i chaque fois il se dé-
pouille d’une partie de ses fenilles, et il en pousse
de nouvelles; les trois coupes annuelles ne pa-
roissent pas devoir 'épuiser beaucoup plus que
le dépouillement qui lui est naturel.

11 falloit donic trotiver une méthode de retirer
Pindigo des herbes Agées. Je n’en ai point de
particuliere a décrire ; celle que jai délaillée
dans le cours de mon Essai procure un succes
complet. Il s’agit de retrancher des vieilles herbes

(1) Suivant les auteurs 4 Panil-franc est'sujet & péric
dans la seconde année, lorsqu’on Ia coupé plusieurs
fois dans la premiere année de sa végétation ; mais le
batard, le céré , le bouchet; et plusieurs autres, sont
vivaces.
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le plus de bois qu'il est possible, de procurer i
la cuve une fermentation simultanée par tous
les moyens que j'ai indiqués, de faire sur-tout
usage du précipitant , et d’employer le procédé
de Yavivage , que jai décrit fort au long. Ge re-
sultat fournit une nouvelle preuve de la supério-
rité de ma méthode sur la routine ordinaire; il
n’y a point de lecteur qui ne puisse en faire la
comparaison.

Concluons de tout ceci que la culture de
Panil devient, par ce moyen , Pune des plus as-
surées auxquelles on puisse se liveer dans les
Colonies : elle occupe moins de terrain que loute
autre ; clle exige moins de bras ; les champs étant
une fois garnis , demandent peu-de soins pen-
dant plusieurs années , parce que les vieilles
souches sont vigoureuses : d'un autre cdté, la
fabrique de I'indigo devenant facile , et donnant
des produits assurds, est en méme temps plus
fructueuse.

Indigo sans Jermentation et sans baitage.

On a vu dans la IPART. de V'Essai surlz
Sabrique de Lindigo , Ch.1. Art, XV. et Ch. 1L
Art. X111, les expériences quelj'ai faites, pour yar-
venir & fabriquer de Pindigo sans fermentation ,
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ou sans battage. Quoigu’elles naient pas été sui-
vies d'un succes complet, jai déclaré que je n’en.
désespérois pas, et 'ai engagé les artistes & tenter
de nouveaux essais : voici ceux qui m’ont réussi
le mieux,

1°% Jai fait éplucher des anils sans beaucoup
de facons , mais de maniére & séparer des bran-
ches leurs feuilles et leurs sommités. Soit que je
les aie desséchées & demi, soit que je les aie em-
ployées fraiches , soit méme que je les aie pilées,
elles ont également fourni de l'indigo, et trés-
promptement. J’ai versé sur ces feuilles vertes ,
ou desséchées , enticres ou pilées, de I'ean de
chanx bien chaude, mais non bouillante ; je les
ai retournées sonvent dans le vase quiles conte-
noit, en les comprimant un peu, de temps en
temps ; I'eau est devenue verte presque sur-le-
champ , ensuite perse; enfin, ellea pris un ton
bleu sur un fond brun ; elle s’est couverte d’un,
cuiyrage superbe : tout cela §’est fait trés-promp-
tement. Je I'ai décantée, lorsque sa couleur a été
trés-foncée, c'est-i-dire au bout de trois ou quaire
minutes d’infusion ; je I'ai filtrée & travers un
tamis de crin clair, et jai versé dans cet extrait
le tiers environ de son volume d’ean de chaux
pure , en brouillant le mélange,  Apres le repos
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et la précipitation du grain, jai décanté V'ean
surnageante; j'ai lavé le dépit dans deux eaux
pures et chaudes ; ensuite je T'ai avivé avec de
lacide vitviolique étendu dans heaucoup d’ean
( huit gros d’huile de vitriol par pinte dean), et
je I'al lavé successivement dans deux eaux pures
et chaudes : J’ai obtenu par ce procédé un indigo
tres-heau.

11 y a des espéces danils , donit Pextrait prend
d’abord une couleur d'un brun rongeétre ; en-
suite 1l verdit.

Les mémes herbes vertes oudesséchées i demi,
pilées ou entiéres, qui ont subi uné premieré
décoction théiforme 4 'ean de chaux, rendent
encore de Pindigo , parle moyen d’une seconde
infusion , en suivant le détail des procddés: ci-
dessus; mais il est en moindre quanuu, et paroil.'
moins bean. On ne doit pas employer une eau
de chaux aussi ch-mde la seconde fois que la
premiére , ni faire duret Pinfusion auss1 long-
temps.

Si Pon fait une tioisieme , tine (uatrienie , et
une cinquiéme infusion des mémes herbes dans
de I'ean de chaux chaude:; on obtient. prompte-
ment, et sans addition , un' précipité vert, que

le
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le mélange d’un acide rend ensuite blen, et qui
est en éffet de I'indigo ; mais il m'a paru d’'une
qualité inférieure, Les précipités de la quatriéme
et sur-tout de la cingiiiéme infusion , contien-
nent, outre P'indigo, des particules vertes qui
se détachent des fenilles pendant I'opération.

Les herbes desséchées & demi , ou simplement
fanées , rendent plutdt leur indigo que les
vertes.

Si I'on employoit une cau de chawx bouil:
lante , Popération ne réussiroit pas aussi bien,
parce qu’elle dissout en trop grande quantité leg
sucs extractifs de la plante j il en est:de méme
lorsqu’on laisse infuser trop long-tempsles herbes
dans la liqueur : c’est pour ces raisons que l'ex=
périence que j'ai rapportée , page 77 de 'Essai
sur-la fabrique de Findigo, n'a pas réussiy les
herbes étant dans une bassine sur le feu ; ont
éprouvé un degré de chaleur trop grand et con-
tinug trop long-temps; .

L’eau pure et chaude extrait aussi liindigo de
eertaines especes d'anils , mais en bien moindre
«uantité: '

11 fant attendre gque Ja décoction soit feﬁ'oidie,
1L 0
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pour y ajouter la seconde eau de chaux; Pope-
ralion réussira mieux:

Jai dit qu'il falloit employer Peau de chaux
froide , dans la proportion du tiers du volume
de Yextrait, pour précipiter I'indigo : cette dose
est sujetle a varier en plus ou en moins ; il ya
moins dé risque A oulrepésser la proportioni né-
cessaire, qu'a la diminuers

2°, Au lien de verser de 'eau de chaux froide
dans lescinfusions d’ean de chaux chaude, on
peat’ y méler un acide, qui fait preécipiter I'in-
digo plus ,completement : Vextrait, suivant le
premier procédé , conserve le plus souvent une
couleur verte ou verditre ; preuve certaine qu’il
tient de Vindigo en dissolution; au lien qu'il
devient par celui-ci d'un brun' rougeitve clair,
quoigue foneé. Il est nécessaive de méler assez
d’acide & Vextrait, pour neutraliser tout le sel
de la chaux, de brouiller le mélange, et de
frapper les parois du vase quile contient, pour
faciliter la précipitation du grain,

Apres la décantation de cette eau rougeitre,
on ajoutera de l'acide vitriolique foible sur lé
Précipilé; enfin on le ]avcra dans deux ou trois
eaux pures et bouillantes ; qu'on décantera le
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plus chandes qu’on powrra, afin d’enlever les
sels qui se sont formés par le mélange de I'eau
de chaux et de I'acide.

3°. Une dissolution alkaline, faite simplemient
avec des cendres, réussit: encore micux que
I'ean de chaux pure, et méme quune disso-
lution alkaline rendue caustique. I’extrait prend
une couleur plus belle, plus foncée, et fournit
plus d’indigo, dont la précipitation se fait éga~
lement par Paddition d'un acide: Une dissolu-
tion de potasse; de cendres! gravelées, peut-éire
méme de soude ; procureroit vraisemblablement
le méme sucees. Des éloffes plongées dans ces
dissolutions indigoferes, avant la précipitation
du grain; ne prennent qu'une nuance terne
qui n’a point de fixilé, & moins quon ne les
v laisse tremper pendant plusietrs jours; au
bout de ce temps, il s'%tablit dans la liqueur
une légére fermentation qui contribue vraisems:
blablement & fixer sur Pétoffe une plus grande
quantité de molécules colorantes.

Jai essayé de verser sur les feuilles d’anil
une eawacidulée et chaude; Veffet n’a pas été
heureux : cette eai enleve quelques molécules
dindigo; mais-en trop petite. quantité ; et leur

O 2
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precipitation se fait tréslentement , et incoms
plétement, méme en ajoutant de 1'ean de chaux
dans Dextrait.

Ces procédés somt peut - étre. plus curienx
qu’utiles ; cependant il seroit & propos de s’en
assurer par des essais en grand, afin' de coms
parer leurs produits & ceux de la méthode
ordinaire. Jimagine que, dans une: grande ma-
nufacture , il faudroit avoir plusieurs grandes
chaudiéres de cuivre, enfouies dans une ma-
connerie jusqu'aux bords, rangées sur la méme
ligne , et au-dessous desquelles on mettroit le
feu , lorsqu’il seroit nécessaire : on y condniroit
4 volonté, et dans la proportion requise, I'eau
d’un grand réservoir, ou lon auroil mis et
brouill¢ préliminairement des cendres; il fau-
droit sans doute que ceite dissolution se fitt
clarifiée par le repos : lorsqu'elle auroit atteint
dans la chaudiére le degré de chaleur conve-
nable , ce qu'on reconnoiiroit facilement au
moyen dun thermometre, on y jetteroit les
herbes vertes, dépouillées, autant quon le pour-
roit, de la partie ligneuse; on' les brouilleroit
pendant quelques minutes avee une longue

urche : il faudroit pour cela quun homme pitt
se tenir au-dessus des chaudieres , et ne pas les
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vemplir entizrement, Lorsque Ia décoction se-
voit parvenue au point désiré, on feroit écouler
Iextrait dans une barrique placée au dessous de
fa chaudiére,, par le moyen d’une clef tournante
qui seroit adaptée 4 son fond, Tl seroit mienx
d’avoir des vases de terre cu de cuivre, pour
recevoir I'extrait, parce que I'eau de chaux ou la
la 'lessive pourroient dissoudre, sur-tout étant
chaudes, des parties hétérogénes du hois de la
barrique. Cet atelier n’auroit donc ni trempoire
ni ballerie : je ne crois pas qu'il fallir se Pour—-
voir d’une grande quantité de chaudiéres , méme
pour une grande fabrique; 'opération est trés-
prompte: on pourroit la renouveler trds-sou-
vent par jour , dans les mémes chaudieres,

Quoique Iindigo, dans ces procédés, se
preécipite sans battage , il est cependant plus
avantageux de balire un peu I'extrait , lorsqu’il
est refroidi, avant d’y ajouter la seconde eau de
chaux , ou Iacide. Si 'on vounloit employer ce
moyen dans les grandes manufactures , on bat-
troit I'extrait, pendant quinze ou vingt minules
environ , dans les futailles ou dans les vaisseaux
dle cuivre , avec un Jong baton qui auroit 4 'une
des exirémités un petit carré de bois, fait avec
uie planche percée de plasicurs trous : au reste,

03
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ilne seroitpas difficile d’imaginer quelque moyen
mecamque de su:uphﬁerl opération du ballage.

Je me suis élendu sur les délails de ces pro-'
cedes, pom démontrer qu’il reste encore des re-
cherches & faire sur I'art de l’mdlgotlcr et que
le succes des expex iences dépend souvent d’une
légere circonstance, L’ébullition ne zeussu pas
comme la decoctmn !he;forme pour retirer I'in-
dtgu dLS am]s ; il est méme a propos que la 1i-
gueur qu on emplole, n'ait pas tout-a-fait le
degre de chaleur de I'eau bouillante. D'un autr e
cité, 1(": hqueurs alcalines quelconques ne dlS-
so]vmt point Vindigo , lmsqu clles sont lefml«-
dlcs » sans le secours de la fermentation.

Yai pensé qu'il étoit inutile de donner dans
ces additions la théorie des procédés qui y sont
détaillés : j'ai supposé le lecteur en état de faive
lui-méme l"app]ical;ion des principes quc j'ai- élam
blis dans mon Essai aux détails que jai ajoutés.
Qu’'tl me soit cependant permis d’expliquer une
contradiction qui n'est qu'apparente, et que 'on
pourroit soupconner, entre cetle derniére expé-
rience et celles que jai rapportées dans le cours
de mon Ouvrage : 'ime fait voiv que Feau de
chaux et les dissolations alcalines , aidées par la
chaleur seule, dissolvent I'indigo contenu dans
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les anils ; les antres prouvent que les alcalis ne
dlissolvent point I'indigo fabriqué, sans le se-
cours de la fermentation, Quand méme ces deux
effets, qui paroissent coniraires, seroicnt inexy
plicables , il me suffiroit qu'ils Ffussent vrais
pour les rapporter ; mais il est trés-facile d'en
donner la raison , et de les concilier,

La dissolution d'une substance quelconque;,
dans un liquide,, ne peut ayoir lien qu'antant
qu'elle se trouve réduite & ses plus pelites molé-
cules, & ses parties primilives intégrantes. Si elle
se trouve dans cet élat par l'effet de quelque
circonslance , les menstrues qui ne pouvoient
pointayoir d’action sur elle, lorsqu’elle étoit dans
Pétat d’agrégation , s'unissent & elle facilement ;
c’estcequ’on voit dans plusieurs distillations, olt
la rencontre des substances réduites en vapeurs
ocegsionne leur union , qui ne-pourroit pas avoir
liew sans cette circonstance, parce quw’il fant
qwelles soient trés-divisées pouy qu’elles pujssent
se combiner ensemble : ¢’est gussi ce qui aryive
dans le cas présent. I'ean de chaux et les alcalis |
ne peuyent point dissoudre l’mdtgo tant qu'ik
est dans 1état d’agrégalion ; mais , le d;ssolvenl:
lorsqu’il a été rédnit , par la fermentation , & ses
molécules primitives intégrantes ; les mémes

0 4
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menstrues sunissent 4 Iui sans le secours de la
fermentation , mais seulement par Peffet de la
chaleur , lorsqu'on les applique & des herbes
fraiches on fanées, parce que l'indigo qu’elles
contiennent s’y trouve dans un élat de grande
ténuité, et peul-étre de souplesse , qui permet &
la chaleur, aidée du moyen de 'agitation, de
le réduire a des molécules encore plus petites :
d’ailleurs , il se trouve allié dans les herbes 4 une
surabondance d'alcali volatil, qui doit le tenir
tres-divisé , et qui fait place aux molécules de la
chaux, ou des alcalis fixes, On 'sait que ces
deux dernicres substances ont de I'action sur
Talcali volalil , et le dégagent des corps avec les-
quels il est allié : les matiéres extractives de la
plante peuvent aussi contribuer a faciliter la
dissolution de I'indigo,

Clest par les mémes raisons que I'eau pure et
bouillante dissout quelques molécules d’anir des
herbes fraiches ou fanées , tandis qu’elle ne peut
plus dissoudre les mémes molécules, lorsqu’elles
sont dans I'état d’agrégation, Les liqueurs alca-
lines froides et ’eau fraiche n'ont pas la méme
action sur lindigo des herbes, parce que leurs
molécules, n’étant pas mises en mouvement par
celles du feu, ne peuvent pas opérer la division



pES COLONTES. 217

des particules d'indigo, sans quoi il ne peut y
avoir de dissolutton. Ainsi les effets dont il est
question ne sont pas contradictoires; mais ils
se déduisent naturellement des lois générales de
toute dissolution , de toute combinaison, et doi-
vent étre conlraives entr’enx, parce que les
circonstances qui les accompagnent ne sont pas
les mémes,

Avivage de ['Indigo,
Le procédé, par lequel les Levantins teignent

le fil de coton en bleu, consiste & dissoudre
Pindigo dans de I'huile de vitriol. En répétant

cet essai , J'ai pensé qu’on powrroit retiver Iin--

digo de cette dissolution : mon intention étoit
de savoir si catte substance avoit été altérée par
Pacide vitriolique, comme quelques personnes
le prétendent (1). Jai donc ajouté beancoup

(1) Tai fait dans cette vue, quelques expériences,
dont je vais rendre compte sommairement, quoiqu’il
ne m’ait pas été possible de les pousser aussi loin
que je P'aurois désiré, vu le manque des chioses néces-
saires,

Lacide vitriolique noir et phlogistiqué , ou régalisé

Y
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d'ean i cette dissolution : Pindigo s’est Préuipi[é
aun bout d’un certain temps; je Iai lavé dans
plusieurs eayx pures et chaﬁ_des; je Tai fait
égoutier et sécher ¢ il éloit violet , et de la plus
grande beauté.

Celie expérience donne un spoyen facile d’é-
purer l'indigo, et d’exalter sa coulenr. H s’agit
de le réduire en poudre, de le tamiser tres-fin,
et de le méler avec de huile de vitriol; mais,
comme cet acide ne laisse pas que d’éire assex
cher, et qu'il en faudroit une grande quantité,
on ajoutera peu & peu six, huit, ou dix livres

ou nitreux , concentré, ou méme. affloibli par une égale
quantité, d’eau, a noirci en effet Pindigo , sans qu’il
m’ait élé possible de exalter par des procédés ulté+
rieurs. J’ai éprouvé cet cffet suy le Guatimalo, le
Javan, Plndien de deux sortes; et sur plusieurs es-
peces de I'Ile-de-France. Le plus beau, le plus fin,
est celui qui est attaqué le plus facilement , et qui
noitcit le plus ; mais lorsque Pacide vitriolique est pur,
loin de noircir indigo , il Pavive an contraire; il exalta
sa couleur, et lui donne une nuance violette trés-helle 5
ainsi l'on doit employer de I’huile de vitriol rectifice ,
trés-blanche, et transparente.

Malgré le défaut apparent des indigos ncircis par
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d’ean pure et bouillante, par chaque livre d’huile
de vitriol concenirée; on agilera le meélange
pendant long-temps , et & plusieurs reprises,
afin qu'il soit bien dglayé dans la liqueur; enfin
on la décantera apl;és le repos, et aprés la pré-
cipitation de l'indigo.

ll-se;'oi_t  propos de pétrir Ja pate dans les
mains , ayec un peu d’ean pure , avant d’y méler

Yhuile de vitriol , afin que la pite se délayat
plus facilement

Sila précipilal-ioq ne se fait pas, on ajoutera

z STLY

Pacide vitriolique , non pur , je ne sais pas 'ils seroient
mojns propres 4 donner de belles teintures foncées 3
délayés dans une eau pure, -ils Jui communiquent une
conleur bleve violetle foncée, trés-belle. La couleur
noirdtre (.lul"i prennent puuumt bien provenir du
grand degré d'intensité du bleu; d’autant plus qu’ils
ue sont pas aussi noirs, étant p-url'q:tem nt desséchés,
et qu'ils reprennent alors une couleur bleue foncée ,
ou bleve violette, assez belle ; celle~ti’y lorsqu’on a
employé l'acide concentréy celle-1d , lorsqu’on a étendu
cet acide dans partie égale d’eau.,

1l seroit & désirer que quelque chimiste zélé pour
la perfection des arts , entreprit de faire une suite d’ex-
périences sur cette matiere,
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une plus grande quantité de liqueur acidulée,
dans la proportion ci-dessus, afin que I'eau soit
moins dense.

On lavera le marc dans plusieurs eanx pures
et bouillantes ; enfin on le mettra égoutter, ef
on le fera sécher.

Celte opération ne doit se faire que dans des
vases de terre cuite 4 vernissés en dedans, ou
encore mieux dans des vases de verre.

Ce procédé d’épurer et d’aviver I'indigo est
plus simple et plus efficace, mais plus cofiteux,
fque ceux que j'ai détaillés dans le cours de mon
Essai sur la fabrique de I'indigo, el semble prou-
ver que la proportion d’huile de vitriol que jai
dit, dans cet Ouvrage, de méler & I’ean pure,
pour aviver I'indigo, n'est pas assez forte.

Fabrique de lindigo & Java.

Je viens de recevoir par le vaissean le Dali-
ram , arrive de Batavia en cette Ile, le 3o avril
1780, une instruction, imprime'c en hollandois,
sur la culture et sar la manipulation de Findigo
a Java. Cest M. de Radermacher , Conseiller
de la Haute Régence 4 Batavia, et membre de
la Société littéraire des Arts et des Sciences de



pEs CQOLONILES 221
cette ville, mon ancien ami, qui m'a envoyé
ce mémoire ,avec plusieurs autres qui renferment
des choses instructives et utiles, Je lui rends
des graces publiques de ma reconnoissance. M.
de Stierling , Capitaine des Milices, et Colon de
I'lle-de-France, a eu la complaisance de traduire
celte piece , 4 ma sollicitation,

Daprés ce que VAuteur, My Dirk Goertbloed,
dit dela plante qu'on y cultive , pour en exiraire
I'indigo, il paroit que ce n’est ni P'anil-franc, ni
l'anil-batard de Saint-Domingue. La description
incomplete qu’il en fait, est beaucoup trop suc-
cincte, pourreconnoitresielle est une des especes
d'anils que nons avons & I'lle-de-France; mais son
Mémoire m'a paru net, clair et preécis. L’ Auteur ne
s'est attaché qu'a décrire I'art de Iindigotier, tel
qu'on le pratique 4 Java, et w'en a donné au-
¢une theorie,

La manipulation des Javans ne différe essens
tiellement de la nétre, que dans un seul point,
Aprés avoir mis fermenter les herbes fraiches
pendant dix-neuf & vingt heures, dans une eaun
quw'on a soin de filtrer & travers une toile, parce
quapparemment celle du pays est sale ou hour=
beuse, on met Pextrait dans des chaudiéres de
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cuivre, et on lui donne trois ou quatre bonil-
lons seulement , pendant lesquels on enleve
Pécume qui se forme ; ensuite on filtre cet
extrait,, et on le bat, Cette pratique me paroit
dispendieuse , embarrassante, et nullement pro-
fitable. Les Colons de I'Amérique ont donc rai-
son de supprimer Pebullition de Pextrait , puis-
qu'elle ne dispense pas du battage, et qu'elle
ne peut pas contribuer & la précipitation du
grain , ni a lui donner de la qualité; quoique
PAuteur prétende le contraire; ce que je re-
garde comme T'effet d'un préjugé. Il y a tout a
parier que Vécume gu’on enléve avee soin, est
chargée d’anir qui est perdu dans cette opéra-
tion : d'ailleurs la cunisson présente, suivint I'Au-
teur ;. des difficultés pour en saisir le juste de-
greé ; il dit que le trop ou le trop peu nuit au
produit. Il est prouvé par I'expérience de I'Amé-
rique, qu'on fait de trés-bel indigo sans cuisson.
Si elle avoit la vertu de dégager les matiéres
hétérogeénés qui sont alliées , ou combinées avec
Tindigo ; ce ne pourroit étre qu'aprés le battage,
et apreés la précipitation du grain ; cest-d-dive,
lorsque les molécules sont agrégées , et non lors-
guelles sont dissoutes dans V'extrait. Ainsi, il
faudroit faive cuire 'indigo, lorsqu’il est en hone
liquide; je veux dire apres la’ décantation de
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Pextrait, et avant la {iliration de I'ean. Par ce
moyen, la cuisson seroit moins dispendicuse et
moins embarrassante. Jengage les artistes & ten-
ter ce procédé , dontjavoue que je ne me suis
pas avisé. Il me paroit propre 4 dégager alors,
non seulement quelques maliéres extractives ,
imais encore lair quiestallié avec Pindigo ; ef, par
conséquent, i faciliterlafiltration,; i épurer la pate,
dluidonner du corps, eta favoriser ladessiceation,

Dui reste, le degré de la fermentation, et ce-
lui du battage sont tout aussi incertains i Java
que par-tout ailleurs ; les indices qu’on donne
pour les reconnoitre , sont aussi équivoques 5
la plante demande autant de soins ; elle ne four-
nit que trois coupes dans 'année ; mais il paroit
quon ne renouvelle pas les plantations tous les
ans ; 'Auteur ne sexplique pas assez clairement
I dessus.

Les Javans passent la fécule liquide au tra-
vers d'un tamis clair, comme ]al conseillé de
le faire ; ensuite ils P'agitent. Ce dernier pr ocede
peut éire assez avantagedx pour chasser l’air in-
terposé entre les grains ; et pour les réunir, Ils
petrissent la pate dans les caisses avec soin, et ils
enforment des petils pains.

Lear méthode pour lasécher a ceci de particn-
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lier. Ils ont Pattention dc retourner les pains tous
les trois jours , afin de pr dsenter Iair toutes leurs
surfaces. Celte pratique est trés-bonne; car j'ai
observé que I'indigo que javois mis sur une toile
claire, pour le dessécher , lorsqu'il est en pite,
sattache & la toile ; de facon qu'on a bien de
la peine a Ten détacher , sans le rompre, ou
sans erlever des morceaux de la toile a laquelle
il adhére , si Pon a tardé trop longstemps i re-
tirer la pate. Mais; en stiivant la méthode des
Javans, il est difficilede lui donner une forme
réguliere, je veux dire d’en faire des cubes ou
des parallélipipedes ; cest pour cela qu'ils la
mellent en pains ou en giteaux,

Les Javans font de trésshel indigo qui est
fort prisé en Furope. Peut - étre doiventils la
gyualité supdrieure de cette denrée 4 la plante et
aux soins qu'ils lui donnent, oua la bonté dusol.

L’Auteur ne parle point. des moyens de
vendre Ja fermentation simultanée , ni du pré-
cipitant , ni de l'avivage. Sans doute que ces
procédds sont inconnus dans le pays qu’il habite.

Dans tous cevx ou Ion fabrique de I'indigo;
on g'est tenu 4 la routine que I'on a trouveé
adoptée. 11 seroit intéressant de connoitre les

différens
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différens procédés que I'on suit en divers en-
droits 5 quels sont ceux adoptés & Agra, & Ragi:
mendry, situé 4 la eéte d’Orixa, ot Ponfabrique
un indigo superbe, & Surate, 4 Mascate, a la
Chine, 4 la Cochinchine , & Guatimalo , afin de
comparer les différentes pratiques et leurs résul-
lals , et les espéces ou variétés d’anils.

Certes, il y a une grande différence entre les
produits des différens anils. On s’est tenu jusqu’s
présent a la culture de ceux que 'on a trouvés
employeés. Il est digne de la sollicitude du Gou-
vernement de prendre toutes les mesures quisont
en son pouvoir, d‘acquérir les anils qui sont
recommandables par la beauté de leurs produits,
tels que ceux d’Agra , de Ragimendry , de Java
et de Mascate. Une prime, accordée aux voya-
geurs qui introduiroient dans quelgu’une de nos
Colonies des semences de ces espéces précieuses,
me paroit propre & remplir ce but, Celui qui rap-
porteroit une méthode de fabrication plus fruc-
tueuse que celle employée, ou qui en feroit la
découverte par ses recherches, mériteroit une
récompense nationale. C’est par ce moyen gu’on
excite le travail et 'industrie; et qu’on obtient
le perfectionnement des arts.

En 1786, M. Rabault, employé de la ci
]Ii’ P
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devant Compagnie du Sénégal , entreprit le
voyage dellle Saint-Louis jusqu’s Galam, dans
Pintérieur dela céte occidentale d’Afrique. Au
bout de vingt-trois jours de marche, il trouva 4
Combala le pays bien cultivé, et les champs
semés dindigo , dont les Habitans fons un com-
merce considérable , tant dans Uintérieur que
vers les bords de la riviére de Gambie. Un peu
plus loin, towus les Habitans de Caldenne sont
teinturiers ( Extrait du Voyage an Sénégal, par
le citoyen Labarthe, p. 194 ). 1l seroit curieux
de connoitre les détails de la culture de ces anils,
les procédés des Africains pour la fabrication et
pour la teinture, et Pespece de plantes qu'ils
cultivent. Il pourroit étre intéressant de s’en pro-
curer des graines.

Les Anglois ont {rouvé & Sumatra un apocyn
mdigofere , dont ie ne connois pas la descrip-
tion, et qui rend, dit-on, une plus grande quan-
tité de trés-bel indigo, qu'aucune espece d’anil
connue. Les Madécasses ont une crotalaire, ct
les Chinois une persicaire , qui fournissent de
Iindigo. On ne sauroit trop multiplier les re-
cherches dans ce genre, afin de connoitre quelles
sont les plantes les plus froctueuses , et den es-
sayer la culture et les produits.
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On vend & Paris du blen anglois, trés-cher ,
et du bleu frangois , encore plus cher, 'un et
Pautre en houles qui se dissolvent dans 'ean, et
qui sont propres 4 donner un ceil bleu aux teiles
de chanvre et de coton , aux linons , aux bas de
soie, ete. La boule de l'anglois que jai achetée
pour zo décimes (40 s.), étoit couverte dun
peu de moisissure, et pesoit trés-pen moins d’une
once; ce qui établit Ja livre sur le pied de 32 fr.
La boule de I'indigo francois, couverte aussi de
moisissure, étoit d'un bleu foncé extérieurement;
elie m’a coiité 10 décimes ( 20 s.); elle pesoit
trois gros vingt-guatre grains ; ce qui revient i
pres de 37 fr. lalivre.

Jé les ai cassées I'une et l'aulre avee un mar-
teau: La boule angloise étoit, dans ses fractures,
d'un bleu foncé trés-beau , et la francoise d’un
bleu céleste pale, et un peu terne. La premiére
avoil quelques points brillas , que je suppose
étre un alcali fixe. La seconde avoit dans ses
fractures beaucoup plus de points blancs, sans

étre brillans , qui m'ont paru éire de la chaus
en nature.

J'ai mis dans de I'eau pure, 'un et Pautre in-

digo, et Jai excité leur dissolution , en les agi-

tant. Le francois a repris dans Peau une conleur
P a
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blene foncée ; 1l se dissout moins vile et moins
compléetement gue langlois , et la conleur qu’il
communique a I’eau est moins belle. Jai versé
dans I'une et Vaulre dissolution de I'cau de savon
un peu forte; elle n’a pas paru avoir beaucoup
d’action sur I'anglois ; il sest seulement précipité
un pea d'indigo; mais elle a fait precipiter du
francois une grande quantité de terre calcaire
blanche , qui s'est entiérement dissoute , avec
grande effervescence , et avec beaucoup de cha-
leur ; par le moyen de quelques gouttes d’acide
sulfurique que 'y aiajoutées. Cetle expérience
prouve que cette substance est calcaire : elle ne
fournit aucuh atome colorant ; son addition avee
Pindigo renchérit par conséquent le bleu fran-
cais du double au moins.

Une lessive alealine , aignisée par la chaux , et
mélée avec les deux dissolutions, a eu plus d'ef-
fet que I'eau savoneuse ; elle a décoloré la
francoise , mais non I'angloise.

Jai fait pulvériser du bleu anglois; je Tai
mélé avec tréspen d’eau ; j'ai agité long-temps
le mélange, pour que toutes les molécules fus-
sent imbibées; ensuite |’y ai ajouté de l'eau,
Lorsqu'au_bout d’une heure tout Iindigo m'a
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paru dissous , I’y ai mélé une trés-grande quan-
tité d’ean pure, afin d’obtenir , par ce moyen ,
la précipitation de Tindigo qui ne seroit pas
dissous. Au bout de vingt-quatre heures, elle
n’a pas eu leu, Jai pris une cuillerée de ceite
dissolution , qui étoit d’'un heau bleu; je I'ai
mélée, avee précaution , dans de eau pure, elle
y aformé des nuages bleus; les atomes colorans
se sont précipités au fond du vase ; ce qui semble
indigquer que Pindigo n’étoit pas en dissolution
parfaite ; mais du soir au lendemain matin , tout
g’est trouvé dissous spontanément.

Je présume qu’en, faisant dissoudre de Pindigo
pulvérisé tres-fin , dans de Tacide sulfurique
concentré et blanc (une once du premier sur
quatre onces du second ), par le moyen du feu
et de I'agitation,, et qu’en. y ajoutant ensuite une
forte dissolution alcaline pour faire précipiler
Pindigo, il seroit alors, en le mélant avec de
Palcali fixe en petile dose, propre aux mémes
usages que le bleu anglois. En décantant 'eau ,
en faisant égoutter et sécher la fécule , on pour-
voit en former des boules et des tablettes , que je
préfeverois, parce que la dessiccation de éelles-ci
seroit plus prompte et plus compléte.

Jai dissous du blen anglois dans de T'acide
P3
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sullurique , ensuite |’y ai ajuuté de Peau, et jai
agit¢le mélange. An boutde vingt-quatre heures,
'y ai mélé beaucoup d’eau de chaux ; elle n’a
occasionné | aucune effervescence , ni aucune
Pl;écripilatiou des molécules colorantes , et la dis-
§0].uti0n avoitune helle couleur bleue; je I'ai mise
r];ms une bouteille,, que jai bouchée, et que je
gonserve pour de nouvelles expériences. .

altl; : bire) Tree Y
.. Si Pon vqu,loil; avoir une trés&)elle couleur ,
pu Javeroit lindigo réduit en poudre trésfine,
avant de la méler ayee, Iacide sulfurique , dans
plusieurs eaux successives , les unes alcalines ,
tes antres 1éitrement acides’, pour enlever les
maliéres extractives mélées avee lui, qui alterent
ou qui affaiblissent sa couleur. Ce procédé de
lavage seroit emplayeé avee plus de succes dans
les Colonies, at moment de la fabricationde cette
substance , lorsque Pindigo est dans 1'élat d'une
phite molle, parce qu'il est alors d’une grande
ténuité. Les “indigotiers obtiendroient, par ce
procédé; une fécule de la plus grande beaulé
en’ P‘ oporuon de la multiplicité des ]avages.

Les Indlens ont un proeédé pour dissoudre
Pindigo, et pour-le vendre dissoluble & Pean:
J'en ai rendu compte dans un cuvrage qui traite
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de la fabrique de cetle substance, p, 341 ¢t sui-
vantes. Je lenois ces détails de deux teinturiers
Malabars employés au service du Roi & Ille-dex
France. B

M. Legou qui, pendant son long séjour dang
PInde, a porté son attention sur la pratique des
arts de ce pays, m'a communiqué le procédé
qu'il y a vu suivre, pour opérer cette dissolution.
Sa recette, plus complete et plus exacte que celle
que j'ai publiée , est conforme & la mienne , dans
les points les plus essentiels : ainsi, I'une est une
confirmation de autre,

On réduit I'mdigo en poudre trés-fine ; on en
mel dans un vase de terre, depuis une demi-livre
jusqu’a une livee par chaque pinte d’eau, suivant
'usage que I'on veut en faire. On I'y délaie avec
soin ; ensuite on y ajoute un peu de chaux vive
réduite en poussicre, et on y méle une bouillie
faite avecles graines du taourai o taverai (clest
un petit cassier : ’en ai donné la discription dans
Pouyrage cité plus haut). Sur six livres d’indigo ,
on emploie une livre de cette farine, convertie
en bouillie, légérement cuite, et claire. On agite
fortement le mélange pendant un quart d’heure,

Cest i la vertu de ces graines que les Indiens
Pa
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attribuent la dissolution de Vindigo. Us pré-
tendent qu’elles ont la propriété de séparer de
cette substance toutes les parties hétérogenes, et
de les entrainer avec elles , ainsi que la chaux ,
au fond du vase , laissant intactes et pures les
molécules d’indigo, apres les avoir dlssoutm
dans T'intervalle d'une heure ou deunx.

On décante la liqueur et on l'emploie 4 la
teinture. On alune les étoffes et les fils quon y
'plonge, ensuite on passe les toiles grossiéres dans
une saumure , les fines dans une décoction de
myrobolans , et les peintes dans une décoction
des racines de chaya-ver.

Lorsqu’on veut avoir de indigo dissoluble ¢t
purifié , on procede de Ja méme maniére que je
Vai dit ci-devant, avec cette différence qu'on y
méle beaucoup moins d’eau , et quapres la pré-
cipitation de la chaux et de la honillie , on retire
la liqueur surnageante ; on la fait sécher, soit
au feu, soit au soleil, en I'étendant sur des vases
plats peu profonds. -

M. Legou dit que cet indigo se dissout dans
ioute sorte de menstrues, soit aqueux , soit spi-
ritueux , soit buileux, 11 ajoute que les Indiens
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mangent les graines de taverai cuites avee le riz,
ou accommodées en purée.

Comme cette plante est annuelle, il est res-
vraisemblable qu’elle réussiroit en France , sur-
tout dans les départemens méridionaux. Clest
donc une acquisition i ajouter 4 toutes celles que
nous devons faire dans I'Asie, quand méme ce
végélal ne pourroit se naturaliser que dans nos
Colonies. Elles rendroient alors dissoluble tout
Iindigo qu’elles fabriquent; d'ou il résulteroit
que la teinture faite avec cette substance seroit
beaucoup plus simple , et par conséquent moins
chere, et qu'on pourroit employer I'indigo 4 la’
peinture & I'huile ; et comme ce procédé le pu-
vifie , il seroit nécessairement beaucoup plus
beau,

Je ne terminerai pas ce Chapitre sans parler
succinctement de indigo-vert.

Les procédés, pour 'obtenir, sont trés-simples.

ss Pilez des herbes fraiches d’anil ; meltez-
les tremper avec un peu d’eau pure, ou d'eau
de chaux , pendantune heure; soumettez-les 4
la presse; meltez & part 'eau (que vous retirerez ,
et que vous filirerez deux ou trois fois, au
. ravers d’un linge un peu serré ; ajoutez de
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nouvelle ean sur le mare, de facon qu'il soit
sculement trempé, et mettez & la presse; au bout -
d’une heure; filtrez encore plusieurs fois la’
seconde eau que vous retirerez, On peut méler
ensemble les deux liqueurs gn'on a obtenues,
ou les tenir séparées. Fobserve que la premicre
donne un sédiment qui paroit d’une couleur
plus vive que la seconde 5.

4 Si ’on humectoit les herbes une iroisiéme
fois, et gw’on les mit & la presse, on pourroit
encore retirer un peu de fécule verte, en petite
quantité , et de qualité mediocre s,

'« On ajoutera heaucoup d’ean de chaux vive
aux deux liqueurs : on les agitera ; ensuite on
les laissera reposer; apres quoi on ddcantera
I'eau surnageante. On trouvera au fond du vase
une fécule verte d’une belle coulenr: son éclat
dépend de Texactitude des procédés que je
viens de détailler, et de plusieurs autves circon-
stances....... .

¢ Je pense qu'il esti'propos de Pépurer sur-
le-chamyp ; ¢’est-i-dive pendant qulelle est molle:
elle est allide & des matieres exivactives, dont
il est facile de la séparer « il suffit de la laver
plusieurs fois dans de l'eau de chaux ; ensuite
dans plusieurs eaux houillantes : clle doune &
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Peau une couleur jaundtre, tivant sur le rouge,
a l'ean de chaux une couleur brunitre s.

« Pour opérer cette purification , I'can de
chaux a plus d’actions que Peau pure, ou méme
quune eau acidulée; J'ai observé que celle-ci
ternissoit la couleur verte. Lorsqae cette fécule
a él¢ purifiée, elle devienl noire en séchant:
clle a méme, une nuance foible d’olives, sur-
tout lorsquelle est réduite en poudre 5.

% Apres cette opération, on metlra la Pﬁtc
égoutter dans des sacs dg toile, ensuite dans des
caisses, pour la faive sécher. L’anil réend une plus
grande quantité de fécules vertes que de bleues .

« Gelte pite verte est, comme I'indigo, in-
dissoluble i Peau : elle ne s’y délaic méme pas:
elle paroit avoir plus de viscosité, Lorsqu’elle est
fraiche et encore humide, elle peint le papier
et Ja'toile 'en vert solide : elle est noire lors-
qu'elle est seche. La pite est trés-fine, et sans
éclat : elle: prend le poli, sans couleur, sans
upance cuiveée, lorsquon la frotteayec Iongless.

¢ On obtient un produit plus heau, en em-
ployant des feuilles épluchées, au lieu des tiges
chargécs de leurs feuilles...... ss.

« Llindissolubilité de Pindigo-vert , dans les



’

236 MOYENS D AMEEIORATION

menslrues aqueux, spiritueux, acides, et alka-
lins , exige vraisemblablement qu'on le traite
comme I'indigo , pour Pemployer 4 la teinture.
Peut-étre que la fermentation le décomposera,
et changera sa couleur s,

¢ L’indigo - vert paroit étre une substance
extracto - résineuse , comme Pindigo blen, et
cenlient une plus grande quantité d’huile ténae,
et d’alkali volatil...... Clest & Pexpérience & nous
apprendre si cette fécule pent-étre de quelque
utilite, daps la pratigue des arts ».

Jai fait li-dessus que]quea cxpeuences qui
n’ont pas en beancoup de succes, Je me rappelle
que, dans 'une d'clles, cherchant i dissoudre
Pindigo-vert , fappercus quelques molécules
d’indigo blen sur les parois du vase : cette
circonstance semble prouver , comme je
Tayois présumé, que Pindigo-vert est un més
lange des atomes bleus et jaunes.

Fai propesé au Directoire Exécutif de former
des indigoteries en France. Je me chargeois des
recherches sur Uextraction de la {écule hleue du
pastel , qui est un veritable indigo , et d’en pu-
blier les procédés. Ce projet, comme beaucoup
d’autres , n’a pas été accueilli ; mais le succes en
est eertain , puisquil en existe des fabriques e
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Allemagne. Il se trouvera peut-éire quelque bon
citoyen quien fera l'essal, et qui prouvera aux
incrédules que cetle entreprise réussit , et qu'elle
est avanlageuse.

Je viens d'avoir, au moment ou j'écris (en
vendémiaire an XI'), quelques feuilles fraiches
de deux sortes de pastel ( Isatis tinctoria ), les
unes longues et élroiles; et recoguillées; les
autres en plus grand nombre, larges et unies.
J'ai mis quelques unes de celles-ci 4 fermenter
dans P'ean. Au bout de trente-six heures , elles
m'ont paru fanées, I'eau étoit jaune et fétide,
mais elle n'avoit point de bulles d’air, ni de
créme violelte , comme celles de I'anil. Jai pris
un peu de cette eau, et je I'ai battue pendant
tres-long-temps,’ c'est-i-dire jusqu’i ce que toute
leur odeur fiit entiérement dissipée : elle mon-
troit pen d’apparence; cependant elle avoit formé
un cercle bleu antour des parois du vase. Jy ai
ajouté de I'ean de savon, qui a fait prendre un
il blen a Pextrait. Aprés le repos, Jai trouvé
an fond du vase quelques molécules d’indigo
Précipitéess

Je juge, d'aprés ce premier essai qui n'est
Pas heureux, que les feuilles du pastel doivent
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¢prouver une fermentation et un battage plus
longs, que celles de Panil. Je ferai de nouvelles
expériences , et je m’empresserai d’en rendre
compte.

J'ai fait piler des feuillés de denx sorles de
pastel; et 'y ai ajoulé un pen d’eau pure. Au
bout de deux heures, je les ai exprimées, et
|’y ai ajouté de I'eau de chaux. Une heure apres,
je I'ai décantée, et j'ai trouvé au fond de chaque
vase, une fécule verle, en assez grande quan-
titd. Les feuilles étroites et recoquillées ont
donné & I'eau une couleur beaucoup plus brune
que les feuilles larges, et la précipitation des
molécules vertes étoit beaucoup plus prompte
dans l'extrait des premieres. Cetle fécule verte
me paroit fournir une preuve incontestable de
la présence de I'indigo dans les pastels; et peut-
étre le procédé, par lequel on obtient une £é-
cule verte des végétaux , est-il le plus siir et
le plus simple, de reconnoilre si clles contien-
nent de Pindigo.

At surplus, il seroit & propos dlessayer le
parti que Ton peut tiver de cette fécule verte;
mais pour cela il faudroit en avoir une cer-
laine quantité, Jespere me la procurer 'année
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prochaine : elle me paroit éire de laméme nature
que Pindigo-vert que jai extrait des feuilles de
Panil.

On prétend que les troupeatix se nourrissent
de celles de pastel. 11 seroit curienx de savyoir
si elles ont la propriété de noircir leur chair,
comme le balo de Ténériffe. Il en sera question
dans le Chapitre IX,

Quelques personnes ayant remarqué que les
feuilles de Ja luzerne sont d’un wés-beaun bleu,
lorsqu'elles sont miires, ont soupconné, avee
fondement , qu'elles contenoient de I'indigo’a
qui elles devoient celte couleur. Jai oui dire
4 un Chimiste,, qui a de la réputation , qu’il
en avoit exirait une fécule bleue: Je ne connois
pas les procédés qu'il a employés. Jai essayé,
en différens temps , de mettre & macérer des
feunilles de cette plante dans de Peau, et de
balive Pextrait; je n’ai rien oblenu.

Javoue que je n’ai pas essayé d’en retirer une
fécule verte gue je crois que cette plante don-
neroit, ainsi que heanconp d’autres. On ne
sauroit trop multiplier les essais; ainsi je re-
commande celui-cia Pémulation et 4 la curiosité
des ngt‘icu]lcml‘s-
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Ce ne sont pas toujours les feuilles d’anils
les plus bleues qui rendent le plus d’indigo.
Jen ai vu qui éloient tres-vertes, qui en four-
nissent beaucoup, et de la plus belle qualité.

Je terminerai ce Chapitre par décrire une mé-
thode des Madécasses de teindre leurs pagnes
en blen. On sait qulelles sont lissues avec les
fils qu'ils ont eu I'art de tirer des feuilles du
Bagou(ier.

Ils mettent les matteaux dans de Pean sur le
feu, avec des feuilles fraiches d’anils : aprés cing
a six minutes de bouillon , ils laissent le tout
en digestion 4 froid pendant six heures : ils
répetent la méme opération avec de nouvelles
feuilles d’anils ; ensuite ils font sécher les fils
qqui sont colords en blen. La nuance n’est pas
belle, mais il seroit, je crois, facile de per-
fectionner ce procédé, soit en alunant les fils , -
avant de les metire dans le bain, soit en h
ajoutant un acide pour relever la couleur, soit
en recommencant 'opération une troisiéme fois.
On pourroit en faive 'essai avec des feuilles du

paslcli

CITAPITRE
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CHAPITRE VL

D&s ARBRES A EPICERIES FINES, ET PAR

TICULIEREMENT DU GIROFLIER.
Du Giroflier.

LE citoyen Joseph Hubert , Créole et Colon
de I'lle de la Réunion , ci-devant Bourbon, Agri-
culteur consommnié, Botaniste et Minéralogiste,
associé correspondant de la Société Académique
des Sciences de Paris, est celui qui a le plus
contribué au succes des girofliers ¢tablis dans
cette Colonie. Larécolte de Pan VIII s’est élevée
aplus de soixanteet dix milliers de clous, et celle
de Pan IX & plus de quatre-vingt milliers , quan-
1ité qui excede beaucoup la consommation an-
nuelle de la France.

11 a donné des soins parucuhers a la culture

du givoflier , dés le premier moment de Vintro-
duction de cet arbre a la Réunion , en 1772.
Lenvie acharnée contre M. Poivre qui avoit

[)ro(,ure les muscadiers et les givofliers & nos

I Q
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Colonies Orientales, répandoit que ces précicas-
végétaux ne réussiroient pas, et faisoit tous ses
efforts, pour persnader qu’ils ne fructifieroient
pas, afin d’engager les Colons & négliger leur
culture. Je fis imprimer 4 Paris, en 1775, une
brochure dans laquelle je m’attachai & démon-
trer, par des raisons tirées de la probabilité,
de l'analogie, et de la comparaison du climat
de ces Iles avec celui des Moluques , qu'on de-
voit regarder le succes de celte culture comme
certain. Il y a long-temps que mes assertions ont
été confirmées par I'expérience. Il nest peut-
étre pas inutile de rappeler que, dans toutes
les occasions qui intéressent le bien public, la
malveillance, par haine et par jalousie contre
Jes bons citoyens qui ont voulu faire le bien,
est toujours préte a les décrier , ainsi que Ieurs_-
opérations,

Le citoyen Hubert, qui n’a pas été arrété par
les suggestions de Venvie , est le premier qui ait®
récolté sur sa terre des clous-degirofle, 1l n’a
pas tardé & reconnoitre que ce végétal ne don- -
noit des fruits abondans que lorsqu’il étoit
planté prés des bords de la mer, ol la tempé-
rature est plus chaude que sur les hauteurs ; ek
que les clous du premier étoient plus nourris ,
plus aromatiques, plus précoces que les autres,
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Ce que nous allons dire est extrait d'un Mé-

moire quil a rédigé, qui traite de la culture

de cet arbre précieux, et qui expose ses obser-
valions.

4 Le giroflier languit dans les terrains qui
ne sont pas arrosés, parles eaux du eicl; mais,
dans cenx qui sont pluvieux,, il a la yégétation
la plus prompte et continuelle , méme :lorsqu’il
est placé dans un mauvais terrain. Si la pluie
cesse pendant quinze ou vingt jours, on ap-
percoit un ralentissement dans la seve .

o

Ainsi les pluies , ou & leur défaut, les arro-
semens faclices, sont nécessaires au succes de
cette plantation. ORI Jee aitis

A la Réunion, le temps . dcs plus fortes 'ch;-
leurs, qni est aussi la salson des pluies , c'est-
i-dire, en décembre 5 ]amncr et février , est
«celui de la plus grande pousse dw givoflier: ‘Ce-
pendant, lors des fraicheurs; en juin et juillet,
la végétal.idn prend. une nouvelle force. Ce phé-
nomene seroit inexplicable , i I'on ne savoit pas
que, dans cette derniére saison, les bruines sont
journaliéres et fréquentes,

4 Quelques girofliers ont montré leurs pre-
miers fruits & quatre ans , et d’aptres 4 trois ans ;

Q 2
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mais cela est tres-rare ; ces arbres ne sont pas
vigoureux : ¢’est dusept on huit ans ue on' peit
compter sur le rapport d'ane givoflerie 3.

4 Rien n’est plus incertain que sonrprro‘duit
tanntel. Des arbres' de sept'a huit ans donnent
Jdes uns dix , dotize; et q1‘1in'zi:' livres de, clous,
tandis que d’antres, du méme Age’et de Ia méme
force , wen donnerit pas une livre "1l y a'des
années stériles | sans i ori' phlsse (,h dewuw ir
la raison | " : e B s

4 Ccpendant on concoit que fes extrémitds des
-branches ne:peuvent pas produirve déux années
-de snite , puisque: le travail apparent de la fruc-
tification est treize & quatorze mois is’opérer,
et qu il faut ncccssalrement q:;fTr d.? nouveaux
rameaux se reprod'ulse it potﬁ Sm"ccdm a ceux
qu’bn a cn]eves 101‘5 de la u,col ré ce'dcut:, .

I'i be ] L EEFY . o
< 0n sait- qué lesclon ‘de giroflé jest le calice
\de laleur, etquil vientienshouquets o Vex-
fu'em.lté des branches; CGe: (!lun"'apree que les.
petalesisont tombés, se' trahsfoime‘en baie; muls
Ja récolie: du: tlowse: fait- a'vam dette met,n‘nor

phose. wenlusigphal da enslilerraog

wLe citoyen Hubert asur son ‘habitation’ ‘un
giroflier: venw jeune des Molugués, en’ 17727,
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qui a maintenant plug de cinguante pieds de
hauateur , et qui lui a donné une année plus de
cent livres, et une aulre fois cent cinquante
livres de clous secs et marchands. C'est le méme.
arhre qui est la souche de la plupart des gi-
rofleries dela Colonie ; il est wai,que le citoyen
Céré, directeur du Jardin National de I'lle-de-
France, a envoyé beaucoup de baies miwes de
girofles 4 I'lle de la Réunion.

4 Le giroflier est un des arbres les plus cas-
sans qui existent ; on a vu des branches se fendre
dans un temps calme , aprés une pluie dont
les gouttes augmentoient le poids des branches,
et peul-éire ramollissoient 1’écorce. Elles ne sont
pas horizontales; elles s’élevent verticalement au-
tant qu’elles peuvent. On ne voit pas de noends
a leur insertion sur le trone de arbre ss.

¢ On sent bien que les brises fortes doivent
abattre ou fendre les girofliers ; ainsi les 61u-agans
sont tves & craindre ; ils n’en laisseroient pas un
seul debout ss,

4 Les arbres qui ont été cassés & quelques
pouces de terre, et qu'on arecepés, repoussent
ayec vignenr ; mais ceux qui ont été. fendus jus-
qu'aux racines, ]auguisseut et perissent s».

Q3
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¢« On a essaye d’etéter les girofliers pour qﬁ’ils
{ussent moins exposes aux vents; mais comme les
nouvelles branchess’élevent constamment droites,
il faudroit renouveler souvent V'ététement ; on
fatigueroit les arbres , et ils ne produiroicnt rien.

4 Jai imaginé un moyen, dit notre Agri-
culteur, de préserver en partie les girofliers des
ravages des vents. Cest de planter qualre arbres
aux angles d’'un carré , tres-prés les uns des
autres : dans l'intérieur , ils seroient vraisembla-
blement dégarnis de branches ; mais I'ensemble
des gualtre arbres gagneroit en surface. Dés qu'on
auroit des indices d'un coup de vent, on lieroit
ensemble les quatre arbres par le haut; ils se
soutiendroient réciproguement , et résisteroient
micux aux efforts du vent ss. L’Auteur convient
que celle précaution seroit insuffisante contre
Pimpétuosite d’un fort ouragan ; d’ailleurs il me
semble que lintervalle qui' s’écoule entre I'in-
dice et le coup de vent ne permettroit pas de faire
cetle opération sur un grand nombre d'arbres.

Ne seroit-il pas plus 4 propos de former la
plantation par carrés, qu'on entoureroil de char-
milles composées d'arbres forts et vigoureux,
tels que les manguiers , les tamariniers, les
jam-malacs , les litsais , les siamois, clc.
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Les Colons qui auroient une forét a leur dis-
position pourroient y défricher de petits carrés ,
qui seroient destinés a la plantation des givofliers,

4 Leur culture n’exige pas beancoup de soins
lorsqu'ils ont acquis deux ans; mais avant cet
4ge ils sont tres-délicats. Aucun arbre cultivé ne
souflre moins du défaut de sarclage. Toute terre
conyient & ceux-ci pourvu que les pluies soient
fréquentes ; mais les sols humides pourrissent les
racines, et arbre meurt 5.

Notre Colon plante ses girofliers 4 dix-huit
et méme a vingt-quatre pieds de distance les uns
des autres; mais en général on les plante plus
pres dans Ille, pour avoir moins de neltoyage &
faive. 11 croit qu’a dix ans les arbres qu'on a
plantés trop prés doivent se géner mutuellement
et produire peu de fruits. Il nous semble que
la distance de vingt-quatre pieds est trop com-
sidérable , puisque les girofliers s’étendent verti-
calement et non horizontalement.

4 Les premiers semis quon a faits n’étoient
pas garnis : on a essayé différentes méthodes in-
fructueuses; enfin notre Agriculteur est parvenu
i en découvrir une qui assure le succes des pé-
pinieres .

Q4
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4 On cueille les baies miires, c'est-i-dire lors-
qu'elles sont mnoires el renflées par le milieu :
eelles qui ne sont pas renflées sont avortées. Si
T'on employoit des baies rouges, parvenues i
leur grosseur , on auroit des plants foibles et
languissans , qui finiroient par périr. Aussitot
apres la récolte, on enléve soignensementla pulpe
(1) qui entoure chaque amande , et on met
celle-ci dans l'eau, pour garantir le germe du
contact de air s, e

411 se voit aisément; il doit étre placé en
has, et les lobes de I'amande dans une position
verlicale ; un doigt de terre suffit pour le cou-
wrir; on met huit 4 dix pouces d’espace enlre
chaque baie s,

% Lorsqu'on plantoit les baies avec leurs
pulpes , les insectes s’y attachoient; et, apres

(1) Je propose aux Colons de confive cette pulpe
au sucre, ou de la mettre dans I'eau-de-vie : ils au-
roient, par le premier procédé, une confiture trés-
agréable, et par le second, un excellent ratafia, en
Pédulcorant. S’ils le distilloient , ils prép'rreroient une
liqueur de table trés-fine, en y ajoutant du SII'DP cla-
rifié.
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avoir dévoré la chair de la baie, ils allaquoient
le germe .

¢ Si 'on placoit les baies en terre horizon-
talement , on en perdroit plusicurs, dont le
germe m'auroit pas la force de soulever la
terre .

L'éducation des jeunes plants demande heau-
coup de soins ; ils craignent P'ardeur du soleil ;
il faut dong les couvrir de maniére qu’ils en
soient totalement garantis; on emploie pour cela
des paillassons , et on place des bananiers dans
la plantation.

Il n'est pas néecessaire de découvrir les pe-
piniéres pendant la nuit : on a observé que cetle
précaution étoit absolument inutile,

I’ Auteur insiste sur la nécessité de tenir les
pépiniéresa abri dusoleil. De cent plants, dit-il,
couverts par des paillassons , il n’en périra pas
un seul, tandis que sur le méme nombre exposé
en plein air, on n'en sauvera pas un. Le giro-
flier, ajoute-t-il, n'est en élat de receyoir les
rayong du soleil, qu'a 'dge de quinze ou dix-huit
mois.
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Clest alors que notre Agriculteur les trans-
plante; maisilleur donne encore un peu d’ombre
jusqu’a I'dge de trois ans.

L’opération de la transplantation est facile. On
enléve les plants , au moyen d’un déplantoir,
avec leurs mottes de terre; autrement, ils ne

‘réussissent pas : on a préparé d’avance les trous
destingés 4 les recevoir, et on a amandé la
lerre.

La transplantation doit se faire par un temps
humide ou pluvieux , ou apres la pluie , 4 moins
qu'on ne puisse pratiquer facilement des arrose-
mens factices.

11 sera bon de ficher en terre des branchages
" feuillus antour des plants, pour les abriter du
soleil dans les premiers jours de la transplan-
talion.

« On ne doit pas ététer les arbres en les met-
taut en place , parce que cetlte opération occa-
sionne la reproduction de plusieurs tiges qui
seroient trop nombreuses , et qui exposeroient
davantage les arbres aux ravages des vents.

4« Les premieres apparences de la fructifica-
tion se font remarquer depuis novembre jus-
qu'en mars; ici plus tot, la plus tard, suivant
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Pexposition des terrains , et snivant la fréquence
des pluies. Il y a d’ailleurs des arbres tardifs ,
et d’autres hatifs. Souvent le méme arbre a

des rameaux plus précoces les uns que les
autres ».

% Les clous commencent & paroitre en juin
dans les quartiers bas, etplus tard dans les hauts.
On les récolte en octobre et novembre dans les
premiers, en décembre et janvier dans les se-
conds 5. 1l en est de méme aux Moluques.

« Lorsque quelque clous commencent & mon-
trer leurs pétales, c'est alors qu'on les cueille.
On a des échelles doubles pour cette opération:
quelques Colons font monter sur les arbres des
jeunes Noirs alertes , pour cueillirles clous ; mais
on court risque de casser des branches .

s On détache le péduncule de la branche,
plutét qu'on ne le rompt ; il tient par une arti-
culation. On porte tous ces bouquets de clous
dans un bitiment ; et 14, on les sépare sur-le-
chamyp delears péduncules, en les froissant dans
les mains. Si on attend aun lendemain 4 faire cette
opération , lesuns et les autres, étant flétris,
sont devenus souples ; ils plient et se séparent
difficilement s,



252 MovyENS D AMELIORATION

4 On ne doit pas metire les clous en fag, n1
dans des sacs; ils s"échanffent trés-promptement,
et s'alterent. Qn les met sécher au soleil sur des
tables , ou sur des nattes. Ce procéllé est Je plus
avanlageux de tous ceux qu'on a essayés; cest,
au citoyen Baumé que l'on en a P'obligation. i
a prouve, dans ses Elémens de Pharmacie , que
ta dessiccation des {teurs an soleil étoit plus avan-
geuse que celle faite & 'ombre, ou dans une

- ebuve .

4 Au bout de deux jours , ils sont secs, lors-
quils ont été étendus. et exposés au soleil ; alors
ils se rompent net, sans plier, .

\ & Mais si Te temps est convert, ou si I'on a
donné trop d’épaisseur au tas , il faut plusieurs
jours pour que la dessication soit compléte s.

¢ Il arrive souvent que des fortes pluigs fone
tomber les clous encore pelits, et avant I'¢pa-
nouissement des fleurs ; alors on est obligé de
{es recueillir & terre » souvent dans des terrains
‘nerreux. Cetle Opcratlon est Iongue, et onn'a
que des clous pctit_s et allérds s,

4 De longues pluies' empéchent aussi a dessic-
cation des clous: ils s'altérent prompltement, s'ils
n'ont pas €té exposés pendant quelques heures
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au soleil.. Cenx séchés en irois oun quatrve jours
sont roux ; ceux dontla dessiccation a élé phis
longue sont bruns. 1ls sont gris et ridés, lorsque
les pluies ont continud ; alors ils sont altérds ah
point de n’ére plus marchands. Les roux sont
les plus aromaliques .

 Lorsquon n’a pas pu les exposer au solcil ,
il faut les dlendre dans des magasins , on dans
des greniers acrés .

Le citoyen Hubert a essayé de faire sécher des
clous dans du sable cxposé au soleil. La dessic-
cation 4 été tres-prompie; ils étoient d’un roux
plus vif' que les autres, mais ils lui ont paru
moins parfumés.

On n’a pas- encore essayé la dessiccation dans
des étuves. 1l croit que ce moyen ne doit étre
employé que dans le cas d’une nécessité absolue;
il pense qgiie Paction de la lumiere n’est pas indif-
férente , méme sur les produils des végétanx.

Cette opinion auroit besoin, pour étre ad-
mise , d*étre appuyee par des expériences com-
partives ; ‘€lles n’ont pas encore été fdites,

" Les Chinois font dessécher les feuilles de thé,
sur des plaques de cuivre , exposdes ila vapeurde
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Ieaubouillante.llnoussemble que cemoyen potir-
roit étre employé avec succés pour dessécher les
clous de girofle , lorsque letemps ne permettroit
pas de les exposer au soleil. Et qu'on ne dise pas
que cette opeération est embarrassanteasuivre! La
proportion de la quantité de girofleacelle du the
n’est pas d’un 4 deux cents, D'ailleurs, il sagit de
sauver le produit d’une riche récolte. Quelle
qu’elle soit, on en viendroit 4 bout , en multi-
pliant les feuilles de cuivre ; d’autant plus que,
par ce procéde, ladessiccation seroit trés-prompte.
Je pense qu'il seroita propos d’avoir de grandes
chaudiéres de cuivre , tres-évasées , montées sur
des fourneaux , et recouvertes d’'une plaque de
cuivre 4 rebords, un peu concave, et bien sou-
dée ; elles auroient deux becs que I'on bouche-
voit & volonté ; I'un en bas pour I’écoulement
de l'ean , l'autre dans la partie supérieure , pour
I'imtroduction de Yeaun. En entretenant le fen
sous les chaudiéres, 'opération de la dessiccation
se feroit, sans interruption, jour et nuit.

Un autre moyen , vraisemblablement plus ex-
peditif et non moins efficace , seroit I'emploi
d’une touraille semblable & celle dont se servent
les brasseurs de bierre pour dessécher les grains
germes.

On avoit d’abord essayé, & I'lle de la Réunion,
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d'exposer les clous & la fumée, comme les habi-
tans des lles Moluques ; mais ces clous ont éé
trouvés en France d’une qualité inférienre , tan-
dis que ceux desséchés au soleil ont été re-
connus par nos Chimistes et par les Commer-
gans d'une qualité supérieure.

Cependant on prétend qu’ils ne sont pas aussi
renflés que ceux des Moluques. Le citoyen Hu-
bert a observé , dans Vintérieur de ceux-ci, une
substance qui n’est pas aromatique, et qu’il croit
étre celle de 'amande; ce qui semble prouver
que les habitans de ces Iles récoltent les clous,
apres que la baie a commence & se former, afin
qu’ils aient plus de poids. Ce qu'il ne craint pas
d’affirmer, d’apres des expériences faites avee
soin , c’est queles clous de nos Colonies Orien-
tales rendent & la distillation plus d’huile essen-
tielle que les clous des Hollandois, et que la,
premiére est plus aromatique. Il en a envoye
dans I'Inde ; elle 8’y est vendue plus cher, et a
été plus recherchée que celle des Moluques. 1l
présume que les arbres, en avancant en ige,
produiront des clous plus renflés et de meillewre
qualité. ’

% Le citoyen Fourcroy , membre de I'Institut
National , a soumis & des expériences des clous
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A moilié grosseur, cueillis sur des branches
rompues par un coup de vent, et qui avoient
éle adressés & fen Melon, 4 Paris. Ce fameux
Chimiste les a trouvés tres-aromatiques , et plus
fins que cenx des Moluques: L7 Auteur possede
le manuscrit qui expose le détail des expériences
que Pon vient de citer ss.

« 11 en conclut quil est plus 4 propos de
cucillir les clous, avant Iapparition des fleurs,
quaprés lear développement sy

Les clous cueillis par un beau temps dimi-
nuent des deux tiers de leur poids par la des-
siccation. Dans un temps de pluie , le déchet est
plus grand s.

4 Les péduncules des clous , nommés ariffes ,
i I'lle de la Réunion, sont aromatiques, et
‘rendent 4 la distillation une huile essentielle
semblable 4 celle des clous , mais en moindre
quantité et un peu moins parfumée.

Je ne doute pas que les feuilles qui sont
odorantes ne rendissent, par le méme procédé ,
urie huile essentielle semblable.

On ne fait pas en Europe une grande con-
sommation de cette huile ; mais elle augmente-
toit considérablement , si le prix en devenoit

modique
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modigue, Dans ce cas, on en trouveroit yraisem-=
blablement un grand débit 4 la Chine; les peuples
de eet Empire aiment beauconp toutes les huiles
odorantes, Lorsqtie les récoltes du girofle exce-
deront la consommation , et que cette épicerie
sera réduite d un prix trés-bas , on aura la res-
source que je viens de prdsenter pour en tirer
parti.

Les rriroﬂiers fie sont sﬁiets 4 attcune mala-
die qui leur soit pgn't:cuiu,lc. Valentin dit que,
dans les Mo]uques , la plus grande maladie de
ces arbres provient d'un ver blanc qui a la
téte dure, brune ou moiritre ; qui s'engendre
dans le bois; et qui fait périv Varbre en tvés-
peu de temps: On n'a point, jusqus présent,
éprouvé ce fléan ila Réunion. Comme il existe
dans nos Iles un ver destructenr semblable, les
Colons doivent surveiller leurs plantations , et
chercher lever, dés que le wone de larbre pleure,
ou que les feuilles sont perdantes et tléries.
S'ils ne sauvent pas l'arbre attaqué, soit en le
récepant soit; par tout aulre moyet , ils empé-s
cherant. au moms la multiplication du ver, en
fe détruisant.

4 Les arbres ¢ui’ périssent dans nos Colonies
Orientales , ont ét¢ fendus jusqu’aux racines,
1L
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On ne connoit point d'antre reméde que celut
de les receper, si la fente n’a pas pénélré jus-
qu'aux racines; dans ce dernier cas, il fatit Jes
remplacer . ‘

Je croirois qu'il seroit possible d’élever des
plantards dans des pépinieres , pour remplacer
les arbres qui manquent. Ces plantards , agés
de six , sept , ou huit ans, donneroient vraisem-
blablement des fruits dix - huit ou vingt mois
apres . leur transplantation , si elle a été faile
avec les soins et les précautions convenables.

« La chute des clous, lors des grandes pluies ,
a vraisemblament pour cause le gonilement
qui en est la suite ; ils se détachent alors des pé-
duncules , parce que ceux-ci n’éprouvent pas le
méme gontlement sy

"4 On voit souvent sur les feuilles et sur les
branches de quelques arbres une crasse noire ,
dont notre Agriculteur a recherché souvent la
cause. Les quarliers secs, et sur-tout ceux voi-
sins des hords de la mer, présentent plus sou-
vent ce phénoméne que les quartiers pluvieux,
et ceux qui sont élevés .

Cette crasse noire , semblable & la suie de
cheminée , qui tapisse les feuilles , seulement
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sur le dessus , n’est pas particuliére aux giro-
fliers : elle affecte aussi, dans les temps de
sécheresse, plusieurs autres arhres, tels que les
orangers , les bigarradiers , les citroniers , les
manguiers , les cafiers, les jam-rosadiers, les
jJam-malacs , les goyaviers, les cannelliers ,, etc.
Les grandes pluies la font disparoitre; on peut
méme 'enlever avec la main irées-facilement;
et I'on voit qu’elle n’a point altéré la couleur
de la feuille qui en est enduite.

Le citoyen Hubert prétend qu'elle se com-
munique de proche en proche, et qu'elle est tou-
jours accompagnée de galleinsectes, que l'on
voit en grand nombre autour de ces arbres,
apres le lever du soleil; que ces insectes sont
hémypteres, du genre des coccus; et il atiribue

celte crasse noire a4 Pextravasion de la séve,
causée par la piquure de ces insectes.

Nous ne suivrons pas PAuteur dans cette
discussion : il promet sur cet ohjet des ob-
servations nouvelles , que son exactitude et sa
sagacité doivent faire désirer,

4 Les girofliers, dit-il, paroissent s’étre na-
turalisés & I'lle de la Réunion; car, plus les
arbres avancent en Age, moins ils perdent de

R 2



260 MovYENS D'AMELIORATION

clons par les grandes pluies, et ceux que pros
duisent les enfans des créoles sont plus gros
que ceux des premiers plants s.

Dans la brochure que j'ai publide en 1775,
et dont jai parlé au commencement de cet
article, on trouvera des extraits de UInde Lit-
téraire, de Valenlin et de I'Herbier d’Am-
boine, de Rumphe , qui cxposent‘ succinclement
ce que ces Auieurs ont écrit sur la culture des
girofliers anx Moluques. :

Rumphe prétend que ces arbres aiment 'om-
bre, et quils se plaisent parmi les canaris, les
cajangs et les calaps. Le bois-de-colophane , ind-
gene aux Tles-de-France et de la Réunion, est
une des variélés du' Canari; je ne connois pas
Tes denx autres arbres ; mais je creis quon peut
en substituer d'autres, et que celte disposition
pourroit diminuer les ravages ‘des ouragdns dans
la plantation.

Le méme Auteur dit que ; dans les Molugues,
les girofliers rapportent fruits la septieme ow
1a huitieme année, mais seulement la dixiéme
4 Amboine; et il ajonte qu’on laisse les premiers
fruits tomber d’eix-mémes , afin de favoriser
Paccroissement de Parbre. Ce motif ne'me paroit

pas fondé.
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On prétend , suivant Valentin , que ces arbres
peuvent vivre cent trente ans. .

Rumphc dit que, dans quelques endroits , on
jette les girofles récens dans de I'ean chaude ;
cnsuite on les miet entre de grandes feuilles ,
qu'on pose sur des claies, ol ils sont €X]POses
dda fumée, pendant quelques jours. Plusieurs
Colons ne les passent point & Veaun, mais  ils
les exposent 4 la fumée,, ensuite au soleil, pour
les, sécher 5 on hien 'l pleat, ils les font sé:
cher an feu parmi la fumée ; ce qui leur donne
une couleur; noire (liv. I, chap, IL, page ).
En effet, les clous des Molugues sont plus noirs
que ceux de nos Iles; ceux de-Cayemlle_som
plus longs, et plus gros que.ces depniers, mais
ils n’ont pas une couleur aussi belle, et ne m’ont
pas paru répandre autant de parfum, quoiqu’ils
enjaient beaucoup ; et qu'ils puissent entrer cn
concurrence avec cenx des Hollandois.

iy, DoEs Muscan kRS

~Les muscadiers }-ﬁu.l‘eut_ transportés des Mo-

luques & l’lledg—Fr;m_ce,.en 1770 et en 1772,

et méme-temps que, les girofliers, On: doit aussi

cette acquisilion au vertueux Poiyre, qui étoit
R3
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alors Intendant de cette Colonie, et qui avoit
voyagé en philosophe dans une partie de I’ Asie,
Son nom sera toujours en vénération dans nos
Colonies de I'Orient.

Les muscadiers ne sont pas, 4 beancoup pres,
aussimultipliés que les girofliers. Jusqu'a présent,
on n'a pas pu en former de grandes plantations,,
quoique ces arbres soient assez forts et vigou-
reux. Leur végélation est irés-lenté, et la na-
ture semble s'opposer i leur prompté multipli-
cation, Ces arbres sont dioigues : sur irente noix
muscades qui levent, un seul plant est propre
i Ja reproduction , un seul est femelle. Cette sin-
gularitg qui étonne dabord est cependant con-
forme aux’ vues dela nature “qui tendent & la
reproduction.’ ¢

‘Cet arbre fleurit en tout temps. Si le nombre
des méles égaloit celui des femelles , il arrive-
roit que celles-ci pourroient étre en fleurs, tandis
que les preiniers n’y seroient pas encore , et les
femelles seroient condamndées 4 la stérilité; mais
¢ nombrae des ‘miles étant Beaucoup plus” con-
siderable, il'ef vesulte que quelquun d'entr’ctix
citre en {loraison dans le méme temps qu& 1€¢
femelles, pour les féconder, *
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1l est vrai qu'on a vu quelquefois des mus-

cadiers miles porter en méme-temps.des fleurs

Temelles, et produire des: fruits: qui, quoique

plus petits que les autres, ne sont pas moins

aromatiques ; mais celte exception: est extréme-
ment rare : ces arbres sont androgynes.. |

Comme avant la floraison il est impossible de
distinguer le sexe des individus , on a taché de
mu!u[)]lu" les femelles, par lc moyen des boui-
tures, et de gxdﬁn celles-ci sur des méles, pour
forcer la nature 4 donner des p1 oduils. Apres
beaucoup d’essais mfructueux le mtoyeu Jo-
seph Hubert, qui se livre avec ardeur aux re-
cherches, dont les résultats peuvent étre utiles
i son p1ys atenté la greffe par approche elle
a completemcut 1eu651.

11 Jaisse sur le sujet une branche mile, et
il féminise (si-Fon pent se seryir.de celle expres-
sion ) toutes les;autres hranches. L'avamagc de
celte opération est non seulement la mulnpll—
cation. des individus pmducuf,g - mais encore fa
certitude de leurs rapports. La branche mile
porte des {leurs: dans le méme, temps. que. les
femelles: d’oti il résulte que la ﬁ ucuﬁcatwu est
assurée, ;

R4
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Cest une chose digne de remarque que la
séve, partant du méme tronc , soit également
propreja la nutrition des males et des femelles.
On peut, ce me semble, en driférer que I'arvan-
gement organique: de lewrs -parties respectives
fait toute la différence quiexiste entre leurs fone-
tions.

Les Hollmdam qul ont observe il ya ]ong-
temps , dans les Moluques » que la plupart, des
muspadje)s qm sont mdlgenes a ces lles, étoient
stér 1les n'en ontp'ls reconnu la caunse , et n'ont,
]usqu A prc,sent trouve aucun mo;y en dc lcs
r(,udre lous pr oduct:fs.

Piie 3 & |

AJnSl ’ C(,st ald sagaclt’e, nmﬂ cﬁhﬂblssauces

'agucoles ‘aux reéherches di c:tov‘m Hubert ,

que nos Colonies devront la multiplication de
cet arbre précienx.

Llimportance de sa découverte' mérite d*étre
accueillic d’une Nation qui sent“tout le pridu
progrés des arts et d'un Gouvernement qui'dé-
sire la prospénité 'des Colonies; Osons' lui de-
mander des témoignages publics de 'sa satisfac-
tion, pour un citoyen verteux et riodeste; qui
consacre dans un ‘autre hémisphére'son temps
et ses talens a Vinstruction et a I'otilité de ses
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compatriotes, et qui est bien loin de soupgonner
quiil puiqse fixer unmoment l'altention du pu-
blic, et mériter wmn cloge de la part dw Grouver-
nement, [

Iy a sans doule d’ailtfes moyens de 1im]tip]i(:1
les femelles ; J'ignore sﬂs ont ét¢ tentds. 1°. On
pom'rmt former des plovms. 11 faut pour cela
coucher des branches en terre , en faisant une
entaille dans la partie enterrce; on laisse leur
exirémité. exposée 4 l'air_et au soleil, ¢t on a
soin de leur donner les arrosemens convenables ;
ensuite on coupe la branche, quand ellea pousse’
des racmes, et on transplante Varbre, 2° L’ol)m a-
tion. quc ]evals mdlquer ser mlpeut—eue plus efti-
cace , ¢t paroft, deyoir procurer une plus g erande
mull:lphcd;lon 1 s’agit de déconvrir des racines
un; pent fortes » Y de lalsser leurs e‘tlrcm.lt:,s a
Tair, elles pousseront des feuilles et dcs ])rmches.
Au bout de quelque temps, on les coupera , ekt
on' les ‘ransplantera. Je “conseillerois ‘de ne
faire ce rétranchement qulapres que larbre au-
roit ’porte friit: un seul , 8il dtoit vigoureux 5
poutroit fournic une gra‘mle quantité de reje-

toms.” 1! i Hp Jo . o

La eulture du muscadier n’a pas éié jusqu’a
présent/ entrepiise en grand; on me peat done
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pas donner des détails instructifs 4 cet égard ,
dapres des expériences faites dans nos Colonies.
Nous savons que, s'ils ont ine végétation lente ,
ils réussissent dans les Iles-de-France et de la
Réunion ; qu'ils sont heaucoup moins délicats
que les’ guoﬂ:els 3 qu ‘ils résistent m]eu'{ aux
vents, et que leurs fruits sont au moins d*aussi
bonne qualité que ceux des Moluques '

Nous pouvons donc regarder comme certain
que nos Colonies Orientales ‘et Occidentales ap-
provisionneront bientét la France de muscades
au deld de sa consommalion. La Guyane Fran-
caise, qui possede des muscadiets trfmsp]a’nt(_s
de Plle-de-France en 1783 ¢t 1788 apprenant
le sucees de la greffe par’ approche!, imitera
sans doute celte opc'rali'on de Tart, et parviendra
i nm]l!l’)]l(,r un d.ll)l(_‘ dont lcs produrls sont st
mlcw:sans. ¥ -

Pour suppléer a ce qm nous manquc du cole
de Pexpérience , je vais extraire ce qui me par
roit-de plus essentiel dans les déiails. que jai

vapportés , dans la br@ehme dont jaifait_men-

tion , et qui sont tirés de Valentin. Let. X_lV_,
P ,+()l

T.es muscadiers veulent étre placés & 'ombre
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d'antres arbres qui les défendent des grandes
chaleurs , et Jajoute ici des vents impétueux.

Ils veulent une terre humide ; celle qui -a été
long-temps exposée an soleil ne leur convient
pas, & moins qu'elle n’ait été ensuite. rafraichie
par 'ombre de quelques arbres, dont les bran-
ches soient étendues, et qui aient beaucoup de
feuillages.

Le temps de la transplantation est celui des
pluies. On enléve 'arbre avec sa motte de terre,
en prenant garde de ne pas endommager le pivot.

Les Auteurs qui ont parlé des plantations des
noix muscades craignent également pour elles
la sécheresse et T'abondance des pluies. A cette
occasion ; j'ai proposé de'les placer dans des
petits paniers. de voakoa', ou de bamhou ou de
rolin, remplis de terge , dans leé-quel's on éleve-
roit les plantes ; ensuite on transplanteroit les
paniers a4 volonté,

On recommande que les arbres soient garan-
tis des vents britlans et ‘des rayons du soleil ,
par. le moyen de quelques arbres ombriferes,

La terre des Molugjties est jaune mfrouge.
cest done une terve paréille que V'on dont pré-
férer pour la plantation. 3D
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Quand l'avhre est un pen haut, on coupe les
branches d’en has, de facon qu'on puisse se -
promener sous ses branches ; il a besoin dair
et d'un peu de soléil quand il croit.

11 _faut* tailler 'les ‘branchies rompues o écla-
tées, ‘enduire la coupure | de goudron, ‘ou'la
lavdr avec da Purine | y mettre de la térré“qu’on
- retiendra sur la plaie, en la liant avec'de Ta
_mousse.; sa.ns.quoi I'arbre menrt,

L’Autem prétend qu‘d faut placer Ies musca
diers & quarante pieds de distance , et plat,cr
enlr eux un alhre ombnfere

Ils ﬂemsssenl: et donnent des ft ruits Jan bout
de cing; six, sept; huit , dix et douge ansi-Des
qu’i]s ont'.commence i rapporter, ils ont: tows
jour's des firuits verls ), eL PleSque tou;ours des
Aleurs.. j o FRU ;

La dessiccation des noix se fmt anx T\Io]uqnes,
en Tes ‘exposant & la fumée, peu apres Ja ré-
colte ) et ‘en'Tes chaulant, 'On prenil de Peau
salée’; dinis 'hque]le on'jelte de Ta chaux vive
el lamisée , jusqia e que le mélange soit assez
épais.: On, plongé ensuite dans ce lait de chaux,
des corbeilles pleines de moix ; ensuite on les
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jette en tas dans le magasin ; plus le lag est épais,
mieux cela est: on les laisse égomter. Cette opé-
ration les pr"éservc de lamoisissure et de la pour-
riture, etne leur scommunique ancune mauviise
qualité.

11 est essentiel de lenr donmner de: I'air dans
I'endroit ol on les tient enfermées , et de ne
pas les comprimer , parce quelles s’échauffent
aisément. Ceux qui les manient ont 4 craindre,
pour leurs yeux et pour leur respiration, la
poussiere de chaux qui s’éléve; ils en sont quel-
quefois suffoqués.

Quant an macis , il suffit de lexposer tout un
jour au soleil. |

On sait que le macis est une substance cortis
cale , faite en forme de réseau, qui enveloppe la
coque ligneuse de la muscade, et qui se trouve
par conséquent entre cetle coque ¢t la chair,
Cette substance a un parfum tréssagréable ;, pré-
féré ivcelui de la muscade elle-méme. Le maecis
de IMe-de-France , dont mon ami, M. Céré, a
bien voulu me donner un cornet, est plus blond
tue celui des Molugues , et ie lui trouve plus
de parfum. Ces qualités dépendent de Pattention
quion ade le séparer, dis que-le frait souvee,;
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et de le faire sécher au soleil. Si on le laisse trop
long temps dans le fruit, il brunit, et méme
noircit , et il est alors sujet 4 se moisir et 4 éire
piqué des vers, parce qu’il est tenu dans I'élat
d’humidité par le suc du fruit.

Pour retirer 'huile des noix, on prend celles
qui ont été rompues, on leés torréfie, on les pile;
on les fait chauffer une seconde fois ; on les met
dans une toile forte et claire, et on les soumet &
la presse. L’huile de macis se tire ‘de la méme
maniére. Si l'on veut clarifier ces huiles, on les
distille. La premiére qui monte aprés le 'phlegme
est la plus claire; elle sexhale promptement :
ainsi, il faut tenir bien bouchées les fioles quila
renferment. :

Ce procédé, suivant moi, doit donner quel-
ques portions d’huile empyreumatique. Je pré-
férerois de piler les noix , sans les torréfier, et
de les mettre dans un alambic avec de I'eau. On
rectifieroit I’huile, si on ne la trouvoit pas assez
limpide apres une premiére distillation.

Les Chinois prisent beaucoup Ihuile; essen-
tielle de muscades, mais sur-tout celle du cannel-
lier , dont nous allons parler. Celui-ci fournit la
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plus précicuse de toutes les épiceries, parce que
la consommation en est presqu’aussi considéra-
ble que celle du muscadier et du giroflier.

Dv CANNELLIER

Je ne décrirai pas les différentes especes et les
variélés du cannellier. Le savant Thunberg a
donnéla description dé celles de I'lle de Ceylan ,
dans son intéressant Voyage auJapon et Ceylan.

Il dit que leurs flears ont une odeur tres-
agréable: c’est apparemment sur tradition , car
il n’a pas séjourné long-temps. dans cette lle,
L’odeur des flears du cannellier de Ceylan trans-
planté & I'lle-de-France , est trés-fétide ; mais les
feuilles ont une odeur de girofle, et un petit
golit de cannelle. Les calices desfleurs et du fruit
ont un goiit foible de girofle ; tandis que les bou-
tons du cannellier de la Cochinchine, cueillis
ayantle développement des fleurs, ont un parfum
charmant de cannelle, et sont engore plus agréa-
bles au gotit que I'écorce elle-méme,

Thunberg distingue sept variétés de cannelliers
4 I'lle de Ceylan , qui sont toutes exploitées par
les naturels du pays, qu'il nomme chalias,

1 y a une autre varicte 4 la cote de Malabar,
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qui donne une cannelle peu estimée; une autre
daus les iles Molugues, dont on retire une écorce
qui se:vend dans le commerce sous le nom de
cannelle deChine, parce qu'elle estimportée dans
cepays, ou les Fjui'opéens I'achetent. 11 yen a
deux especes 4 la Cochinchine, dont Pune four-
nit de belles écorces qui n’ont pas de parfum,
et dont les fenilles ont un gout de cannelle plus
fort que celles d’aucune espéce que je connoisse.
Clest aussi celle dont la foliature est la plus élé-
ganle, et dout le port est le plus agréable. L'au-
tre, nommeée par les Chinois bois-de-sucre, est
d’une qualité supérieure a celle de Ceylan; enfin,
il y en a une espece indigene & I'llede-France ,
nomméebois-de-cannelle,dont il y a une variété
qui se distingue, sur-tout par la couleur da bois
qui est blane ou veiné; 'écorce de I'une qui est
grise extérieurement, celle de T'autre qui est noi-
ritre, n'ont point de parfum: Leurs fruits sont
beaucoup plus gros que ceux de toutes les autres
especes; leurs bois sont employés & la menuiserie
et la charpente. Les ébénistes de Paris ne distin-
guent pas celui qui est veiné du bois de noyer le
plus beau : on en trouve dans cette ile qui e?t
plus veiné que le noyer; mais il a quelquefor®
Tinconvénient de répandre une odeur tres-fe-
Aide dans e temps des pluics. i
Toutes



TABLEATU

DE LA VENTE DES EPICERIES FINES , PAR LES HOLLANDOIS, SUIVANT L/HISTOIRE PHILOSOPHIQUE,

.~

Girofle .

e

ERLEXED ECLAYY EN TE.

EPICERIES, | EN EUROPE. | DANS L'INDR, PRIX, QUANTITES., | TOTAUX. | TOTAUX. | SOMME TOTALE.
Girofle. « « 350,000 150,000 ot » s 500,000 5,000,000
Mugcade« = fea &els 100,000 10 - 50,000 {

2 7 350,000 7 2,150,000
ddett- ;v s 250,000 SETR LI Ao NS ya 1,400,000 14,858,000
INHCIEE i 100,000 10,000 12 16 110,000 -« | 1,408,000
Cannelle. . . 400,000 200,000 10 10 600,000 . 6300 000

N. B. Tout ce qui se vend d'épicerics en fraude

Bénéfice de la Compagnie Hollandoise des Indes .

n’a pu étre compris dans ce tableau,

PRIX D’ACHAT DES EPICERIES, Y COMPRIS TOUS LES FRAIS DE LA MARCHANDISE ET LES NON-VALEURS.

AR il O e Rt L U 500,000 . 2,150,000
Muscade . . .
L P SEe ity omtaleeidy Yo 350,000 S 875,000
Qelom: i 3,979,000
Macis . o . . e e Sk 3 8 170,000 sttt 594,000
Camnelle. , .| . 4% St e g 4 ro 600,000 : 360,000

—

10,879,000

. sy

Tom, IL, p. 288
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Toutes les especes connues de cannelliers for-
ment de grands arbres.

1l ¥ a quaranie - cinq ans enyiron que feu
M. Porcher, Commandant & Karikal, situé & la
edte de Coromandel, pres de Pile de Ceylan, fit
Pacquisition de L[ue]qucs plants de cannelliers
quil envoya & I'lle-de-France.

Ils y ont prospéré, mais I’écorce quion en
reliroit perdoit promptement son gofit et son
parfum. Ge cannellier est décrit par'T lmnhel‘g; il
raconte les essais infructueux qu’ont faits Jes Ad-
ministrateurs de la Compagnie Hollandoise 4
Ceylan, pour tirer parti de celte cannelle, qui a
beaucoup d’odeur étant fraichement cueillie.

Apres plusieurs espériences, je suis parvenu
4 fixer Pesprit recteur de cette écorce. Sur I'invi-
tation des Administrateurs en chef de 1'Tle-de-
France, j'ai rendu comple au public de mon
procédé, & la suite d'un Ouvrage que yai fait im-
primer dans cette Colonie en 1764, J'ai encore des
échantillons de cette cannelle préparée, suivant
ma méthode, depuis vingt-quatre ans, qui ont
conserve leur goiil et leur parfum,

Voici en quoi elle consiste :

¢ On prépare une eau de chaux avee celle qui
1L. S
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a ¢été éteinte & Pair; on la Jaisse reposer; on Ia
décante et on la filtre, pour qu’elle soit claire.
A mesure qu'on enléeve de la branche les lanicres
d’écorce, on les jette sur-le-champ dans cetie ean
de chaux :on les y laisse dix, douze, quinze, et
méme dix-huit heures, suivant le plus oule moins
d’épaisseur des écorces; ce qui dépend de la
grosseur de la branche quon a dépouillée. On
a soin de tenir un poids quelconque par dessus
les laniéres, afin que I'eau de chaux les surnage,
quelle les humecte et les péneétre dans tous les
sens.Onretire la cannelle, aprés quelle aséjourné
dans Peau de chaux le temps indiqué ci-dessus:
on lamet égoutter dans une toile claire, et on
T'expose au soleil pour la faire sécher, ou dans
une étuve, ou méme dans uan four i pain médio-
crement chaud. I’eau de chaux a la propriété de
fixer esprit recteur dans I'écorce, qui conserve
Par ce moyen son parfum,

¢« Elle y prend une ecouleur plus ou moing
foncée, suivant le plus ou le moins de temps
qu'elle y a séjourné; elle communique 4 I'ean de
chaux la méme couleur. Jai distillé une assez
grande quantité de cette ean; j'ai choisi la plus
«olorée ; je n'en ai pas retir¢ une goutte d’huiles-

Cette méthode a été essayce par lecitoyen Céré,
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Directeur du Jardin National de I'Ile-de-France,
qui en a rendu un compte avantageux aux Ad-
ministrateurs de la Colonie, et par M. Lecomte,
Chirurgien, habitant de I'le de laRéunion, Agri-
culteur instruit, Botaniste éclairé, dont ses amis
et ses compalriotes regrettent infiniment la perte,
et dontils désirent de voir publier les Manuscrits
sur la botanique de cette intéressante Colonie.
L’autorité de ces deux hommes estimables ne laisse
aucun doute sur le succes de cette découverte.

La culture du cannellier n’exige aucune ins-
truction particuliére. Cet arbre est délicat dans sa
jeunesse; mais, 4 deux ou trois ans, il souffre la
transplantation. On peut former une cannellerie
avec des graines plantées en place, de facon que
les plants soient 4 cing pieds les uns des autres
dans la méme ligne, et que celle-ci soit éloignée
de ses voisines de sept 4 huit pieds. Il est inutile
de les placer plus éloignés, parcequ'on est obligé
de receper les arbres lorsqu’ils ont dix on douze
ans. On n’obtient une cannelle plas fine que des
nouvelles pousses, quisontlongues , droites etsans
ramifications. Celles des hranches est ce qu'on.
nomme cannelle-brute.Celle-ci n’estpas importée
en Europe. La Compagnic de Hollande a faisoit
vendre i bas prix dans les marchgs de Inde.

: S a
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Je n'ai pas besoin d’avertir qiie, pour former
une canncllerie de grainesen place, il fauten met-
tre plusieurs dans chaque trou qu’on a préparé
d’avance, et qu’il est a propos d’abriter les jeunes
plants avec des branchages fichés en terre, et
de les arroser, lorsqu’il fait sec. Je sevois assez
d’avis d’enlever la pulpe des graines, avant de
les mettre en terre, pour éviter les ravages des
insectes. Les pépinieres que 'on soigne réussis-
sent assez facilement; mais la transplantation de-
mande des précaations. I faut enlever les plants
avec leurs mottes de terre, par un temps plu-
vieux, ensuite ficher des bhranchages autour-de
chaque arbre, comme je viens de le dive, pour le
garantir de Pardeur du soleil.

Javois formé, sur mes habitations 4 Plle-de-
France,une cannellerie en grand, composée d’ar-
bres transplantds ; je me proposois de la metire
en coupe réglée.

Javois exploité, avant mon départ de la- Co-
lonie, en 1789, tous les arbres nn pew dgés qqui
éloient sur ma Lerre, avant de les transplanter,
et J'en avoisenvoyé les produits en France. Tlsont
été vendus & POrient, par mon correspondant, &
raison de 8 francsla livre, en 1788, quoique
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cette cannelle fut de Pespéce dite drute; elle avoit
¢lé préparée 4 'eau de chaux.

Je ne sache pas qﬁ’aucun autre Colon des
Iles-de-France et dela Réunion se soit adenné i
la cultureen grand du cannellier, D'autres objets,
dont les produits paroissent plus certains, et qui
sont plus prochains , ont jusqua Préseht fixé
leur attention. Espérons que, par la suite, quel-
ques uns d'enitr’eux embrasseront un genre de
cullure qui. doit étre tri‘:s-pmﬁlablc s et que les
Colonies Francoises fourniront un jour 4 la Mé-
tropole toutes les épiceries fines que cellesei tive
de Iéiranger,

Le cannellier est déja multipliéi la Guyane par
les soins du citoyen Martin , Directeur du Jardin
National de cette Colonie , et I'on prétend qu'il
existe aussi & Saint - Domingue. Celte  culture
n’exige pas beaucoup de bras, ni des avances
particulieres, pour des usines et pour des bes-
tiaux. Des enfans, des vieillards ,. des convales-
cens, peuvent étve employés & ralisser les écor-
ces; ainsi. cet objet convient aux plus pauvres
propriétaires. I est vrai quon est obligé d’at-
‘tendre les rvécoltes pendant long-temps ; mais
aussi Pon’ peut planter du mil , du mais , des
ignames', des pommes de terre, du riz sec, ct

S 3
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méme du camanioc, dans la plantation, pendant
les premiéres années, et se livrer & d’autres cul-
tures, en attendantle produit du cannellier.

PEEr s REaVIN ESS A RA

11 y a dans nos Colonies Orientales une autre
épiceric trop peu connue en Furope : c’est la
ravinesara, qui est trés-aromatique , trés-agréa-
ble, et que 'on emploie dans les cuisines comme
assaisonnement. On nomme cetle noix cannelle-
giroflée , parce qu'on lui trouve le parfum de Ja
cannelle et du givofle réunis. Elle est indigene &
Madagascar. On réduit les noix en poudre , et
Ton méle celle-ci aux alimens. On emploie aussi
les feuilles , pour en relever le goiit, en guise
des feuilles de lauriers. Jai extrait, il y a long-
temps, des unes et des autres, par la distillation,
une huile essentielle, extrémement odorante et
semblable, J'ai fait préparer en 1772, par le ci-
toyen Baumé, une liqueur avec les noix , qui
éloit tres - agréable, trés-parfumée , cordiale ,
alexipharmaque , et & laquelle on a trouvé des
vertus aphrodisiaques,

J'en ai composé un ratafia qui avoit les mémes
propriétés , et méme un vin qui a obtenu les
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épithetes de délicieux , de stomachique, de con-
fortant.

Cette épice , mélée avec des pitisseries et des
confitures , et avec des fruits confits & Peau-de-
vie, en reléve singuliérement le gofit.

L’huile essenticlle des noix et des feuilles peut
étre employée & beaucoup d’usages. Un habile
confiseur en parfuma, en 1773, des conserves
faites avee la chair des potirons, et qui furent
trouvées extrémement agréables , et trés-cor-
diales , 4 la cour et A la ville.

Larbre est trés-beau, trés-grand, et paroit
éire du genre des lauriers. On ne Fa cultivé
jusqu'd présent que par curiosité dans les Hes
Africaines. Les fruits qu’il y produit sont aussi
parfumés et plus gros que ceux de Madagascar,
parce que les Noirs les cueillent ordinairement
avant leur maturité.

D B JE8Ts SR SN O, 0 e

Le poivrier, qui donne une épice piquante ,
d’un grand usage en Europe etdans I’ Asie, réussit
aux Iles-de-France et de la Réunion. Cest an
citoyen Céré que I'on doit en grande partie ce

S 4
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succes. Nous avions , deés long-temps , dans ces
lles, le poivrier de la céte de Malabar, dont
le produit passe pour étre le meilleur de tous
ceux des différentes parties de I’Asie, Java , Su-
matra, Banca, Malac, Bornéo, ete. Notre poi-
vrier ne fruciifioit pas. Le ecitoyen Céré en a
fait venir des plants choisis de Mahé ; ceux-ci
ont donné des fruits. Je me plais & rendre jus-
tice au zele et 4 Iintelligence de cet excelient
citoyen , 4 qui nos Colonies de 'Orient ont de
grandes obligations,

Lorsque la culture de cette lianc y sera mieux
connue , lorsque la prévoyance de notre Gou-
vernement anra donné 4 la Nation des terres
fertiles & cultiver, quisont tres-étendues , et qui
sont A noltre porice, le poivre deviendra I'un des
grands objets d’exportation de nos Colonies ; mais
ne devancons point les temps, et laissons & la
sagesse du Gouvernement le soin de préparer,
dans le secret, la prospérité de la France.

Le poivrier est une liane , une plante sarmen=
teuse, qui a des mains & chaque noeud , an
moyen desquelles la plante s'atlache aux arbres
voisins, lorsque leur écorce n’est pas trop lisse.
Dans quelques pays on luidonne pour soutien des
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¢chalas de bois rond , dont ’écorce est un peu ra-
boteuse, et quelquefois on lelie; il abesoin d’airet
de soleil; c’estafin qu’il soit exposé aux influences
de I'un et de l'antre qu'on prend ce soin. 11 de-
mande de la chaleur et des pluies pour prospérer.
Lorsqu’on le taille avec intelligence, et dans le
temps ‘de la morteseve, lorsqu’on laboure et
quwon fume le terrain , il donne des produits
plus beaux et plus abondans : on le provigne
comme la vigne; et la plantation ne se fait qu’a-
vec des plants enracings, Il veut une terre légore
et fertile,

Duv PoivRE pE LA JAMAIQUE.

On distingue dans le commerce deux espéces
de poivre de la Jamaique , le gros et le petit,
qui, sur Pinspection des fruits, me paroissent
étre une variété I'un de I'autre : ils sont sphéri-
ques, et de couleur brune: ils ont tous un om-
bilic rond, un pen saillant, blanchétre, creux
dans le centre, ot étoit attaché le pétiole. Lan
est plus gros que des pelits pois; Iautre est un
pen plus pelit : ils contiennent deux ow trois
graines un peu ridées, formant entr’elles une
sphere, et qui sont d'un brun un peu noirétre.
Elles ont , ainsi que la coque qui les enveloppe ,
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qui est ¢paisse et friable, une odeur et un got
aromatiques, et sont légérement épicées.

Les Angloisen consomment beaucoup.

Le poivre de la Jamaique est un objet d’ex-
portation plus considérable qu’on ne le croit
communément. Je trouve dans une mnote de
Montley , dont 'Ouvrage a été traduit en Fran-
cois par Le Breton, en 1786, « qu’on imporle
s annuellement , de la Jamaique en Angleterre,
s depuis douze jusqu'a quinze cenls quintaux
» de celle épice, que les Anglois nomment
» piment..... ( pag. 19). L’huile essentielle
s de cette épice est colorée avec la racine d’or-
% canette, pour lui donner I'apparence d’an-
s cienneté, et vendue dans toute 'Europe pour
ss Thuile de clous de girofles ( pag. 20 ) ». Il
faut étre bien pen connoisseur pour s’y mé-
prendre. Au reste, les Anglois vantent beau-
" coup les propriétés de cette épice : il y en a
méme parmi enx qui la mettent au dessus, de
toutes celles de I'Orient. On ne peut attribuer.
celte exagération qud un sentiment bien loua-
ble, qui porte ces bons patriotes & préférer les
denrées du erit de leurs Colonies aux denrées
élrangeres.

Comme on ne consomme presque pas en
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France, de poivre de la Jamaique , on n’a pas
recherché les moyens de procurer ces végeé-
taux & nos Colonies.

11 me semble que la ravine-sara, ayant une
odenr beaucoup plus agréable, un gofit sem-
blable 4Vépice anglaise, mais un peu plus pi-
quant , pourroit remplacer le poivre de la Ja-
maique. 11 dépend du Gouvernement d’amener
la mode de cette épicerie : qu'il en consomme
Ini-méme; qu'il la vante; qu’il en recommande
Pusage aux personnes en place, et quil en
encourage la culture dans nos Colonies Orien-
tales : il augmenteroit par la leurs revenus, et
donneroit 4 la France une nouvelle branche de
commerce.

Je ne parle pas du poivrelong , dont il y a
plusieurs espéces , et dont la consommation n’est
pas fort étendue. Les arbrisseanx qui le pro-
duisent ne sont pas du méme genre que le poi-
wrier , et leurs fruits sont plus piquans au gotit.
Il y en a une espece indigéne 4 Mlle-de-France,,
i la Réunion , & Madagascar , et dans I'Inde ; o1
le peuple en consomme journellement, que nous
nommons piment enragé, qui est petit, oblong ,
rouge et trés-piquant. Il y a plusieurs espéces
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d’oiseaux qui s’en nourrissent : on en donne aux
poules qui les avalent entiers; et 'on prétend
qu'elles deviennent alors plus fécondes : ce quil y
a de certain, c’est que la chair des oiseaux qui
s'en nourrissent est tres-pimentée. Quoi qu'il en
soit , cet objet n’est pas d’une grande importance
ponr le commerce,

Leq feuilles de cet arhrisseause mangent, étant
boullhes » avec mn peu de sel , de piment, et
de smn—doux on les accommode aussi comme
des epmards. 7

Quelques personnes broient les feuilles vertes
avec du sel commun, et emploient ce reméde
conire les dartres ]egues 5 les 1‘ou§>e1u‘s , el les’
taches de la peau.

. ot G AR D A 0, B

Le éardamome est une épice pew connue e
France; il est le fruit dune espece de rosean
qui croit 4 lal'cdte de Malabar, Ce fruit est i
tres-petit grain’ qui_ se trouve én’ grand nombire
dans un sac triangulaire; il a nn golib lrés-aroma-
tique et un pew piquant ; il laisse cependant nne
fraicheur dans la bouche, apres qu’on I'amachés
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semblable & celle produite par les pastilles’ de
menthe.

i Jusqua présent on n'a ‘cultivé. cette plante
que par curiosité dans les Iles-de-France et de la
Réunion; mais quoique sa graine ail élé trouvée
excellente dans I'Inde , ot se'fait la plus grande
consommation de cetle épicerie, qu'on méle sou-
vent avec le hétel pour en relever le gotit,
le défaut de débouchés en a fait négliger la cul-
tare. oL

Jai pensé qu'on seroit bien aise de trouver
tci Je tableau de la vente des épiceries fines,
tel que Abbé Raynal en donne le détail dans
son Histoire des deux Indes : il en a présenté
en méme temps le prix _d’achat; mais Javoue
que je ne Je trouye pas juste dans quelques
articles. D’abord, je crois la consommation de
la cannelle plus considérable qu'elle n’est portée
dans le tableau; ensuite il me semble que Je
girofle ne peut étre vendu aux Hollandois 4 1. 6.
la livre dans les Moluques, 4 moins qu'on n'y
comprenne tous les frais d'élablisseinent. La
livre du clou de girofle ne se vendoit, dans
Pan IX, & I'lle de la Réunion, qu'une demi-
piastre, cest-a-dive 33 A 54 ‘sols, argent de
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France; il s'en est méme vendu & 42 ou 43 sols:
elle a diminué dans I'an X, parce que la récolte
s'est élevée & quatre - vingt milliers : plus elle
augmentera, plus le prix de cetle épice di-
minuera.

Je ne puis pas croire aussi que celui d’achat
du macis s’éleve 4 5 livees 8 sols; et il me
paroit impossible que lrais cents cinquante mil-
liers de muscades fournissent cent dix milliers
de macis.

Les frais pour T'entretien des établissemens
de I'lle de Ceylan me paroissent devoir éire
couverts par le produit de la péche des perles,
par les droits de douanes , par les hénéfices du
commerce , et par les impositions.

Les mémes avantages ne se retrouvent pas
aux Moluques.

Ilme paroitvraisemblablequela consommation
etle prix de la cannelle de Ceylan ont diminué,
depuis I'époque ot ’Abbé Raynal écrivoit. Les
industrienx Chinois ont, depuis dix-huit i vingl
ans, €tabli A Canton un marché assez bien garni
de cannelle, provenant du criide quelques 1les
voisines de leur empire, et méme des Moluques-
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Cette cannelle est plus piquante , et moins fine,
que celle de Ceylan ; mais Je prix en est lees-
wférieur. Les Européens, qui en ont transporté
aux Indes et dans leur patrie, en assez grande
quantité, P'ont d’abord livrée & vil prix : quoi-
qu'elle soit moins esiimée que celle de Ceylan,
cette concurrence ne peut que diminuer le prix
et la consommalion de ceite derniére.

Ce tableau présente un bénéfice de T'achat
a la vente, de prés de onze millions; mais il
faut en déduire les frais d’armement pour les
vaisseaux, depuis lenr départ d’Europe jusqu’a
leur retour , les avaries, et les autres dépenses
de la Compagnie des Indes , relatives a cet objet.

Au surplus, cet état de choses a déjh éprouvé
et doit éprouver encore, parla suite, un chan-
gement, 1°. La concurrence du girofle de nos
fles Africaines et de la Guyane diminuera
nécessairement le prix de cette épicerie. 2°, Ces
Colonies ne tarderont pas 4 donner des récoltes
de muscades et de macis ; et comme les Anglois
ont sans doute transporté des muscadiers des
Moluques, pendant qu'ils en étoient les maitres,
dans leur Colonie de Sumalra, o ces arbres
doivent prospérer, vu la fertilité de la terre et
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la chaleur du climat : il en résultera néeessaire-
ment que ces denrées tomberont de prix, parce
que leur consommation ne pourra pas‘ se metlre
au niveau de leur abondance. 3° Le cannellier
peut étre cultivé en grand dans nos Colonies
de I'Orient et a la Guyane, ot méme & Ma-
dagascar , si 'on se décide & y former un éla:
blissement, etsi le Gouvernement juge 4 propos
d’encourager celte culture. Une considération
politique , qui me paroit d’un grand intérét,
est bien propre & exciter son zeéle en faveur
de cette vue. 11 est sans doute trés-inyportant
pour la France d’entrer en concurrence avec
les maitres de Ceylan , sur Papprovisionnement
de I'Eurcpe en cannelle.‘Le-‘mO}-‘en le plus
efficace seroit de procurer 4 nos Colonies le
bois-de-sucre , ( cannellier de la Cochinchine )
dont I'écorce , tréssupérieure a celle de Ceylar,
aviliroit toul-i-fuit cele-ci dans les marchés de
PEurope,

CHAPITRE
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CHAPITRE VILIL

Du Nopar ET DE Li COCHENILLE.

L cochenine! st in objet si important pour
Part de la teinture , le prix de cet insecte pré-
cleux est porté si haut, la consommation de
cette denrée que toutes les Nations de I'Eu-
rope ont lirée long-temps de PEspagne, et que
celle-ci recoit’du Mexique , si nécessaire, qu’on’
nous permettra sans doute d’en donner ici une
notice. Ce que nous en dirons est principale-
ment extrait d'un Mémoire du citoyen Brulley,
11 a suivi pendant dix ans, & Saint-Domingue,
la culture du nopal et 'éducation de la coche-
nille ; nous ajouterons aux détails qu’il a fournis
sur I'un et 'antre, nos observations , et les faits
qui sont venus & notre connoissance.

La description qu'il donne de la cochenille
mile et femelle est plus exacte et plus com=
plete que toutes celles qui ont paru avant Jui,
parce qu'il a observé Tanimal vivant, pendant
long-temps , sur ses habitations a St.-Doniingue ,

1L /i
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ou il I'a élevé. Les détails dans lesquels il entre
prouvent son exactitude et son talent pour I'ob-
servation. Aprés avoir exposé les différences qui
existent entre les deux sexes, et entre la mes-
teque et la sylvestre, il compare ces dernicres
entr’elles,, et paroit donner la preférence a la
sylvestre,, quoique son prix soit trés-inférieur,
dans le commerce, 4 celui de la mesteque, &
cause de I'abondance de son duvet cotonneux ,
qui est une substance sans couleur; mais, en
revanche, elle est beaucoup moins. délicate , et
moins exposée 4 élre dévorée par d’aulres in-
sectes.

4 Si , par des procédés simples et faciles, dit
» cet Auteur ingénieux , on dépouille la coche-
» nille sylvestrede ceduvet colonneux, alors elle
» aura joui, pendant sa vie, de tous les avan-
» lages de son enveloppe, sans en avoir ensuite
» les inconvéniens. Alors, & volume égal, elle
» donnera la méme quantité de parties colo-
» rantes; elle produira les mémes résultats pour
s la teinture: son: prix sera donc le méme que
% celui de la cochenille mestéque s

Il a tronvé le moyen de remplir ce but; mais,
avant d'en communiquer le déil , nous allons
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parler de la plante qui fournit exclusivement la
nourriture A I'insecte.

Le nopal, nommé aussi raquetle , parce que
ses pattes ou articles en ont la forme, opuntia ,
Jfiguier-d'Inde, est rangé dans la classe des
plantes grasses. Il y en a beancoup d'espéces en
Amérique, en Asie, et en Afrique. On les croit
toutes propres # fournir Ja nourriture 4 la coche-
nille ; mais 'on doit préféver celles dont les ar-
ticles ont la f)cau la moins épaisse , et qui sont
le moins chargées d’épines, & cause de la diffi-
culté qu'offrent celles-ci a récolter les insectes.

Comme la culture du nopal n'a pas été jusqu’a
présent suivie dans les Colonies , nous ne con-
noissons pas quelle est espéce” qui convient le
mieux  lanourriture des cochenilles , pour aug-
menter leur grosseur et leur fécondité. Nous:
ignorons quelle est celle qui a la végétation la
plus bitive,, la plus vigoureuse , la plus robuste.
Ce sont des essais 4 faire, que le Gouvernement
ne manquera pas d’encourager ; c’est le moyen. -
d'accelérer et souvent de fairve naitre les décous
vertes.

M. Anderson, Médecin anglois , établia Ma-
drast, a fait beaucoup de recherches, depuis
5
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Iannée 1787, sur un cactus indigene 4 la cote
de Coromandel , quil a reconnu pour éire une
véritable cochenille. Il a été encouragé et aidé
par la Compagnie angloise des Indes. Ses recher-
ches ont eu le succes que I'on devoit attendre
d’un habile Naturaliste et d’un hon Agriculteur.
La culture du nopal. et P'éducation de la coche-
nille se sont répandues, depuis cette époque, &
la cite de Coromandel ; et la Compagnie angloise
en exporle tous les ans de ce pays en Angleterre,
Voila ce quopeérent les connoissances , I'indus-
trie , la constance, le patriotisme , les travaux
d’un homme , quand il est aidé par son Gouver-
nement : voila les: fruits que I'on doit attendre
du z¢le et de l'intelligence de notre compatriote.

Je connoissois les expériences de M. An-
derson; j'avois la un de ses Mémoires imprimés,
qui me donnoit une haute idée de ses lumiéres;
je lui avois envoyé, en 1787, del'lle-de-France
4 Madrast , des nopals & fleurs et & fruits rouges,
Je croyois alors que cette espéce éloit la seule
sur laquelle la cochenille trouvit cette snbstance
qui la rend propre 4 la teinture, et peut-élre
convient-elle mieux que toute autre. Les essais
de ce Savant, qui ont été publiés dans plusieurs
Mémoires imprimés 4 Madrast, donnent sans
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doute la solution de cetie question, et les détails
les plus instructifs sur la culture du nopal et sur
I'éducation de la cochenille.

Qu'on me permette de le feliciter ici de ses
succes , que je n'aiappris qud mon retour en
France. Je prendrai toujours le plus vif intérét
a ceux d'un homme laborieux et intelligent , qui
consacre ses connoissances et ses peines a I'uti-
lité de ses compatriotes, et honore le zéle etle
meérite par-tout ot ils se trouvent.

Avant la découverte de ce Savant, on igno-
roit que la cachenille existit 4 la edte de Coro-
mandel. On ne savoit pas que les peuples du
Lahor et d’Adonis, contrées de I'Indoustan ,
récoltent , depuis un temps immémorial , des
cochenilles pour leur usage, sans leur donner
aucun soin. L'Inde, ce pays si riche , si favorise
des dons de la nature, celte patrie des arts les
plus utiles, ol ils ont pris naissance depuis long-
temps, et qui en est encore anjourd’hui le depot,
semble réunir les productions les plus précieuses
quiexsistentsur leglobe, et tous les genves ('indus-
trie. Il ne paroit pas que les Indiens aient fait de
la cochenille un objet.de commerce , quoiqu'ils
Pemploient & la teinture. Tls ne s'en servent que
pour les étoffes de soie; ils emploient d'autres

T3
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substances, pour les teintures rouges de Icurs
loiles, et ils les tirent du régne végétal. Cette
insouciance provient de ce que la consommation
de la cochenille, étant tres-hornée dans ce pays ,
elle n'y a aucun deébit.

En 1762 et 1763, jai fait 4 I'Tle-de-France , de
concert avec mon ami feu Panon-Maisonneuve,
des essais infructueux sur un cactus & duvet
blanc , qui étoit alors tres-commun dans cette
Ile, et qui attaquoit plusieurs végétaux, dont il
opéroil la destruction. Nous en placAmes sur des
nopals , mais ils ne réussirent pas. -

s Ces arbrisseaux, dit le ciloyen Brulley,
55 croissent par-tout ; mais ils se plaisent davan-
» lage dans les terrains chauds et arides. Pour
» les multiplier, il suffit de planter une ou deux
s» de leurs pates ou articles; ils se reproduisent
9 si facilement, que des articles tombés et laissés
» sur une terre sarclée, prennent racine, et
» servent de base a une ou plusieurs liges 5.

T W e

On en élevede plusieurs espéces dans le Jardin
des Plantes de Paris ; cet arbrisseau mérite I'at-
tention des curieux : il n’a point de feuilles , on
plutét il est tout feuilles; elles sont longues,
larges , épaisses, garnies d’épines, et croissent
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fes unes sur les autres. Je ne m'arréterai pas a
décrire ici leurs propriétés médicinales, ni méme
4 indiquer le parli qu'on en tire , pour-en pre-
parer un aliment.

Le nopal est sujet & plusieurs maladies que
PAuteur décrit avec la plus grande exactitude;
il est attaqué ‘par des insectes ; et les fourmis
font la guerre aux cochenilles. Le cit. Brulley
indique I'amputation de la partie malade de V’ar-
brissean , comme le seul remede & ses maladies,
et la destruction des insectes, comme le seud
préservatif de leurs ravages.

Quant aux fourmis, il a préparé une com-
position qui, étendue sur un linge dont on en-
toure le tronc de 1'arbre, les éloigne. Il en a
fait Pexpérience a Saint-Domingue, ¢t méme en
France , avec sucees, On voit par la qu’il n’a
vien omis de ce qui pouvoit assurer la réussile
de ses travaux agricoles.

11 observe que la cochenille elle-méme, si elle
est trop nombreuse sur un nopal , nuit. & I'ar-
brissean, et peut le faire périr. Dans. ce cas, it
faut se hater d’enlever une partie des cochenilles
surabondantes , et les porter sur d’autres nopals.

T 4
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11 conseille de placer les pates les plus frai-
ches, les plus saines, les plus épaisses , 4 huit
pieds les unes desaulres, dans de petites fosses
de quatre & cinq pouces de profondeur, et re-
commande de ne pas les fouler. Ce précepte ne
peut avoir rapport qu’aux nopals de la grande
espece , la senle qu'il ait cultivée, Ceux de la
cite de Coromandel , étant beaucoup plus petits ,
se plantent bien plus pres.

&« Ce n’est qu'apres seize ou dix-huit mois que
le mopal a acquis assez de forces pour sup-
porter I'effet de la cochenille, sans étre malade
s ou détruit.

-
% %

st 1l est essentiel d’observer qu’a 'époque de la
s saison des pluies, qui feroit périr beancoup
» de cochenilles, si on les y laissoit exposées, on
s a dit metire sous des abris , une assez grande
s quanlité de nopals , garnis d’insectes , pour y
» faire multiplier la cochenille destinée i élre
s placée sur le reste des plantations. . . . . Il pré-
ss fere de couvrir un arbrisseau, sans le dépla-
% cer, avecune tente, parce qu’alors les pates ne
s se fanent point ; ce qui arrive nécessairement
s lorsqu’elles sont suspendues dans les han-
% gars .

-

e

»

w -
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Les pates du nopal sont trés-lentes a se faner;
Jen ai vu 4 I'lle-de-France, sur des murailles en
pierres seches , exposées 4 air et au soleil ; elles
s'eniretiennent de I'air, de la rosée et de la pluie,
dans Iétat de verdeur , pendant trés-long-temps.
Pour Tobjet qui nous occupe, on pourroit les
planter sous un hangar ouvert des «quatre colés;
on les arroseroit de temps en temps. Si I'on crai-
gnoit un ouragan , on emporteroit des tiges de la
la plante , chargées de cochenilles , dans un lien
fermé et sir. Les tentes feroient un bien mau-
vais abri, dans les tempétes violentes desColonies;
on seroit exposé & perdre entierement la souche
des cochenilles. '

¢ Quand la saison des pluies est passée., on
» coupe les mopals 4 la hanteur de cing pieds
3 et demi.....; on place sur ceux que I'on veut
s garnir d’insectes les pates qui en sont char-
% gées.

» Un arpent de terre couvert de mopals et de
» cochenilles rend un quintal de celte denrée
» chaqueannée; c’est le travail d'un seul homme
% pour la culture des arbrisseaux, qui n’exigent
» pas beaucoup de soins, et pour la récolie des
» insectes.
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s Elle se fait de la maniére la plus simple. On
sy pose au pied du nopal une grosse toile , de la
s longueur d'une brassée; on gralle ensuite
s 'arbre avec un couteau, dont la pointe est
s»_arrondie ; les cochenilles tombent sur la toile ;
s+ on les met de suite dans un panier également
» garni en toile. ... Il faut les faire passer au
s plutdt i Pean chaude; on les y laisse cing
sy minules ; aprés quoi, on les expose au soleil .

Je ne sais 8’il ne conviendroit pas mieux de
les metire dans un four échauffé & un degré
convenable.

Pour les dépouiller de leur duvet cotonneux ,
YAuteur a imaginé une mécanique tres-simple,
4 c’est une roue en fer-blanc, dont le diametre
s est de deux pieds , I'épaisseur desix pouces. 11
» y a dans Pépaisseur une ouverture pour y
s» metire la cochenille: quand elley est, on fer-
s me la roue 4 I'aide d’ung cheville de fer; on la
5 pose sur un baquet plein d’can chaude, et &
sy 1'aided’un essicu, auquel est adaptée une mani-
s velle, on met celte roue en mouvement dans
53 le baquet, C’est par celte rolation qu’en sept
sy minutes la roue se vide ; les cochenilles sor-
s tent par des trous pratiqués a cet effet dans

W N e
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toutes les parties de la roue ; ils forment en
dedans une espece derdpe, dont les aspérités
accrochent I'enveloppe cotonneuse de la co-
chenille, et la retiennent en dedans de la roue,
s quand I’eau force 'insecte d’en sortir. Les co-
35 chenilles se précipitent au fond du baquet, et
» leur duvet surnage .

T

On les expose ensuite au soleil ; un jour entier
suffit & leur parfaite dessiccation.,

11 me semble que l'on pourroit trouver quel-
que moyen encore plus simple de séparer le
duovet de 'animal , sans employer de 'ean. Est-
ce que le mouvement de rotation imprimé & un
cylindre, fait intérieurement en forme de ripe,
de maniére que les insectes ne pussent pas en
sortir , ne rempliroit pas le méme but? Est-ce
qu’en les froissant, en petite quantité i-la-fois ,
dans un linge un peu rude, on n’obtiendroit
pas Deffet désiré? Sicela étoit, on vaneroit le
lout, et 'on feroit aisément la séparation des par-
ties légéres d'avec les plus pesantes. Cette opé-
ration paroit susceptible de perfection.

La nopalerie du citoyen Brulley existe, quoi-
qu'elle n'ait pas été soignée depuis cette épo-
que; elle donne Ja nowrriture & des cochenilles
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vivantes , qui ne demandent que des soins pour
étre multipliées et répandues dans la Colonie.

Aprés I'authenticité des expériences faites en
France, qui ont prouvé que ces insectes étoient
aussi propres 4 la teinture que ceyx dits mes-
teques,, pourroit-on douter qu'un Gouverne-
ment paternel, qui veut la restauration des Co-
lonies et la prospérité de la France , n’emploie
les moyens qu'il a dans ses mains, d’encourager
cette nouvelle branche d’industrie ?

On doit étre assuré du succes le plus com-
plet. Voici comment s’expriment, dans leur rap-
port , les Chimistes qui ont été chargés de vérifier
. les qualités et les propriétés de la cochenille de
nolre compatriote. Aprés avoir rendu un compte
deétaillé de leurs expériences , 4 elles prouvent ,
s disent-ils , d’une maniére incontestable, que la
» cochenille de Saint-Domingue, élevée par le
» ciloyen Brulley, donne absolument la méme
3 couleur, avec la méme franchise et le méme
» éclat, que la cochenille du Mexique s.

J'ai vu des morceaux d’étoffe de laine teints
en écarlate avee cette cochenille , et qui ont
éé presentés 4 la Société Académique des
Sciences de Paris. Elle a jugé que leur couleur
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ne le cédoit, ni pour lintensité , ni pour I'é-
clat, 4 la plus belle écarlate des Gobelins.

La cochenille qui a existé & Vlle-deFrance
tres-peu de temps, et quia péri en iolalilé par
le deéfautde nourriture , s'étoit multiplide & um
point extraordinaire : elle a-détruit tous les no-
pals qui étoient dans I'Ile. On. craignoit qu'elle
ne s’attachat & d'autres végétaux ; mais aucun ne
Iui offroit, comme le nopal, une subsistance
qui convint & sa nature, Les articles de cet ar-
brisseaun ont un épiderme extrémement fin ,
et facile & percer : ainsi, sans nopal., point de
cochenille. '

Malgré. Pautorité de plusieurs personnes. qui
ont examing celles qui se trouvent au Jardim
des Plantes , venant de I'lle-de-France , j'ai peine
a croire que la sylvesire du ciloyen Brulley soit
la méme; celle-ci n’est point aussi vorace, ni
peut-étre aussi féconde que Pautre, puisque la
nopalerie de notre concitoyen , abandonnée i
elleméme: depuis treize ans, existe encore aus
jourd’hui.

Des ‘expériences ingénieuses du cit. Darcet
lui ont prouvé ¢ que Péducation soignée perfec-
» tionne la cochenille sylvestre par gradation,
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s au point de pouvoir, sans préparation , 4
s rendre , avec le temps, aussi bonne que celle
» que les Espagnols sont seuls en possession de
s fournir & toutes les Nations de 'Europe , sous
% le nom de cochenille mesteque ».

On doit au méme Chimiste une autre décou-
verte aussi importante. Il a soupconné que les
mites, qui rongent quelquefois la cochenille, ne
détruisoient pas la partie colorante. D’apres cette
idée, il asoumis & des essais de teinture la pous-
sicre provenant des dégits occasionnés par les
mites , et que I'on trouve dans les ballots ; et il
a constaté qu’elle fournit une trés-belle couleur,
qui peut au moins servir i faire les premiers
bains , ce qui contribueroit & donner-plus d’é-
clat aux étoffes , et une tres-grande épargne dans
Vemploi de cette substance.

Quoique nous sentions toute I'importance de
Pacquisition de cette précieuse denrée pour la
¥rance, nous ne croyons pas qu'il convienne
d’introduire cette nouvelle branche d’industrie
dans toutes les Colonies, Saint- Domingue, la
Guyane, Madagascar , qui ont une étendue im-
mense de terres incultes , voili celles ot lon peut
entreprendre en grand la culture du nopal et
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Yéducation des cochenilles; mais de petites Iles,
telles que celles d’Amérique et d’Afrique, ‘ne
Pparoissent pas avoir assez d’étendue pour joindre
cet objet & tous ceux qulelles cultivent. Saint-
Domingue seul seroit en état d’en fournir a I'Eu~
rope entiére plus qu’elle n’en consomme.

¢ Mes travaux, dit ’Auteur, mes recherches,
% mes voyages, les dangers que jai eourus, ne
s+ tendoient qu’a metire la France dans le cas
s de partager avec I'Espagne cette espece de
» privilége exclusif, de fournir aux autres Peu-
» ples une denrée aussi utile,, aussi importante
s que la cochenille s5.

Rendons hommage au patriotisme , au cou-
rage , au labeur , 4 V'intelligence du bon citoyen
qui a cherché a enrichir sa patrie; signalons-le
au Gouvernement, comme un homme qui mé-
rite une récompense nationale , et provoquons
en sa favenr les témoignages de la reconnois-
sance publique.

11 faut lire , dans son Mémoire, les détails des
difficultés qua éprouvées notre digne compa-
triote, et des risques qu’il a courus, pour s’en
faire une idée ; mais son activité infatigable, sa
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ferme persévérance et son courage, en ont friom«
phé. Il a méme été obligé de se meltve au-dessus
de Topinion de ses concitoyens qui, témoins de
ses travaux et de ses périls, ne connoissoient pas
Yimporlance de leur but, et le traitoient de
fou. Ils nuisoient par li au erédit que sa mo-
ralité devoit lui concilier, et qui est si néces-
saire 4 la formation des nouveaux établissemens
dans les Colonies. I se dispose. & retourner &
Saint-Domingue , ou il donnera tous ses soins
a la multip]ication des mnopals et des coche-
nilles, et on il tachera de les propager dans la
Colonie.

Cette entreprise n’exige aucune dépense, soit
préliminaire , soit accessoire , et convient aux
Habitans les plus pauvres, et méme & ceux qui
possedent des terres seéches et avides : ainsi, c'est
une'ressource offerte , dansle malheur, & quan-
titéd’Habitans ruinés par la Révolution , et aux
Européens qui, dépourvus de moyens, vou-
droient porter leurs travaux et lenr industrie:
dans cette Ile fertile. Ils y obtiendroient facile-
ment une concession’ de terrain ,sur-tout dans
la partie espagnole, qui a beancoup d'étendue,
et ou Pair n’est pas, dit-on , aussi‘insalubre que
dans la partie francoise.

Mais
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Mais afin de multiplier proniptement les en-
treprises de - ce genvel, et d’éteridre lés avan-
tages, guien résulteront ‘pour la Métropole, il
est a. propos quie le Gonvernement accorde des
encouragemens a tousicenx qui voudront sy
livrer i, clest.le seul moyen' d’oceasioriner la
prompte, multiplication ides - nopaleries , ‘et de
faive jouirda France des'avantages d’une denrée
nécessaire, sans qu'elle soit obligéed Pexportation
deson numeéraire chezlétranger. §'ils’éconloit en
partie au dehors, ce seroit pour la restauration

et pour la prospérité de la plus considérable de
nos Colonies,

Le citoyen Brulley qui, pendant son long
séjour en France, on il a rempli, avec autant
de zeéle gue de distinction , les fonctions de
Dépltlé extraordinaire de Saint-Domingue, con-
jointement avee le ciloyen Page, dont il a
partagé les persécutions, s'est livré a V'étude ,
et a puisé dans les Sociétés Littéraires aux-
quelles il est attaché , dans la fréquentation
des hommes instruits, et dans la lecture, des
connoissances quil mettra & profit dans un
aulre hémisphére. 11 se propose de faire une
étude particuliére de la culture des produc-
tions Coloniales, et des arls qui les préparenl,

1L
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. pour les rendre propres & nos besoins. ﬂ'Pro-'
jette. une grande quantité;d’essais ‘dans - diffé-
rens genres, et cherche des  instructions’ qui
le mettent sur la voie:de les ' faire ‘véussir: On
ne peut qu'encourager une intention silowable.
Son. z¢le, son activité; ses' lumiéres’, nous ré-
pondent du succeés ; et nous osons l‘ass‘ut'en quiil
acquerra de nouveaux droitsa la reoonnblssance
du puhhc et & celle: dw Gouvernement. -
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CHAPTT AR VITLE

"D L’Amnnz A- PAIN._

] Uios geni'e nomme' artocarpus (‘arbre-h- pam) ;
pai* ‘quelques Botanistes, et ar .coccapus(fm,(,ur de
pain) par d’autres, app«.le aussi ritha , jacca,
radermachza (t), dompre ‘end plusmurs especes ;
miaisil ’yen a qlie’ deux qui soient bien con-
nues;’ artocopm zmegrz fblza et: ar:ocopu;
e :

£ Vitas

I arbre geuex alement © connu sous le“ nom
d’arbm-dupam, se rapporte ala premicre espece
Tl 'est recu que la cu.ll'.ure et la domesticilé en ont
fait naitre une variété qui a le fruit plus gros et
shnd amandes. Cest une errer que la Soc1ete d’A-
grlculmre du Departemenl de la Seme. a Pa.rtag(,e

(1) Du nom de few mon ami Radermacher, qui a
institué la Société Littéraive des Arts de Batavia, et
qui_a laissé dans cotte ville Ja réputalion d’un grand
Administrateur, et d’un _protecteur des. Lettres el des
Arts,

Y 2
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avec tous les Botanistes, et que je me propose de
faire conneilre dans cette note.

Rumphis a décrit et figuré cinq espéces de
vima, sous les noms de soccus et saccus. Le
cit. Lamarck les nomme jacquiers dans I'Ency- .
clopédie. Le jacquier des Indes Orientales, trés-
grand arbre, naturalisé aux Ies-de-France et, de
la Réunion, est du méme genre 3 mais il cons-
titue une espéce 4 part, Son fruit pese quelque-
fois cinguante, soixante, quatre-vingt et jusqu’a
cent livres : il contient beauconp d’amandes dans
Uintérieur, proportionnellement & sa_grosseun;
chacune est enveloppée d’une pulpe distincte
tres-sucrée, et que plusieurs personnes trouvent
agréable au goiit; dautres sont rebutées par
Podeur tresfétide de I'écorce qui estivesépaisse,
el qui communique un pew de cette odeur i la’
pulpe. Les amandes sont oblongues, receuvertes
d'un parcheminlisseet blanc,andessous duguel est
une pellicule trés-brune, adhérente al'amande
celle-ci est farineuse, inodore, et se mange cuite
4 Teau ou grillée; elle a le gofit de la chétaigne.
Les amandes du rima n’ont poiit de parchemin ;
elles sont enveloppées d’une peau rés-brune ;
elles ontd peu pres la forme et la grossear d’'une
chitaigne , elles en ont aussi le goiit; mais il s’y
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méle quelque chose de sauvage qui les rend
moins agréables ; et la pulpe qui les entoure
n'est pas mangeable.

Dans la Notice des médailles d'éncouragement,
distribuées par la Sociélé d’Agriculture du Dé-
partement de la Seine, 'an VIII, it est dit, p. 63
de ses Mémoires, tom. II : « Poivre avoit intro-
» duit depuis long-temps, a Plle-de-France, 1ar,
s bred-pain sauvagé; mais (pag. 64) ce végétal
s est presque nul pour les usages domestiques :
» son fruit est rempli de noyaux dont on ne peut
» manger les amandes, egquaprés qulelles ont
» - €té grillées. Lie fruit de Parbre-&-pain, an con-
» traire, qui est presque de la grosseur de la
» téle, est rempli d'ane pulpe ¢qui n’a besoin
# que d’étre cuite sous la cendre pour devenir
» un aliment sain, trés-nutritif, et trés-agréabless.

~

~

« L'ancienne Société d’Agriculture de Paris
ssoavoit décerné, en 178g, un prix au citoyen
s Joseph: Martin pour avoir porté, de P'Ile-de-
% France & Cayenne, I'arbre- - pain sauvage,
» qu'on confondoit  cette époque avec le cul-
sy tivé. Cet arbre a réussi dans la Colonie, et
» depuis il a été transporté dans les Antilles,
» ou il servira & greffer les arbres de l'arbre-i--

Va3
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» paincultivé, et i accélérer drés-promptement,
3 par ce.moyen, sa multiplication ss.

Pag. 65. « 1l est probable qu’il viendra aussi
sy en pleine terre dans nos Départemens Méri-
s dionaux, o le miwier & papier croit déji
$ fact]ement Les voyageurs ont presque. tour
5 }oms renconire, surle sol, qu.l produit I'acbre-
% d-pain comesuhle, le murler i papier, . ;. qui,
» introduit chez nous depuis vingt années, n’est
» guere plus delicat que nos arbres md.lg_ules ¥

>

Poiyre enlevé de sa vetraite, pres de Lyon,
ot il vivoit en philosophe, et place Intendant
4 I'lle-de-France; avoit eu 'ordre du Gouver:
nement d’y introduire les arbres & épiceries fines
(le muscadier et le giroflier) des Molugues,; on it
ayoit voyagé en observateur. Il chargea de ‘cette
commission feu Provost qui prit ces arbres &
Gilolo, et en méme temps des graines delarbre-
:'x-pain.qu‘ou nomme_sauvage dans cette Noticey
et beatlcoup d’autres arbres précienx qu ’il trans«
porta & Vlle-de-France, | oono. ) 0 souedd «

oy Ao %

Onsavoit déja quil existe deux sortes'd'avbres«
ivpain,, dont Vun porte des. fenits féconds, et
l'autre non, Dans le peu de jours que le éitoyen
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Provost passa dans cette ile; il ne put pas se pro-
curer des plants de Varbre-i-pain infécond.

On les dlst.mgue en Botanique , par les mots
de soccus granosus, el dartocarpus. Le pre-
mier, malgré les soms de la culture ;, produit
tou]oms d(,s graines, des semences 3, ¢'est celui-
Ia qm est, le véritable; I'autre est un, jen de la
nature, une monstruosité. On peut le comparer
aux {lcurs dnubles qm doiyent leur Inxel, Jeur
Parure lmr bcaule 4 ce quelles sontinfécondes.
La se\e destluce aux; semences 'se porbe. dans
ceI]es-qx aux peta]es et dans les fruits a la. pulpe.
Larbre -il- Pam, NOMIE ArfoCarpus s Pnovlent
cellamemcut de celui a graines ;' c’est,une yeri-
table degeneratmn (Llu.ne lni est pas particu-
cullere mais ui leud des fruits des arbres plus

gms p]us charnus, ct plus propres aux usages:
de ’homme.

" EOSDL290 S0

~Lies habitans des Mohiques ; des Iles Mariannes,
et d’Otaili, oitroissent spontanément les deux
sortes d’ arhrcs~a-pam ne soignent que celle dont
les ﬁ mts n’ont pomt de semences : ils ne con-

nmsaent d’aul)e moyen, de les multiplier \que
celui dcs dxageous, m

je ne doute pas que
Ja natire elle-méme ne les mulliplie, et que, dans

V4
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le nombre des rimas, yenus spontanémient de
graines dans les bois, il ne s’en trouve quel-
ques uns dont les fruits soient inféconds,

Le soccus granosus 4 des fruits moins gros
que’ le soccus que ]appe]lu'al farmoms. On
trouve, dans le premier, douze, quinze, vingt
graines, rés-ressemblantes ‘pour la forme, pour
la grosseur, pour la nature de 'amande, et pour
le gotit, aux chﬂtaignes » el quine sont pas dé-
daignées par les Insulaires. Ces fruits_grillés ,
ou cuits sous la eendre, ou bouillis, forment
un mets passable ‘et aussi nourrissant que nos
chétalgnea : ils sont enveloppés d'une pulpe co-
riace qui n'est pas mangeable, an lieu que toute
la substance du farinosus est mangeable, ayant
été grillée sur les charbons, ou au four. Quoane
ce dernier soit préférable, I'autre n'esi pas &
rejeter.

Il faut cependant convenir que ces deux ar-
bres rapportent pen de fruits. Leurs branches
sont rares, ainsi que leun feuillage, - -

Pour que I'an et l'autre devinssent une res-
source nulritive dans Tes temps de disette, pour
168 'Colonies, il faudroit qu’ils y fussent trés-
multipliés. Je ne doute pas quele lIFlé)I{Je terrain,
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rultivg en manioc ( que l'on devroit appeler,
plutot que le rima , Parbre-i -pain , puis-
fue ses racines, qui sont. lrés - nourrissanies,
conliennent avec abondance umne substance fa-
rineuse du genre des amidons); je ne doute pas,
dis-je, que le méme terrain, cullivé en manioc
ou en camanioc; ou en palates douces, ou en
ignames , ou en pommes de lerre, ne donnit
des récoltes beancoup plus abondantes. On doit
remarquer gue le rima est sept & huit ans ayant
de donner ses premiers fruits, au lien que toutes
les racines que je viens de nommer, excepté le
manioc qui exige environ deux ans pour. éire
mangeable, donnent des récoltes annuelles.

Lacquisition des rimas n'est done pas aussi
précieuse, je devrois dire aussi merveilleuse
qu’on I'a ¢ru sur la foi des vpjr_ageurs. Ceux-ci,
fatigués d’une longue traversée, et mangeant
depuis long-temps du biscuit détérioré, ont dix
étre enchantés de trouver , contre leur altente,
dans les Hes Mariannes , une nourriture fraiche,
saine , et ‘agréable ; d’autant plus qu'elle étoit
nouvelle pour eux, et que ¢ etmt une manne que
le ciel semb]mt lem- mvoyer. ;

Je tiens du clloycn Dubuc 5 Ui a yoyage re-
cemment dans lile de Ceylan, gue les Anglois
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tirent un grand parti de ce fruit 4 la Pointe de
Galle, qui est dans la partie Méridionale de I'Ile,
otiles Hollandois avoient un établissement. Tls
en nourrissent leurs équipages pendant Ie séjour
qu'ils y font. Ils nomment ce fruit per-aples.
Cet arbre y est sans doute naturel , et ‘trés-com-
mun. Dans un pays aussi étendu que Ceylan , et
aussi peu peuplé, je ne suis pas surpris que ce
fruit, y soit: une ressource alinientaire. On en
peut dire autant du sagoutier dans les Moluques, )
et du pandanus dans les iles Nicobar. '

M. le Gou, qui a séjourné quelqiie temps a
Ceylan , m’a fait la description du fruit du p'é;
naples, que les Ceylanois nomment  chailipé
dans_ leur laugue et coté-caval en Porlugais;
par allusion i sa forme, Ce: fruit, n'est pas le
méme que celui du rima, Le chailipé est bien
aussi gros; il a la forme d'un rein double; il
5 ouvre en deux, Sa peau est brune 5 conleur de
marron foncé , ues—hsse , Un. peu, Lpalsqe, il con=
tient dans chaque rein une graing ,oblongue,
couverte d'ume pellicule, mince,,, .coulenn  de
chair p&le lamandc est ;aunawe et a.de Pamers
tume ; elle est entourée d’une farine honne i
manger, qu'on fait griller ou bomllu‘ lor squc
Te fruit est eneore frais, L'arbre est grand et trés-
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beau ; ses feuilles sont découpées en trois parties
qui ont un pétiole commun. 1l croit & la Pointe
de Galle, a Tl‘lr}(lll(.ma]ﬂy, et dans: I'intérieur
de Ceylan. On T'a transplanté & Pondichéry , ot
il réussit. Voila donc encore une espéce d’arbre-
A-pain différente du rima ct du pandanus Sfari-
TL0SULS.

“Je'reviens an rima. Il me semble qu’on a tort
dé'dire que le rima carnosus est le véritable
arbre-a-pain ; qu'il doit la bonté de ses fruits 4la
culture; que le granosus est sauvage , qu'il est
‘presque nul pour les usages domestiques; et sur-
tout que son JSruit est rempli de noyaux , dont
on ne peut manger les amandes que lorsqi’elles
ont été grillées., Sou fruit n'est pas rempli de
:uoyaux; il contlent 4 la vérité plus de pulpe
coriace que de’ semences , et celles-ci sont des
éspéces de chitaignes , et non pas des noyaux, Si
¢’est un_inconyénient que d’étre obllge de les
c’uii-‘é‘,‘ 'il I'au't faire ce méme l(‘Pl‘O(‘hL au fruit
du rinta far mosn.s‘, aux chitaignes , aux mar-
rons aux pnmmcs (1(, terre , aux patatcs , aux
lﬂnames aux racmcs dc mamoc et de camanioc,
et rm,mc au b](, au scwle au riz. ctc.

Sk Lcs Annlols w]lt ]a Nolice, dc la Sociéteé d’A -
» guculturc joonl enliepris v grands: frais deus
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» expéditions dans les iles des Amis, pour se
% procurer cette variété d’arbre-a-pain domes-
9 thue et pour la transporter & la Jamalque A
s ont elle prospere en ce moment sy,

Les Anglois, ou plutét une Société philan-
trope de Londres, a fait & ses frais denx expé-
ditions 4 Otaiti,, et non pas aux iles des Amis,
situées les unes et les autres dans ]‘immeus.e}ner
du Sud, mais a4 des distances assez éloignées.
Lobjet étoit de procurer i leurs Colonies d*Amé-
rique , non seulement I'arbre- -i-pain , mais en-
core d'autres végélaux ; entr’autres la fameuse
canne-i-sucre d’Otaiti , tlont I’acqmsmon seroit
infiniment plus précieuse que celle du rima,, si
elle avoit toutes les qualités qu'on lui a_d’abord
attribuées. La premicre expédition manqua ,

- parce que le Maitre d’équipage , avec un parti
qu'il g'étoit formé dans le vaisseau, s'en uh-
para peu de jours apres le départ d’Otaili, Il
(.n‘lbal"(lll'l dans le canot le Capitaine et cenx
qui n’éloient pas de son parti, avec tres—pcu de
provisions, et les abandonna 4 eux-mémes. Ils
ne pouvoient pas retourner & Otaili. Les courans
et les venls alizés qui étoient contraires les obli-
gérent  suivre Teur divection. Ils ont fait douze
cents lienes , pour se rendrea Timor, & PEstde
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Java, I)s ont parconru cct espace lmmense, sans
ayoir, pu faire aucune reliche; abord leur fut
refusé par les Insulaires qui habitent toutes les
tles qu'ils rengontrérent dans leur longue route.
La péche, la chasse, les canx du ciel , furent leur
ressource. ‘Tant il est vrai que le courage vient
souvent & bout de surmonter les plus grandestra-
verses.- Cette action mémorahle mérite d’étire con-
sacree dans Lhistoire des plus intrépides Navi-
gaieum., et doit prendre place., dans I'opinion pu~
bllque » avantla fameuse expédition tant célébrée
daus lauuqmte des Argonautes. Aucun de ces
b1 ayes tie mourut pem[ant la traversée ; ils arris
\’ereut tousexténués de fatigues et d’épuisement;
maisilsserétablirent promptement, par le moyen
des secours .qui lear furent prodigués par les,
'Pcu mnals et.abhs dés ]ong-temps a Timor.

Jignore quelle aété la destinée du vaisscau ;
je sais seulement que la respectable Société, qui
avoit fait tous les frais du premier armement,
ne' fut pas rebutée par ce malheurenx événe-
ment ; elle fit une seconde expédition quia eu
lout le succes que méritoient sa philantropie et
son patriotisine;

Au lieu d’envoyer si loin, elle auroit pu di-
riger ses armemens vers les Molugques, ou I'on



318 MovENS "D*’AMEFIGCRUTION

anroit pris les deux rimas; phisietis ‘éspeces de
cannes-a-suere pcu connues), Vetd” aulres ve"eléﬁx
précieux qui n’ Jexistent pas A ORI i an\:‘H%s
des Amis. Il efit été'encore plus court de pr endfe
leichailipé i T'lle de Cey]an ma1§ on xguomlt'
alors qu'il y existat.!

F l

1a ab friod & JagTmo?

Le citoyen' Martm Directefir” (h’: Jardm Na—
tionale de la Guyane, qui ‘a Teci’, en 1789, une
meédaille de’ 1’an’¢1ennc Sbcidtd ’d’Agrlculture de
Paris , pour avoir porté de lIfe-rle-Fmtzcc”&“
Cayenne Udrbre-d-pain, éoit R P U I P
din National ‘de cette capltale qneI(_ Gonverne—
ment envova,‘ ‘en 1788, i I'es de-France, avec'
une collection dé' grames dlvbrsés, 14 p‘l upart du
cril de la Metrepule “mais qﬁ‘i'?woft été faite s sans
connoissanee duloéal. Presque tous l’esvcget‘aux,
que _ce Bolaniste, apporta, exisioient des lorig-
t(.mps aux Ij,cs-de-l‘ra,qgc etde lisll‘iﬁl}mm,mﬁla{
son- voyagc ne. fut, pas PC]‘(h,l On, Lenvoya, i
Mahé, situg, a Ia cote de Malnibar,pom ¥ prenlres
le Powrler cu.ltlvc, donl: ila TAPpOr 16 des planis:
qui existent dans nos iles et, qui.y. fructifient;’
landls que ceux qu ony cultivoit avanlcelte epy-«a
que fleurissoient, mais ne portoient pas gran}c
On expédia ensuite le méme Botaniste & Cayemu: 4
avee une eolléction considérable des plantés
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précieuses des conlrées Orientales , telles que le
canpellier, le giroflier, le museadier jle rima, fe
litchy ,; le manguier , le jacquier; ete. etc.ii.
Sans doute le. citoyen Martin: mérite des dloges
pour swldévoupmeﬁt dlentieprendse des voyages
au.ssl longs et aussi: pénibles, ‘et pour les soins
qu’s.l a; donnés aux vegetaux qm Jui ont' été
confiés. Sans:doute los citoyens!la B1ll:trdle1'e et
Delahaye doivent-les ‘partager; mais 16/ gotiver-
nement qui.a coneu idée:hburcuse'de ces (rins-
p}ap.ta.uons, et quiven a ordonné Vexéention ,
sang étre arvété, ni par les dépenses cbnsxde‘rab]es
qu’elle a occasionnées, ni par Jalonigue attente
des fruits quelles ont fait naitre et qu’elles pro-

du,u:ont par, ia,suue,‘naus paroit.dovelr partagcr

granosus. Comme. en .général celte operatmn
réussit tres ra' m nt daus]ua payq chaud:, soit
quoh é ecussonne soil qu on ente 9, ll est A Propos

d’éésayer la reffe par appr. m,he, qul me paroit

étre Ta seulé qui fasse concevoir 'espérance du.
succes.

Un autre-moyen-pliss cértain 'de mult.ip]iel*'_iu,
rima farinosus; c’est:de déterrer quelques unes
de ses racines , dont on laissera les extrémités’
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a Tair, en les abritant de la grande ardeur du
soleil , et en leur donnant les arrosemens conve~
nables : ces racines se changeront en rejetons
qu'on trapsplantera lorsqu'ils auront acquis la
viguetr nécessaire. On doit cauper les racines!
de ces rejelons un peu avant dans'la terre, pla’
sieurs temps aprés leur pousse;, et attendre plts
sicurs semairies pour les transplanter. Si-on les’
enléve avee leurs mottes de terre ¥y on est cbm.me'
assuié de leur réussite; mais peutéteé’ cet frbrs"
vientil de boutures 5 en prenant toutés les’ prési

caulions qu'exige celle operat.ton. On pelll; nussl

{aire des marcottess

Au reste, les graines du rima pmdmront vrads
semblablement, comme je V'ai déja dit, quelques”
plants qui seront inféconds, | - o L

Commeé l¢ farinosis existe dans Loutes ]es Ilqs
ol I'on a trouvé le granosus, aux. I‘T s'Marlannas;
dans les Moluqueés , & Olam on ptul en cons
clure que la nature prodmi lc prenuer f sans la

concours de l'arts :

Si les recherches et les oliservations des Phy-
siciens pouvoient découvrir Jé seeret de Ja na=*
ture, ¢estivdire la cause de Pinfécondité des’

fruits
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fruits , quel vaste champ seroit ouvert aux joujs-
sances de Phomme ! ; i

11 faudroit que Tes Botanistes, qui habitent les
Colonies ot I'on possede le rima farinosus ,
examinassent” avec la ‘plus grande attention
leurs fleurs o compar‘allvemeut a celles du gra-
‘nosus. On tiveroit Peut -étre de’ cette compa-
raison des inductions q'ul meltroient sur Ja voie
des essais.

Lc fruit dd rima’ infécond est plus gros® que
celui du ‘granosus; il ést rempli en’ totaljté
d'une pulpe nutrmve ‘et agreuh]e au goﬁt. 4

o Le grenadier de Cachem.lre porte un fruit
trés-gros . irés-succulent , délicieux, et n’a pas
de graiues.

-1 poire - de bon-chrétien d’Auch , qui est
sans pepins , est d’une grosseur et d'une beauté
peu ordinaires.

La plus grosse mangue de I'lle-de-France, Ja
plus jateuse et la plus agréable au gotit , au lieu
d’une amande, n’a, dans, l’mterleur du fruit,
qu'une apparenc‘efde graine plate, sans amande;
cen'est que du parchemin, ;

11, i -
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Celte espece est Lrés-rare ; on ne peut la mul-
tiplier que par le moyen des drageons, des mar-
cottes , des boutures , ou des greffes.

" 11 y avoit dans le Bengale un seul manguier,
dont le fruit étoit délicieux : il ne se multiplioit
pas de graines. Ces deux circonstances me pors
tent & croire qu'il étoit infécond.

Jai vu souvent 4 I'Ile-de-France des scara-
bées -assez hideux , ayant une trompe, et qui
¢étoient logés dans I'amande dont ils s%toient
nourris. Le fruit n’avoit acquis ni perdu aucane
qualité. Je présume que, dans ce cas, la seve
destinde & Pamande n’étoit pas détournée de son
cours , et qu'elle servoit & nourrir Tlinsecte,

Les Chinois ont, dit-on , I'art de rendre nains
Ies arbres fruitiers. J’ai vu & Canton des citron-
niers nains , rapportant fruits. Ceux-¢i, qu'on
nomme monstres , et qui le sont réellement, ont
la plupart une forme presque cylindrique ; les
uns ont des cotes , les antres n’en ont pas: ils
ont tous une peau assez fine , semblable & celle
du citron, ayant une odeur plus suave, et se¢
terminant ordinairement en plusiears griffes. s
wont ni suc ni pepins; lewr chair est lisse ,
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pleine , et trés-ferme : confits au sucre, ils sont
délicieux.

Je conmois un artichaut d’Espagne qui a la
forme d'une poire, et qui est tout pulpe ; il n’a
point de squammes ; il ne produit aucune se-
mence : on ne peut le multiplier que par le
moyen de ses drageons.

La sapotille produit quelquefois & SaintDo-
mingue des arbres dont les fruits n’ont point de
semences, uon nomme sapotes , et qui sont
plus gros et meilleurs que ceux qui ont des
graines,

D'un autre cité, les variétés des fruits qui
n'ont point de pulpes, tandis que leurs ana-
logues en ont une succulente et agréable , pro-
duisent des amandes plus grosses, plus noarries,
et plus savoureuses ; Lémoin l'abricotier des mon-
tagnes de la Chine. Ses fruits ne sont presque
pas charnus , mais ses amandes sont délicieuses,
et forment un mets de dessert trés -agréable :
aussi les Chinois ont-ils soin de le multiplier-

Si, par un procédé quelconque, on pouvoit
,par un procédé queleonque, on pos
parvenir a détruire le principe fécondant des
fruits , nous aurions des melons, des pommes,
des poires , des raisins, sans pepins, des péches ,
poires , P X
2
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des abricots , des prunes, elc., sans noyaux.
Tous ces fruits gagneroient en grosseur et ¢h
bonté, et ce seroit une découverte précieuse.
La seve 'qui se transforme en pepins ou en
noyaux se convertivoit en pulpe, et ccﬂe-éi_ se-
roit plus succulente et plus savoureuse. J'en-'
gage les Agriculteurs a faire, dans cette vue,
des essais qui tourneroient au profit de 'huma-
nité , s'ils étoient couronnés du suceés. Peut-gire
gquen supprimant plus W0t ou plus tard , ou
seulement en flétrissant tout ou partic des éta-
mines des fleurs , on obtiendroit I'effet désiré:
cependant, il ne seroit pas complet, L’arbre ,
dans ce cas , ne seroit pas de nature inféconde,
el cest ce qﬁe Pon doit rechercher , afin de le
multiplier par tous les procédés conﬁus.

-Je ne me suis permis dindiquer ce moyen
que par la considération de I'utilité qui en résul-
teroit , s'il étoit heureux. ;

I1 seroit &, désirer que les Pépiniéristes, et
méme les Cultivateurs, plantassent beaucoup de
graines d'arbres fruitiers , et qu'ils les laissassent
venir &, fruits. Il en résulleroit. vraisemblable-
ment des variétds intéressantes, et peut - étre
parmi elles en trouveroit-on quelques unes qui
produiroient des fruits inféconds.
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. Je me crois pas.que Iarbre-a-pain fasse jamais

partie des végétaux de la France ; et quand cela

seroit , il n”"angmenteroit pas, comme je lai dit,

:kes vessources de la République , pour la nourri-
ture des hommes.:

Dans les Tles Moluques, les Habitans qui pos-
sedent. 1¢: rima-farinosus font, du sagou, leur
principale nourriture. Celui que Von transporte
éila Chine ; dans 'nde , et en Europe , a élé.
converli en pelits grains ; mais celul qui sert &
la consommation de ces Insulaires est en petits
painsTqui ont laforme d’un paml]ehplpede ck
qm ont une couleur ]auné\ue L vinia West pom
eux qu un a(,ce.ssmr.e ot un Frull': d’ag1 ement.

]] yra un lautre %nétal Codwe getrre des’ pal-
aniers, 4 qui Jal dénomination d'n‘bre-d—pqm con-
viendroit peub-\étre’ o s ¢est e mellbry on
matlora, nommé chady pav 1¢s Ara!ies; céléca
par les Indiens, '€t pandariis fi:‘llt""lé§'Botan‘isfes
Il est originaire des lles Nicobar situges prés
du golfe du Bengale. Les' Insulaires nomment
ce fruit léram, Les Anglols Tont transplanté
sur les bords” du Gange. Suivant sir Willianis
Jonds)y Président'de la’ éélebre Société Asiatique
de Caleutta (lou-r T, p 37, in-4°. aLondres ),

X3
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ce fruit, qui pése vingt & trente livres, contient
une substance farineuse , i la fois trés-agréable
et trés-mupritive. 11 ajoute que, s’il étoit com-
mun dans ce pays , il assureroit peut-étre les
Natifs contre les horreurs de la famine.

Il y a long-temps que j’ai envoyé celte note i
I'lle-de-Franee, afin que Pon fit des démarches
pour acqueérir ce précieux végétal, dans le cas
ol quelque vaisseau francois aborderoit aux Iles
Nicobar. .

.. Ce fut le citoyen Boltz qui me le fit connoitre.
11 avoit relaché dans cesiles , élant sur un vais-
seau de 'Emperenr. Il manquoit de vivres ; il a
nourri son équipage , pendant deux mois , avec
la farine du mallora: cest ainsi quil nommoit
cet arbre. Il m’en fit voir des graines que je
trouvai ressemblantes 4 celles de notre voakoa,,
au point de 8’y méprendre ; elles étoient cepen-
dant un peu plus petites , et plus plates.

Maintenant que nous savons ‘que cet.arbre
existe au Bengale, il ne sera pas difficile d’en
avoir des graines ou des plants ; mais il est bon
de prévenir que cet arbre est unisexe, et qu'il est
par conséquent nécessaire d’ayoir ensemble les
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individus méle et femelle. Lia paix ayant rouvert
les communications, il sera facile d’en trans-
porter des plants ou des graines, soit des fles
Nicobar , soit du Bengale, dans nos Colonies
Orientales. Elles possedent plusieurs végétaux
utiles ou agréables , dont elles pourront faire ,
avec ceux qui leur manquent du Bengale, un
€change avantageux aux deux pays, Déja j'ai fait
des envois de graines a la Société. Asiatique de
Calcutta, qui a bien voulu m’honorer,il y a 12
a 13 ans, du titre de Membre honoraire , et &
qui je désire en marquerma reconnoissance dans
toules les occasions.

Pour indiquer aux Voyageurs I'arbre qu'ils
doivent rechercher , le plus stir seroit d’en don-
ner la description. compléte ; mais je n’ai pas pu
me la procurer. Ce que jevais en dire suiﬁm je
pense , aleur instruction.

1l est du genre du yoakoa des Tles-de-France et
de la, Reumon, peut-étre méme n'est-il qu'ane
variété de ce palmier : il a le méme port, et il
donne un fruit plus gros , mais ressemblant , qui
contient dans l'intérieur une pulpe farineuse trés-
abondante , et qui, présente & I'extérieur toutes,
les graines , comme le fruit du voakoa. Sa fleur
X4
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est tres-odorante. Parmi les'sept especes domt
Rumphius donne 'la deseription et les figures
( 1 pandanus ceramicus |2 funicularis, 3 hu-
milis , 3 latifolius ; 5 spurms s 6 sylvestris, 7
verus),le mellorj/ ou mallora, que sir William's
Jones a nommé pandarnus odomtt.rsmm.r et
qui devroit, ceme semble , étre plutdt designe
sous le nom de pandanus farinosus , n'est pas
comprls dans celte enun’reratmn Parce qu 'l
n ctont pas con.tm des Bola‘mstes. i 5

Cetteacquisition estd’antait plus intéressante,
que cetarbre résiste mieux quebearicoup d’aitres
aux ouragans. ;

gy erun ,';.<n.-;:-~‘.._

Uneé société d’Ang]dlS’ lafait! deux armemens
‘rés-colitenx’, pour procuver ‘aux Colonies an-

“gloises le rima ‘qu'on a é1é chércher dang Ja mer
du Sud, & six mille licwes environ d’Angleterre’;
et nous qui n’avons guére que mille & douze cents
lienes de mer 4 traverser powr-nous rendre de
Vlle-de-France auxiles Nicobar ; et pour y fmre
Yacquisition du pandahus odoratissimus , tou-
‘verons-nous cetle expédition op coliteuse't. .
Qd:mt au chailipé de JGeylan il sera t.resl-facﬂc
de Pintroduire Tanx Tles-det France ét de” ]a
Réunion ;- puisqu’il - existe' & Poudichéry', &
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méme de'le lranspi'mter dans'n nos Coloh s Oc( -

HG T C AT

(Ientales.' 5 .'- USSR L

T 'setois tentd A& Proposér aux bons Citdyes
de I'Empire une souscription , pour faire une
expédition dans les Indes Orientalgs, dont le but
seroit non seulement acquisition du pandanus
JSarinosus, mais encore celle d’une grande quan-
tité de végétaux infiniment plus précieux que
larbre-i-pain , et qui nous manquent; tels que
les jets pour cannes, les cannes-d-sucre de la
Cochinchine , les cannes de I'Inde , sur-tout
celle hitive, le thé, le cannellierdu méme pays,
I'arbre & yernis, le parol, le benjoin, le calem-
bac , le cotonnier 4 laine jaune , la badiane, la
plante qui produit un indigo vert, I'indigo d"A-
gra, et celui de Ragimendry, I'apocyn indigo-
fére, Varbre dont on retire la gomme-gutte ; et,
parmi les arbres d’agrément, Poranger qui donne
Vorange mandarine , le rangoustan , le durion ,
le citronnier nain iiifécond, nommé monstre, Ja
grenade sans pépins , T'ananas de Patna, Tex-
cellent abricot de Cachemire , ete.,ete. Je pro-
poserois en méme temps d’étre utile aux Peuples
des contrées qui nous procureroient tant de
richesses, en leur faisant part des productions
végétales de I'Europe qui pourroient leur élre de
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quelque ulilité ; en méme temps on rapporteroit
plusieurs espéces d’animaux précieux ;. entre
autres, les moutons du Thibet et du Cachemire,
qui_ont une toison superieure en ﬁn&s&e i celle
des Mérinos,

=

w

b8
a
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CHAPITRE IX.

Dy BALO, ARBRISSEAU INDIGENE A TENERIFFE ,
ET. DE QUELQUES EXPERIENCES SUR LE CAFE.

L r citoyen Broussonnet, Commissairedes Rela-
tions Commerciales de la République Francoise
aux Iles Canaries , me' pria, pcndént le séjour
que j'y fis', dans P'an VIII, d’essayer si'les feuilles
du balo étoient indigoferes. Les échantillons de
cette plante , qu’il avoit mis entre deux papiers ,
pour son herbier, les avoient teints en bleu; en
se desséchant. !

Le balo est un arbrissean qui croit. sur les
montagnes , dans des lieux secs. et arides, .Ses
feuilles sont tres-fétides;.cependant les bestiaux
les mangent avec avidité, et les recherchent, Geux
qui s’en. nourrisent pendant quelque temps ont
la_chair noire; mais elle ne prend pas V'odewr
des feuilles ; elle est aussi bonne & manger que
celle des animaux. nourris avec lout autre vé-
gétal. Ge sont toutes ces qualités qui m’ont en-
gagé a donner & nos Colonies le congeil de planter
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cet arbrisseau sur les montagnes,, comme une
ressonrce pour la nourritire des bestiaux. J'en
ai porté des grames aux Hes-de-France et de la
Réunion, et J’en’ ai’ méme (_uvoye ‘en France
el dans le Bcngale.

11 seroit bon ‘d’essayer si les hestiaux qiton
nourriroit avec les sommiités de I'anil , pendant
quelque. temps , avroient la, chair noire., Je
presume que l’lndtgu que..contient le; balo ,
quoiquen Irgs- petlte Tmum(, , est la cause de
la; noirceur de la Qllmn des animaux qm sen
nﬁyrqssenh i ; P

f
ris Li'rep Bl061

Cet arbrlsseau 5¢,1gve asept ou huit, pmds de
hauteur et vient en buisson touffu ;. lovsqu’il
est placé dans un licu on il se p]alt Ses tiges
sont Tigheiises ;/le/ vietix' Bois €5t noirfiire én'de-
hors 1¢ jeunciest bliric's celui-ci 4 beavicoip de
moctle!, et 'autre noiv; .leu,eime est assezfriable’,
le Vi est tros-durs Lics feailles sont longuics
de ageis, sqquatre )l jusqu’h quinze’ llgnes f
elles) oty linéaires,’ -cylinquues opp05ées et
marquées  d’'une ]!F.;Ut‘.‘ 10ngltudma]c “de denx
edLés opposés ; ‘elles nel sont pas plu@ grosses
qu'ane fortaépingle, et sont terminées en pointe.
Les petites ramifications  des tiges partent de
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Iinsertion supérieure des fc.mlles, ordinaire-
ment deux a.deux,

Les fleurs ont un pédicule assez court; elles
sont trés-petites ; elles ont un bourrelet sphé-
rique , vert, d’otl part untube un pea allongés,
qui se diyise en cing parties blanches, un pew
longues, et qui recouvrent cing élamines’ et nn.
pistil 5 le tout est blanchéire : le bourrelet de-
vient. un _fruit ovoide , blanc dans sa matarité ,
transparent’, ressemblant & ‘des perles un pew
grosses, ayant une pulpe blanche et succulente ;
qui est un peu amére, el gui contient deiix se-
mences noires, ayant la forme des grains de cafg,
mais un peu, plus allongées proportionnellements
cestddiregu’ellessont plates d’un coté, etovoides
de I'antre : dans cette premiére partie, elles ont
une rainure-longitudinale ; elles contiennent une
amande: blunche : le fruit devient noir et ridé
en séchant, comme de petits grains de poivre.

J'ai séparé les feuilles des tiges, et je les ai
mises! dans de I'eaw; il y ayoit des fleurs & Pexiré-
mité de quelques tiges. La fermentation qui Sest
établic ;m’a paru augmenter leur fétidite ; elle est
beaucoup plus forte et plus désagréable que celle
de lanil; et tient de Palkali urineux, Lextrait
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avoit, au bout de vingl-quatre heures, une cous
leur jaune bien décidée , sans aucune nuance
de vert; le battage méme prolongé et répété,
qui opére, comme I'on sait, la réunion des grains
de I'indigo dans I'extrait de I'anil , n’a rien déve-
loppé du tout; par conséquent il ne s'est fait
aueun précipité, J'y ai mélé de 'can de chanx,
en différentes proportions; elle a donné d’abord
une autre nuance l'extrait, et lnia'fait prendre,
avec le temps, une couleur brune foncée; elle
a précipité un peu de mucilage blanchatre , mais
pas un atome d’indigo 5 cependant il s'est formé ,
avec le temps , un pelit cercle verddtre autour
du vase qui contenoit le mélange, sans qu'il parut
dans le liquide aucun grain d'indigo.

11 sembloit qu'on devoit conclure de ees essais
que la plante n’étoit pas indigofere ; mais' pour
m’en assurer , j'avois mis a part de Vextrait ré-
servé & d’antres expériences que je jugeois plus
décisives que celles que je viens de rapporter.
Je voulois ymélerdel'alkali phlogistiqué, ccmme
je T'ai ¢onseillé dans mon Traité sur la fabrica-
tion de Pindigo ; mais il m’étoit” difficile’ d'en
préparer & Ténériffe, ot les cendres du bois
quon y brile ne sont pas, dit-on, alkalines,
et ol l'on me trouve point d'alkali fixe 2
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acheter.J’ai trouvé lemoyen d'y suppléer, en em-
ployant une eau de savon , qui est une liqueur
alkaline phlogistiquée. D'abord elle n’a pas paru
avoir d'effet; mais aprés quelques heures), Jai
trouvé le mélange coloré en vert, peu brillant,
mais assez foncé. Cependant il ne paroissoit que
quelques grains sur les parois du vase, ]a.
hauteur du liqulde, et il ne gest fait aucum
précipité ; le hattage méme , un peu long, a
diminué, mais n’a pas fait disparoitre la féti-
(ht.e de Yextrait pur, au lieu quele mélange de

Teau de chaux, et celui d’une. eau SAVONTEUSE 5
apres le battage, l'ont enticrement dissipée. Ce
fait confirme ma théorie sur la fabrique de I'in-
digo, (Voyez Essaisur la fabrique de fiindigo ,
imprimé & Ille-de-France, en 1779, 1 volume
in-4'.).

« J'aurois voulu faire évaporer: cet extrait: au
bain-marie, pour obteriinla fécule colorante dans
un état de siccité ; mais je n’avois pas les com-
modités: nécessairés pour suivre ce proeede et
pour en essayer ‘plusienrs autres qux auroxent
ete p]us curienx’ quL démsxfs : s

Dautres expériences fournissént'de nouvelles
plenves en faveur de ma théorie Le C. Brous-
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sonnet. m’avoit. appris. que les grains de. café,
m¢élés avee du blanc d’eenf , prenoientune belle
couleur verte ;' j'en ai fait Pessai sur: le—champ 5
il a tres-blen réussi.

Jai mis d’autres gléins'de café dans de I'ea
pure, lune froide, Iautre bomilantc elle sest
colorée en launc Une pnrl,le (Ies gralns (1u1 éloient

dans T'eau ]Joulllantc a germe plesque su.r-le—
champ, . ° . ‘

Jrai mis'quelques gmms (1!3 dafd dansde l'ba‘t'r,‘
avec du sél dé tartre;, ellé' ést devc’uhe ]atifrre an
bout dé quelt]ues jours’) Ies grams etment ‘ot
verts d’une substance ‘de” ‘couleur Ferte) ) Jai
changé Plean plusmur.s"fois 2 ell_e a totjoursété
jaune ,’d’une nuance plus pale i chaqae fois § et
tous les grains se sont colorés d'un bleu 'fdncé;
plusieurs ont germé ; enfin, ils sont devenus
noirs , parce que l’mdlgo s'est altéré et apris la
cotlleur noire; ce quiarrive toujours , lorsqu'il
se decompose spontanément; cependant la'partla
plate du gram étoit en genenal colorée en vert.

ETOT

J'ai mis trente grains d.e cafe dans une eau sas
vonneuse; au bout de six heures ellea pris una
nuance un' peu obscure de jaune, et quelques
grains étotent chargés extéricurement d'indigo ;

Ieay
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ienn est devenue ensuite verte : plusicurs graing
ont germé au bout de quelques jours. ;

Jai pilé grossierement plusieurs grains decafé,
el jeles ai mélés avec une eau savonneuse ; six:
heures apres elle éloit tres-verte ; les parties con-
cassées n’ont pas changé de couleur. Au bout de
six autres heures, j'ai décanté I'ean qui étoit d’un
vert foncé: je I'ai battue pendant long-temps, sans
que la réunion des molécules colorantes se soit
opérée : I'eau est sculement devenue d’une cou-
leur plus foncée; elle répandoit, pendant le bat~
tage, une odeur assez semblable & celle de I'ex-
trait de I'anil , dans le travail de 'indigo.

Jai mis de Tean pure sur le café qui avoit été
pilé; elle a pris assez promptement une légére
nuancede vert: celte méme eau, apres le mélange
du sel detartre, est devenue d’un vertplus foncé,
obscur, enfinnoiritre, dans deux jours.

Quant & Peatt colorée en vert foncé, que jai
battue, sans réunir les molécules d'indigo , jai
enlevé la partie grasse du savon qui stirnageoit;
ensuile 'y ai ajouté du sel de tartre; j'ai encore
battu Pextrait; I'eau a pris une couleur plus fon-
cée, comme noiritre, sans qu'il se soit préeipité
de grains ’indigo. 11 y avoit seulement, aprés le

1L X
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repos , antour du vase, 4 la hauteur de 'eau, un
cercle coloré qui éloit verdtre, Jamais exirait,
" de Panil, dans les travaux en grand, ne présente
urie niance d’un vert aussi foneé, que celui du
calé dans les essais que je viens de rapporter;
et cependant la réanion des grains d’indigo et
leur précipitation s'operent facilement, an moyen
du battage, sur-lout lorsqu’on y ajoute un préci-
pitant, qui est Palkali. 11 arrive c¢ependant quel-
quefois que I'une et'l’zmtre ne se font pas en
totalité ;c’est lorsqu’on a travaillé avee des feuilles
lmp' -Agées, ou trop acqueuses, ouw trop seches, on
altérées, ou bien lorsque la fermentation a été
poussée trop loin. Dans ces cas Iindigo n’est pas
assez résineux; il reste dissous ou suspendu dans
Vexirait.

FairépétéenFrance toutes cés expériences, stir
du café de 'lle de la Réunion, 'an jaune, I'autre
verl , sur'du café d’Aden et du calé marron. Les
résultats ont ¢té constamment les mémes:

Jai mélé dix ou douze parties d’eau avee du
blane d'eeuf, et |’y ai mis des grains de café ; ils
ont rendu ; comme les aunires, une substance
verte , el se sont de méme couverls ensuite
'unr blen foneé,
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Jai fait houillir des grainsde café dans delean;
Jai retivé la décoction, et J’ai mis les grains dans
Peau, avec du blanc d’cenf; ils ont rendu,
comme les autres, une substance verte.

Des grains de café, mis & sécher au bain-marie,
apres avoir bouilli dans de eau, ensuite torrefiés
et réduils en poudre, ont donné une décoction
aussi honne, aussi agréable, que la décoction
ordinaire.

Une autre expérience m’a donné une liqueur
d'une qualité supéricure, ayant un moelleux,
une onctuosité, un parfum fin et délicat, non
sculement & mon gofit, mais encore & celui de
trois personmes qui ignoroient que ce café avoit
en une préparation particuliere. Guoique le dé-
tail que je vais en faire n’ait aucun rapport a
mon sujet, j'espere qu'on me pardonnera celte
digression.

Jai fait bouillir des graines de café pendant
long - temps ; Jai réservé Ja décoction; je les ai
fait sécher, torréfier et pulvériser; J'en ai fait
du calé, en y ajoutant, 1° la décoction ci-
dessus; 2°. du café en liqueur, auquel javois
mélé assez de sucre en pain pour sucrer tout ce
que J'avois de café en liquenr; javois mis cette

D G
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petite portion de café sucré sur le feu, au point
de I'amener presqu’a I’état de caramel; Jai répéié
cette expérience plusicurs fois avec leméme sucs
ces. Je reviens d mes essais.

Ta décoction de calé non torréfié, mélée avec
de 'ean de savon, prend avee le temps la cou-
leur verte : mélée avee du blane d’ocuf bien dé-
tayé, elle prend d’abord une couleur roussitre,
qui verdit ensuite;mais il faut queleblane d’cenf
nefasse que le dixieme oule douziemeduliquide.

. Les grains de café qui ont bouilli, étendus sur
une assiette pour les faire sécher, se couvrent en
partie d’une fécule verte assez belle, et quelques
uns la déposent sur Passiette. Si on les noic en-
suite dans de I'ean pure, et quon les y laisse
tremper pendant dix ou douze heures, ils se
couvrent d’une substance noirdire. Séchés une
deuxieme fois au bain - marie, ensuite grillés,
réduits en poudre et bouillis avee de I'ean, ils
donnent une décoction de café aussi bonne que
les grains qui n'ont pas élé soumis i toules ces
expériences, :

Des grains de café, mis dans de l'eau pure, lui
donnent,au bout de vingt-quatre heures, plus ou
moins, suivant la température de 'aiv, une légere
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teintede vert; elledépose sur les parois intérieurs
du vase un cercle mince qui est le plus coloré.

J’ainis du café de I'lede la Réunion dans une
ean rendue acide par le mélange de I'acide sul=
furique: aubout de vingt-quatre heyres, les graing
avoient blanchi ; quelques uns ayoient germé. Je
les atlavés dans plusieurs eaux chaudes , je les
ai essuyés , et je les ai mis sur un plat pour les
faive sécher.,

Jai laissé quelques grains sur une soucoupe,.
avec'de eanr ‘acidulée’; jen ai mis d’autres dans.
une pelite bolle avec de 'eau , dans laquelle jla-
vois mélédel’alkali fixe pur. Les premiers ne sont
devenus ni verts, ni verditres, méme an bout de-
cing jours ; les seconds, au bout de vingt-quatre
heures, éloientvertsouverdatres :aubout de deux
fois vingl<quatre heures , ils éloient tous enliére-
ment noirs; laliqueur elle-méme avoit celte cou-
lear. Leau de chaux produit i pen prés le méme
effet. Les grains de calé qui ont été dans une eaun
alkaline, et qui éloient les uns bleus, les aulres
verts , lavés et mis ensuite dans de P’ean pure.,
ont coloré 'ean en bleu foncé ; plusieurs grains
ont germé.

Fai ajouté dans Peanalkaline qui étoit devenue:

Y3
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blene quelques gouttes dlacide sulfurique ;
elles ont fait effervescence , mais elles n’ont pas
changé la couleur de la liqueur , qui paroit en
masse d’un bleu trés-foneé , mais qui, prise en

petite quantité , est d’'un assez beaun vert.

Toutes: ces eaux bleues ou vertes , malgré le
battage , et malgré Paddition de P’alkali, n’ont
laissé précipiter aucan grain d’indigo. J*y ai'mis
tremper de la toile et de la laine; ces étoffes se
sont tres-peu colorées,

Lorsque j’aifait ces expériences dans uncjatie,
avec beancoup de café noyé dans une ean alka-
line, elle s’est couverte au bout de huit on
dix jours d’une créme nqirdtre, et elle a laissé
précipiler nne substance noire assez abondante,

J'ai mis vingt-quatre grains de café de la Réu-
nion, les uns gris, les autres jaunes, dans de
Tacide sulfurique pur : Pacideet tous les graing
ont prisune couleurassez belle, semblable & celle
de bois dacajou ; peu d’heures apr s ) ils elmcnt
tous enduits d'une substance noire que Jai en-
lévée facilement en Tes froissant entre les doigts 3
celte substance élendue sur du papier lui a com-
muniqué une couleur brunitre. Les grains aux-
quels je lavois enlevée éloient tous blancs ,
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exceplé dans leur rainure. Je les ai tous laves 4
Peaw purc & plusieurs reprisés , et jeleés y ai lais-
sés pendant deux jours’; aprés quoi, je Tes i mis
tremper dans unedissolution de soude, A ldquelle
ils ont commiuniqué , au bout de douze 4 quinze
heures, une couleur blewitré ; (uelques heures
apres,ils montroientla plupart leur gérme; enfii
le troisiéme jour ils ételent d'on vett sale,

- Pead

Les grains de café quej'avoismis dans Peau aci-
dulée pendant vingl.quatre heures, ontétélavés 4
plusieurs reprises dans de I'ean chaude , ¢nsuite
séchés, puis exposds sur une assiclle mise sur
un poéle échanffé, enfin Lorréfiés et moulus ; ils
avoient une odenr désagréable. Leur décogtion
§’est lronvée trés-mauvyaise , quoique non acide ;
¢lle n’éloit pas prenable, méme avec du sucre,

J’ai mis trois onces du mémecafé dansune dis-
solution de soude; je lesai frottés entre lesmains,
Pean a pris une coulenr juune trésfoncée 5 je I'ai
décantée, etj'ai lavéce café dans plusienrs eaux 4
afin d’enlever toutes les pellicules qui restent
attachées aux grains; ensuite 'y ai substitué une
cau claire de fontaine, et 'y ai mélé six gros de
cristanx desoude: I'eau ’est colorée sur-le-champ
en jaune, mais pas aussi foncé , ni si obscur que
la premiére fois ; aubout de vingt-cing & trente

Y 4
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minutes, plusieurs grains étoient déji colorés en
vert; quelques uns étoient blanchatres ; la plu-
part étoient d’un jaune trés-marqué , tirant un
peu sur le vert. M’¢lant appercu que les grains
qui surnagoient étoient presque tons colorés en
vert, j'ai mis la jatte qui les contenoit tous sur
une fenétre au grand air ; trois ou quatre heures
apres , Peau éloit verte ; enfin elle est devenue
d'un vert superbe. Examinée le soira lalumiére,
élle paroissoit d'un trés-beau bleu , sur-lout lovs-
qu'on faisoit incliner la jatte ; mais le lendemain
au jour,elle i)aroissoit noire, tant la couleur
dtoitintense , mais elle étoit d’un trés-bean vert
foneé tout ‘autour des parois du vase; et lors-
qion inclinoit celuici, le vase paroissoit teint
en'vert. Quelques gouttes de cette liquenr, jelées
dans ‘beancoup d’eau claive , y formoient des
nuages d'un trés-heau vert,

Auhout devingt-quatre heures, j'ai mis environ
vingtgouttes decelte eau surune assiette, et je I'ai
¢xposée 4 l'air 5 desséchée , elle a laissé un dépot
d’une belle couleur verte; 'en ai cnsuite trempé
un pinceau , et j'en ai mis sur du papier blanc ;
jai fait trois bandes larges ; 'une n’a eu qu’un
coup de pinceau, la deuxieme deux, et la troi-
sieme trois ; lorsqu’ils ont été secs, la pre-
miere avoil moins d'intensité de cotleur que la



peEs CoLonNIES 345
deuxieme, et celle-ci moins que la troisieme.
Jai fait aussi trois bandes sur le méme papier,
avee de Pean verte prise dans la jatte. Le résultat
a été le méme, avee celte différence que ces der-
nieres éloient d'un vert plus brillant que les
premieres, n méme temps, j’ai mis dans celte
eau un petit coupon de flanelle neuve , que ja-
vois humecté avec de 'eau pure : ila pris sur-le-
champ une belle couleur verte; je Iy ai laissé
une heure, et je I'ai mis sécher & 'ombre sans
le tordre; il avoit une couleur d’un vert noiritre.

J’ai mis un autre coupon de la méme {lanelle
que j’avois aluné , et je Tai retiré sur-le-champ;
il avoit en sortant du bain une couleur plus vive
que lautre, mais en séchant elle n’avoit plus
d’éclat, Celle du premier , quoiqu’un peu terne ,
étoit plus décidée ; je les ai fait lremper une
deuxieme fois dans de I'eau verte qui, aubout de
denx fois vingt-quatre heures, paroissoit avoir
acquis de Vintensité et de Péelat; je les ai lavés
dans de I'cau pure; ils ont dégorgé toute leur
couleur avec la plus grande facilité ; celui qui
avoil €té aluné a conservé une légere nuance
de verdeur. Je les ai plongés dans la troisiéme
cau verte , dont je vais parler ; ils ont pris une
légere couleur verte.
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Jai reliré cefte eau verte; j’ai ‘mis de l'ean
claire dans la jalle, je Vai agitée pour enlever la
teinture des grains ; elle a été promptement char-
gée s jai mélé ceite seconde eana la premicre ,
et je les ai mises ensemble sur un plat que jai
exposé au bain de vapeurs. J'ai remis un peu
d’ean claire’ dans la jatte qui contenoit les trois
onces de café, et je les ai froissés entre les
mains, afin d’en détacher la conleur. Au bout
d’une demi-heure tous les grains de café étoient
colorés en vert, et une grande partie dentre
cux avoit germé. Trois heures apres, la troi-
siéme eau étant trés-colovée, je I'ai ajoutée aux
deux premiéres , aprés avoir froissé entre les
mains les grains de café qui gtoient d’un heau
vert, comme s'ils avoient élé enduits de verts
de-gris 3 jai versé une quatriéme fois de eaun
clairesur le café ; elle S'est encore chargée dune
eoulenr verte , mais elle avoit moins d’intensité
que les précédentes. Aubout de vingt-une heures
jai retivé I'eau, et jai laissé sécher les grains de
café qui éloient d'un’ beau vert, excepté quek:
ques graing du café jaune qui faisoient partie du
mélange. Aprés quelques henres , tous les grains
sans exceplion sont devenus noirs comme de
Pencre; J'en ai coupé un , Vintéricur éloit ver-
datre ; ils avoient tous avgmenté de volume

.
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mais la dessiccation les a ramends A leur grossenr
primitive. Alors je les ai fait torréfier, ensnite
pulvériser , ¢t Pen ai fait une decoction qui avoit
une manvyaise odenr , et un gotit désagréable; mais
ils avoient resté trop long-temps dans P'ean : au
boutde vingt-quatre heures, cette odeur étoit dis-
sipée, el la décoction étoit prenable. Le marc a
montré une couleur bleue céleste assez belle ,
lorsque j'ai jeté par dessus une eau savonneuse
un peu chm*gée.

" Lés eaux colordes que Jai exposées au hain
de vapeurs’ ont laissé sur le plat, apres la
dessiceation , une substance noire comme de
Tencre; yen ai dehye un peu d.ms Iean avee
an pmccau ; elle a colaré le papier ¢n noir. Jrai
mélé & celte dissolution de la potasse 5 elle n’a
oceasionné ancung effervescence, et la teinture
étoit encove plus noire que la premiére. Une
dissolution de la méme substance ‘dans de I'ean
pure , a manifesté Peffervescence la plus vive,
par le mélange de quelques gouttes d’acide sul-
furique, et & pris sor-le-champ une couleur
d'un brun rougedirve , en élevant & la surface une
quantité con:!demh‘" de bulles d’alr qui se sont
dissipdes par le moyen de 1" agitation. ()n doit se
rappéler que j'ai mélé de la potasse dans I'eau
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qui la premiére a développé la couleur verte du
cafe.

De l'eau de chaux vive pure , mélée avec des
grains de café , s'est coloréeen jaune assez foncé,
¢qui est devenu fauve au bout de vingt-quatre
heures ; elle ateint les graines en jaune ; quel-
ques uns , mais en tres-petit nombre, avoient
des taches vertes ; plusieurs d’entr’enx ont germé.
Lorsqu'ils ont €lé secs, ils ont pris une cou-
leur brune tirant sur le rougeitre.

Je crois quil estinutile que je detaille tous les
procédés que jai essayés, et qui n'ont eu au-
cun résultat curieux ou satisfaisant ; mais je ne
Tuis passer sous silence deux observations qui
me paroissent intéressantes. 1°. La décoction du
calé en grains, sans avoir été torréfiés , étendue
en pelile quantité sur une assiette , laisse, apres
Vévaporalion spontanée de la liqueur , “une
fécule verte, trés-visible; de plus celte méme
eau se verdit en totalité lorsqu'elle est élendue,
Si on ajoute i cette décoction beaucoup d’ean
de chaux, et qu'on agite la liqueur, elle présente
beaucoup de grains d’indigo tres-fins; lorsque
la décoction est trop forte, la liqueur prend sur-
le-champ une couleur jaune trés-foncée et méme
brillante 5 exposée & l'air ,- elle devient, au bout
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de quelque temps , d'un jaune aurore foned, Si
I'on met une grande quantité de cette décoction
sur uneassiette, elle ne change pzis de coulenr. 2°,
Le mare lui-méme du café torréfié , apres avoir
fourni du café en liqueur, se colore en bleu,
comme je I'ai dit, lorsqu’on y jette un peu d’ean
savonneuse, 3°. J'ajoute que toutes les liqueunrs
vertes quej’ai obtenues dans mes différens essais,
pavoissent, aupremier coup-d’ceil, noires comme
delencre , au bout de quelques jours ; mais en
les mélant avec de I'ean pure, clles montrent
une pareille couleur verte. 4°. Le café en grains
qui donne le meilleur café en liqueur, est celai
qui donne les plus belles couleurs vertes.

Je conclus de ces expériences, 1°% que le
balo et le café sont indigoféres, mais qu'ils con-
tiennent trop peu de fécule pour Yen extraire,
ou que cette fécule, n’étant pas assez résineuse,
reste dissoute dans I'ean ; 2°. que jai eu raison
de conseiller aux Indigotiers, dans mon Ou-
vrage sur Pindigo , Pemploi de Palkali phlogis-
liqué pour précipitant , dans les travaux qu'ils
font en grand.

Je nomme indigo toutes les substances bleues
que contiennent les végélaux. Llextrait vert ou
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verdatre qulils fournissent ne doit cetie cous
leur , quoi qu'en ait pu dire un de nos Savans
mordernes , dont je respecle infiniment les
lumieres, qu'au melange dn jaune et du vert (r)
Quoicue ce ne soit pas ici le lieu de prouver
celle assertion, qui n’est que le résultat des ex-
periences tressnombreuses que j'ai faites sur Part
de Plndigotier et sur plusicurs végétaux , qu’on
me permelte de dire que cette vérité est démon-
irée par Ja séparation gui se fait artificiellement
ou spontanément, de la substance bleue con-
tenue dans extrait vert ou verditre.

(1) « Hellot aconclu que le vert foncé de plusieurs
plantes », (Elémens de I’Art de la Teinture, T. 1I,
pag. 74) « éloit di i des parties jaunes, etde petites
» parties bleues..... ; mais Lewis dit , quayant fait
» putréfier dans I'eau des herbes de dilférentes especes,
» il n’en a point obtenu de fécule bleue », Lewis s’y
est mal pris; il ne faut pas les faire putréfier 5 car I'anil
lni-méme, lorsqu’il est putréfié, ne donne plus qu'une
substance charbonneuse, qui est de U'indigo décomposé.
Des expériences négatives ne détruisent pas celles qui
sont positives, La plupart des plantes contiennent. trés-
pen d’indico, et ’est une opération trés-delicate et
tris-difficile, que d’en reconnoitre Pexistence. Le balo
soumis aux procédés ordinaires n’en présentoit point :
Et qui auroit soupgonné que le calé en contint ? -
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Lorsque la fermentation d’une cuve dindigo
est avancée, si I'on presse les herbes qui sont
dans la partie supérieure , on voit surJechamp
des nuages d’un trés-bean bleu se développer
dans le liquide. Ces atomes bleus , qui sont in-
contestablement delindigo, se dissolvent promp-
tement dans V'extrait, qui est chargé de parties
jaunes, et qui paroit vert par le mélange de la
fécule bleue. Fajouterai que je suis venu & hout
d’extraire de indigofere une fécule verte , par
un procéde tres-simple , déerit dans nion Traité
sur la fabrique de I'indigo , et de séparer ensuite
des molecules blenes de cette fécule verte.

Les curieux qui youdront reconnoitre les vés
gélaux qui contiennent de I'indigo , pourront
employer le moyen que je vais indiguer. Is
cueilleront des feuilles, lorsque Ia plante com-
mencera & montrer quelques {fleurs. Si elle est
entierement fleurie, on si elle porte graine, il
n'est gugre plus temps de faire Dessai. Apres
avoir mis les feuilles i fermenter dans de 1%au,
plus ou moins de temps , suivant leur nature et
suivant la température de Pair, ils ajouteront
ensuite & Textrait, de Palkali-phlogistiqué , apres
le hattage. 8i ce mélange prend au bout de quel-
que temps la couleur verte, ils pourront en
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conclureque le végélal soumis a celie expérience,
contient de I'indigo.

Jai indiqué dans le chapitre V, une autre
méthode qui est encore plussimple , et dont le
résullat me paroit aussi concluant; cest de piler
les feuilles, d’ajouter un pen d’ean an marc , et
de I’exprimer. Sil'on en extrait une fécule verte,
il me paroit alors certain que les feuilles sonl in-
digofcres.

Je n'ai pas parlé d'une expérience que jai
faite 4 Ténéritfe sur le balo. Jai pilé des feunilles
fraiches de cet arbrisseau; je les ai mises dans
une bolle de porcelaine , et j'y ai versé de I'eau
houillante, jusqu’a ce qu'elle surnageit le marc.
Quand cette infusion , qui avoit une couleur
brune assez foncée, a élé refroidie, je l'ai dé-
cantée, et 'y ai fait dissoudre de la couperose
verte en poudre ; elle a donné 4 I'infusion une
couleur d’un vert foncé , et a fait précipiter, par
le repos,, une substance terreuse de couleur
noiritre. Cette expérience semble prouver que
I'infusion des fenilles du balo a quelque analogie
avee la liqueur prussienne employée pour faire
le bleu de Prusse.

11 y a des plantes qui donnent une fécule verte
propre



pks G0 Lo NI ES 5+ 353

propre & la teinture. Les parties exiractives ,
jaunes et bleues , s’y trouvent combinées en telle
proportion et en telle quantité, que 'on sépare
ce mélange avec facilité : telle est celle de Ja Co-
chinchine , nommée dina-zang , dont les Habi-
tans de ce pays savent exlraire un indigo-vert,
avec lequel ils teignent les étoffes dans toutes
les nuances de vert. Telle est encore la sca-
bieuase & {leurs bleues, dont les Suédois emploient
Pextrait & teindre les laines en vert. L'anil lui-
méme , dont on retire tant d’indigo dans dif-
férentes parties du monde, donne aussi une
técule verte , par des procédés différens de ceux
employés par les Indigotiers, pour en retirer le
bleu. Jen ai donné ledétail dans une Lettre que
jai adressée de I'lle-de-France, en 1779, 4 feu
mon respectable ami M. Le Monnier , Médecin.
Elle a été imprimée, Ia méme année, 4 la suite
de mon Essat sur la fabrique de lindigo, que
ai déja cité.

Je crois quil seroit facile 4 Part de séparer les
molécules jaunes des bleues, contenues les uncs
et les autres. dans les plantes cochinchinoise et
suédoise. Il me semble que I'on pourroit oblenir
facilement la fécule verte de la susdite scabieuse,
et qu'alors on feroit des teintnves aussi chargées

I L
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que Pon voudroit, Cetteplante existe en France,
et vient dans les champs. Si elle étoit cultivée ,
elle donneroit vraisemblablement une plus gran-
de gqnantité de fécule, qui seroit de meilleure
qualité. J'engage les curienx et les bons citoyens
4 tenler des essais qui pourroient tourner a I'a-
vantage de la patrie.

1l y a sur ce sujet, presque neuf, beaucoup
d’expériences afaire, qui penvent amener des
découvertes trés- importantes pour lart de la
teinlure,

On peut extraire du pastel un véritable in-
digo. Le citoyen Berthollet, dansle tom. IT des
Elémens de I' Art de la Teinture , p. 74 et sui-
vantes, déerit ce procédé tel qu'il est suivi en
Allemagne. Il cite en outre les succes des ex-
périences d’Astruc et d’Ambourney. Comment ,
apres cela, a-t-on puen douter?

Je présume qu’il nest pas impossible de sé-
parer la fécule rouge de la substance jaitme que
contiennent les racines de la garance. 1l me
senble qu'alors celte substance , étant pure ; se-
roit aussi propre que la cochenille & ére em-
ployée dans la teinture, d’autant plus que Pon
donneroit facilement au bain, en augmentant

REe
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4 volonté la ‘dose, toute Vintensité de-la suh-"
slance ¢olorate, 'qui seroil:juéhessaire pour-don-
ner de Péclat aux étoffes, Lids hains ‘qui-se font
avec les racines sontmon seulement altérds: par
le jaune qu ‘elles “contiennent, mais ils ‘me’ sont
pas assez’ chaigea de fécule rouge pour donner
aux éloffes tout le feu que lon:désire.

Un Mémpire que j'ai ‘ﬂdl‘CSSj-szt, | 'y a quelques
années; au Direcizoircrﬁxéculif, proposoit des
experiences sur I'extraction d(;;';l':es trojs fécules,
verte, bleue, ¢t rouge : il n’a pas obtenu le sucees
que méritoit 'importance de objet.

Jraurois fait volontiers ces recherches, si ma
siluation me l'elit permis ; je ne puis que les in-
diquer au Gouvernement, dont elles me parois-
sent meériter l'altention, et au patriotisme des
bons ciloyens qui voudront se rendre utiles &
la patrie.

Jai proposé,, a la fin du Chapitre V qui
traite de I'Indigo , d'essayer, avec des feuilles de
pastel, le procédé des Madécasses , de teindre
leurs pagnes en bleu. Je m’en suis procuré un
peu; je les ai mises sur le feu avec un peu
de chaux en nature , mais éleinte , et un chiffon
de toile de coton, Apres quelques bouillons ,

L 2
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j'ai retiré le vase du feu. Au bout de vingt-
quatre heures, jai enlevé la toile, et je l'ai
exprimée : elle s’est trouvée teinte en vert, ayant
une nuance un pen jaune; mais étant séche,
la couleur verte avoit disparu, et le jaune étoit
4 peine sensible : faute d’herbes, je n’ai pas pu
répéter la cuisson avec des feuilles nouvelles,
et je suis forcé de renvoyer mes essais 4 année
prochaine, Jaurai soin de les varier, en em-
ployantdifférens agens, sur différentes étoffes, et
en donnant & celles-ci, et méme aux feuilles
de pastel, différentes préparations.
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CHAR LT -RE X,

Duv OuETTIER

L"Annm qui produit Ja ouette, et qu'on nomme
ouettier ( bombax), est grand ; il s’éleve droit,
et vient promplement, sans soins et sans cul-
ture, dans toute sorte de terrains: il est remar-
quable par la couleur verte de son écorce qui
est lissse.

Son bois est blanc et léger. Les Indiens ’em-
ploient en chevrons pour la  couverture des
maisons; ils en font aussi des planches , avec
lesquelles ils construisent, & la cite de Coro-
mandel , les bateaux que nous nommons Che-
Imgues et qui sont employés au débar "quement
et & Pembarquement des hommes et des effets
qui sont sur l¢s vaisseaux , ouquel'on transporte
d’un lieu & un autre de la cote. Les chaloupes et
les canots des Européens n'y sont pas propres ,
parce qu'ils n’ont pas les bords assez éleves , vu
que la barre est trés-mauvaise , le long de cette
plage,

Z3
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Le fruit de cet arbre, qui est bien p]us
gros et plus long que celui du colonnicr , TEN-
ferme un duvet tres-fin et soyeux qui n'est
pas employé , parce que les brins ‘sont trop
courls,

i 2 45 8 ANEE 2

Le citoyen Legou de Flaix, qui a parcourn,
Pindoustan en observatenr , assure, dans: un
tres-hon. Mémoire quil a remis & la Société d’A-
griculture de Paris, 'an X, qu'il a rapporté en
France de la ouette de PInde, et qu’il en a fait
faive un petit feutre, en 1788, qui fut trowd
aussi beauw que ceux qui se font avec les poils
de castors. Si cet essai, dont on peut obtenir
facilement la confirmation;, a tout le suceés qu’on
a droit d'attendre d’un homme véridique , c'est
un objet important de revenu que l'on: propose
a mos Colonies , ‘et’ qui déviendroit un aliment
de plas pour notre commerce et pour nos ma-
nufactures. La cnlture d'un arbre qui a été jus-
qu’a présent dédaigné, et larécolte de son pro-
duit qui n’exige ancune préparation , peuvent
étre entreprises par les propriétaires; de terres
les plus pauvres : clles ne demandent ancune
avance , aucuns soins pariiculiers. Tes semences
du ouettier se séparent facilement dw duvet qui
les entoure,
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Peut-ttre,, comme le dit le Rapport des Com-
missaires qtﬁ ont ¢té chargés par ladite’ Sociéte
de lai rendre compte du Mémoire de M. Legou,
peut-éire I'industrie viendra-t-elle & bout de mul-
tiplier I'utilité de cette denrée, en Pemployant
dans le tissu de quelques étoffes nouvelles , par
le moyen d’une préparation on de quelque me-
lange. Ge voeu acquiert, un grand degré despé-
rance, et presque la certitude de la réalisation ,
depuis que feu M. de Larche, qui a passe la
plus grau(le parllc de sa. ur., dans I'Inde, Yy a
fait tricoter des bas fort Imaux avec ce duvet.
Je tiens cette anecdote du,méme M. Legou. 11
ajoute qu'il a yo ce tissu, et quiil aappris du
propriétaire que ces bas ,_ qui étoient tres-moel-
leux, et qui avoient du reflet, ne devolent éire
lavés qu’ Teau pure , et trempds dans une mfu-
sion de thé , qui avoit la propriété de maintenir
leur couleur naturelle et leur hrillant. iLparoit;
d’apres eela, qu'on peut espérer de fabriquer
des étoffes wvec celte espéce de colon, 11 est a
craindre qu'elles ne soient plucheuses; mais Iin-
dustrie viendroit peut-étre a hout de faive dispar
roilre ce défaut: au veste, elles seroient alors
propres 4 servir de doublares pour I'hiver,

¢ I'art de

Qui sait §'il ne seroit pas possible &
7 4
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la culture de forcer la nature a donner des
produits analogues & nos vues. Les labours , les
engrais , les arrosemens, la taille des arbres , des
incisions faites & propos , opereroient peut-éire
le résultat désire.

- Quoi qu'il en soit, nous dirons avec les Com-
missaires du Rapport précité, qu'on doit savoir
gré 4 M. Legou d'avoir fait connoitre le succes
de son intéressante expérience , et de nous avoir
mis sur la voie des recherches et des essais. Fn
nous bornant 4 Tutilité annoncée de la ouette,
nous ne pouvons nous ¢mpécher de reconnoitre
que eette substance formeroit une des matieres
premiéres d’'un genre de manufactures des plus
essentielles et des plus étendues.

Cette considération’ m’engage 4 proposer au
Gouvernement de faire venir en France de la
ouette de I'Inde, et méme de celle particuliére
a Saint-Domingue , dont je vais parler, en quan
tité suffisante , pour les soumettre & des essais. 11
importe que le succés en soit constaté officielle-
wient’, pour éloigner tous les doutes de. Pincré-
dulité, et pour donner la publicite Ja plus au-
thentique & Pemploi que nos fabriques penvent
faire d’'une matiére premiére, tout-i-fait nouvelle
dans Tes arts, '
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Dans la Pharmacopée de Saint-Domingue, de
M. Poupée-Desportes, on trouve un article qui
a beaucoup de rapport au sujet que je traite ici.
Apres avoir donné la description du mapou,
qu'il assure étre I'un des arbres de I’Amérique
des plus beaux et des plus utiles, il ajoute : « Le
» profit qu'on pourroit tirer du coton de cet
% arbre me mérile pas moins mos attentions,
3 Tout le monde admire la beauté, la finesse ct
» la bonté des castors d’Angleterre. On ne doit
» attribuer ces honnes qualités qu'an duvet con-
» tenu dans le fruit de cet arbre, que les An-
s glois emploient dans la fabrique de cette
» marchandise. Le Francois, si ingénieux dans
s I'invention etla perfection des arts , pourroit
% tirer de grands avantages des trésors que ren-
s» ferment et peuvent fournir nos Colonies .

~

~

~ -

Le méme cit. Legou a vu dans I'Indoustan
denx especes de ouettier; I'un donne une soie
dorée , et I'autre la donne plus péle, et comme
blanche. 11 seroit essentiel de cultiver I'un et
lautre arbre, afin de connoitre, par Pexpe-
rience, lequel des deux mérite la préférence.

Celui qu'on a transplanté aux Iles-de-France
et de la Réunion, et qui vient sans soins dans
loute sorte de terrains , a son duvet doré.
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Je propose en outre de récolier les fruits de
Papocyn soyeux. Il 'y en a un & Plle-de-France
de cellte espéce, qui est indigene : il faudroit
quon en envoyit des échantillons en France,
pour les consacrer & des essais,

Lo B e o u Bo o le B o o
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CHAPITRE XL

Dvu CurcumMA, ET DU GINGEMBRE.

J E ne décrirai point ces végélaux; ils sont assez
connus,

Le curcuma ou terra-merila , vulgaivement
nommé safran des Indes, est une plante dont
les racines ligneuses donnent un jaune superhe,
et propre 4 la teinture, sur-tout en y ajoutant un
acide; mais cette couleur n’a sur la toile aucune
solidité, et jusqu’a présent on n’est pas ‘encore
parvenu 4 la fixer sur I'étoffe. Lorsqu’on a aluné
celle-ci, avant de la tremper dans le bain de tein-
ture, la couleur est plus brillante et plus solide.
Si on méle au suc des racines de I'eau de chaux,
il prend une copulelir rougedtre foncée, et qui
w’est pas belle, ;

Les Indiens en mélent trés-souvent 4 leurs ra-
goiits, et leur donnent, par ce moyen, une cou~
leur jaune et un gotit qui lenr plait.

Jai cultivé cette plante 4 I'lle-de-France; j'en
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avois méme planté dans une partie de la forét ;
elle s’y est naturalisée sans soins. Il est fichenx
que ses racines ne soient pas d’'une grande con-
sommation en France; elles exigent, dit-on,
une préparation, pour qu'elles ne moisissent pas.
11 faut d’abord les laver, pour enlever la terre qui
se trouve autour, ensuite les plonger dans une
eau bouillante; on les y tient pendant quelques
minutes : celle opération se fait au moyen d'un
Ppanier qui contient les racines; aprés quoi on les
fait égoutter, et on les expose au soleil , jusqu’a ce
qu’elles soient bien seches. Alors elles peuvent se
conserver tres-long-temps sans altération , pourva
qu’on les garde dans un lieun sec. Il me semble
qu’en les exposant long-temps au soleil, elles
pourroient s’y dessécher complétement, sans
«qu'il soit nécessaire de les passer & I'eau bouils
lante.

La couleur brillante et méme éclatante que
donnent ces racines aux toiles de coton, devroit
engager les teinturiers i chercher unmordant qui
pit la fixer sur I'étoffe. J'ai oui dire & quelqu’un
digne de foi, qu’il avoit teint & 1'Tle-de-France
wne piéce de mousseline en jaune, dont la cou-
teur étoil des plus brillantes , et qui n’avoit rien’
perdu de sonéclat, aprés un long usage, et méme
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apres plusieurs lavages 4 I'eau acidulée avec du
jus de citrons. Il ne m’a pas fait part de son pro-
cédé, mais je sais que, dans cette Colonie, on
est dans I'usage de piler les racines fraiches du
curcuma; ensuite on y ajoute beaucoup de suc de
citrons : au bout de vingt-quatre heures, on filtre
le liquide, et on y plonge la toile ou la mousse-
line que 'on veut teindre en jaune, et qu'on a
alunées amparavant. On les y laisse deux fois
vingt-quatre heures, ou plus; ensuite on tord I'é-
toffe, on‘lalave, et on la fait sécher & 'ombre. Je
serois assez tenlé de croire que c’est la tout le
procédé dont on m’a fait mystéere.

Dv GINGEMBRE

Le gingembre vient aussi facilement que le
curcuma ; il est employé non seulement en me-
decine, mais encore comme assaisonnement des
mets, et comme aliment, lorsqu’il est confit an
sucre. On choisit, pour ce dernier usage, les raci-
nes les plus tendres, celles qui ne sont pas filan-
dreuses : celles de la nouvelle pousse sont dans
ce cas, lorsqu'elles proviennent d’'uneterrelégere.
On les lave, on ratisse leurs peaux;, et on les fait
bouillir pour les attendrir, et pour enlever une
partie de leur golit trop piquant ; ensuite on les



366 MoOYENS D'AMELIORATION

fait cuire dans un sirop clarifié. Les Chinois ne.
laissent pas que d’en consommer. 1ls pre'temlent

que la confiture de gingembre est cordiale et.
méme aphrodisiaque. g

La culture de cette plante n’exige aucun détail |
particulier; il est & propos de piocher, ou de la-
bourer le terrain, afin que les racines puissent
s'étendre. Elles seront plus belles et plus tendres |
dans une exposition un peu pluvieuse, que daus,
celle qui est seche.
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CCOHAPEFTRE XTI

Du PatTaArL

LE pattai, originaire de I'Inde, est un arbre
médiocre; c’est un mimosa, un acacia, dont les
épines sont trés-longues et tres-fortes. Il produit
abondamment une gomme aussi honne, transpa+
rente, mais plus jaune, et qui a les mémes pro-
priétés que la gomme arabique. J'en ai envoyé de
I'lle-de-France & M. d’Angiviller, sur-intendant
des bitimens; il en a fait faire des essais qui ont
été satisfaisans.

Cet arbre vient dans toule sorte de terrains ,
aux Iles-de-France et de la Réunion, et croit
promptement; il forme des clétures impénéira-
bles, d'autant plus qu'il vient en buisson, et 'que
ses branches s’étendent fort loin.

J'ai cité, en parlant des eaux-de-vie de sucre,
l'usage que font les Indiens de son écorce. Sa
fleur,, ayant la forme d’une houpe, est moins
Jaune que celle du cacie, autre acacia épineux,
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dont on fait aussi des clétures; mais celui-ci est
moins grand , et ses €pines sont moins fortes que
celles du pattai. Les fleurs de I'un et de l'autre
répandent une odeur agréable, et sur-tout celles
de ce dernier, ;

Le pattai est congénére dugommierdu Sénégal;
mais il en difféere ‘par la couleur et par la forme
de ses fleurs, par ses feuilles, par ses gousses, par
ses graines, et par ses épines qui sont beaucoup
plus longues et beaucoup plus fortes.

Javois formé sur mes habitations, 4 droite et a
gauche d'un chemin, une charmille avec ces ar-
bres. On n’en a pas connu l'ulilité et les produits:
on lesa détruils, ainsi que quantité d’autres plan-
les exoliques , que |’y avois rassemblées pendant,
trente ans, el dont les productions auroient été
preécieuses ou utiles.

Sil'on emploie le pattai & faive des clotures, il
seroit doublement utile, La gomme sort par les
entailles que T'on fait a Parbre. Si on le plante
dans les terrains arides, on en retirera un revenu.
On prétend qu'en creusant au pied des vieux
arhyes , on:tronve des masses de gomme qui ont
suinté des racines. Pour les rendre marchandes,
il faut les nettoyer, ou les faire fondre dans de

I'ean
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Peau, qu'on fera évaporer i pelit feu, ou au
soleil, - : il 2ol

- Jai envoyé plusieurs fois des grames de pattal.
dans les Indes Occidentales , et notamment .i
C.ayenne ainsi 'on peut y easayet‘ le pro océdé dee
Indiens, de bonifier les eaux—(lewle de suer ¢, en
mélant les écorces decet alfne ala grappe, avam
la ff.rmenld.tlon ou dans Talambic,

On a vu, dans le premier volume de et Oue
vrage, & la seizieme Obseryation, que la gomme
arabique éloit in femede efficace contre lés' ma-
ladies grawéleuses. J' ajoutél i ici qﬁe‘ cette sub-
stance est non seulement propre a clarifier leg
vins, mais encore i pnuﬂer les sirops. Celte pro-
priété: devroit en étendre I'usage 4 la fabrication
du sucre, pour opérer la clarification et. la d(,fe-
cation du vésou, C'estun essax que je 1ecommande
A 'émulation des Sucriers,

Jai cité, dans mon Voyage 4 Canton, et j'ai
rappele, dans celuiau Bengale, la propriété qu’ont
les graines de titan-cété, arbre indigéne an Bens
gale, de clarifier promptement les eaux hour-
beuses. Ces graines sont mucilagineuses. Je pré-
sume qu'elles seroient propres i la clarification
du vésou; ¢'est encore i essai i tenter.

1L Aa
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viJeme’connois pas tous les usages auxquels
les Indiens emploient le pattai et sa gomme,
soit dans la médecine, soit dansles arts. J'ap-
prends par Ie cuoyen le Gou que les méde<
clns du Pa Prennent les écorces de cet arbre,
npres qu e{‘es on{; fermente avec la grappe, et
les apphquent ensutle sur les parties du corps af-
fectées de rhumatlsmp, La décoction des écorces
fraiches sert & appaiser les douleurs de dents,
en s'en rincant la, houche.

Les mémes, dessechees et redultes en poudre .
sont rqpanducs sur_les plaxcs _pour préserver
de la | gangrene : : elles ont la Proprxete de ronger
les c_lmu-s fongueuses et mortes.

ot 37 gomme. est’ employee dans la fabncahon
du papier, pour hu donner du corps, et dans
fes étoffes de soie, comme apprét,
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C}IAPITI{E,'XIII.
Duv MYROBOLAN.

LE myrobolan est un grand arbre indigene a
PIndoustan. On le trouve sur les sommets des
Galtes , et sur les montagnes du Kandek et de
la province de Kaboul. Il s’éleve tres-haut et trés-
droit. Je crois qu'il est inutile d’en donner la
description; on latrouve dans plusieurs Auteurs,
etnotammentdans ’Ouvrage précieux du citoyen
Valmont de Bomare,
A

Les fruits de ce bel arbre sont eonnus, et
sont employés en Europe dans la fabricalion
des chapeaux; ils sont astringens , et ils ont les
mémes propriélés que les noix-de-galle ; et,
comme celles-ci , ils précipitent le fer d'une dis-
solution acide. J’ai fait 4 Ille-de-TFrance de
Pencre avec ces fruits , dans une circonstance
ou I'on en manquoit, en mélant leur. décoction
avec une dissolution de couperose verte. Les
Indiens font fermenter du riz cuit avec de I'eau ;
lorsqu’elle est acide, ils y mélent de la limaille

3 Aa 2
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de fer, et, quelques jours apres, des myrobo-
lans reduits én poudre. La liqueur devient trés-
noire ; ils 'emploient pour marquer les pieces
de toile de coton ; celte empreinte est indéle-
bile. Les feuilles , 'écorce , et les racines de ced
arbre ont les mémes propriéiés.

Javois & I'lle-de-France, sur mon habitation,
un beau myrobolan qui a porté fruit dés I'an-
née 1784; 11 s’élevoit & vingt-cing pieds, lorsque
j'ai quitté cette ile en 178q : J'en ai distribué sou-
vent a plusienrs habitans de la Colonie ; mais
je doute qu’il en existe ailleurs qu'an Jardin Na-
tional. On doit présumer que le citoyen Céré,
quien est le Directeur, dont le zéle, le labeur ,
et les talens sont connus , aura donné 4 ce vé-
gotal les soins quil prodigue aux arbres exo-
tiques,

La culture du myrobolan ne demande au-
cun soin particulier ; on pourroit I'élever en pd-
piniere, et le transplanter au bout de deux ans,
dans les terrains les moins précienx. Il faudroit
placer ces arbres & quinze ou dix-huit pieds da
distance les uns des autres en totit sens. La ré-
colte de lenrs fruits seroit un objet d’exporta-
tion pour I'Europe , ol la consommation en de.
viendroit considérable , vu le bas prix nuqu’el
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on pourroit les donner, et vu leurs propriéiés
qui les rendent propres 4 étre substitués , dans
les arts, aux noix-de-galle,

Il'y aquelques vayiétés de myrobolans ; I'une
a les fruits ovales , une autre les a sphériques,
une troisitme les donne ovoides, une qua-
trieme , cannelés; cette variété se npmme en
botanique hermandia lobata ; leur grosseur
varie ; elle paroit dépendre de V’Age des arbres ,
de Ja natare du sol et du climat. Les Indiens ne
reconnoissent aucune différence dans les pro-
priétés des uns et des autres,

1l en font des vergers qui sont trés-agréables
et les placent & dix-huit ou vingtpiedsde distance
en tout sens. Les fruits se mangent loysqu'ils sont
frais et miwrs ; on les confit entiers , lorsqu’ils
sont verls , soit au sucre, soit an vinaigre : alors
ils sont employés en médecine comme astrin-
gens., Les praticiens Indiens les donnent confits
au miel, & leurs malades attaqués d’obstructions
ou de squirrhes, Je ne garantis pas e succes de
ce remede ; je laisse aux gens de I'art 4 en ape
precier le meérite.

Lécorce jointe & quelques fruits du myro-
bolan desséchés et réduits en Poudre , servent
Aa3d
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aux Indiens 4 tanner les cuirs de toute soge
d’animaux, en quelques heures, et 4 engaller les
toiles de coton destinées a la teinture et 4 la
peinture. Tout le monde connoit le brillant des
toiles peintes des Indes, et la solidité de leurs
coulenrs ; elles doivent cette derniere qualité &
Tapprét. Jignore si I'on a essayé, dans les manu-
factures de toiles peintes en France , Vengallage
fait avec des myrobolans.

Les Indiens les emploient encore dans le blan-
chiment des toiles écrues. Ils en mélent la dé-
coction avec de la bouse de vache. Le citoyen
le Gou de Flaix, de qui je tiens une partie des
délails de cet article, qu'il a bien youlu me com-
muniquer , avec sa complaisance ordinaire, a
essayé & Paris la méthode du blanchiment des
Indiens sur les toiles écrues de chanvre, et a
obténu le méme succes qu'eux. Je soupconne
que Yaddition du myrobolan, dans cette opé-
ration, n'a pour but que de resserrer les fils
de la toile, et de leur donner plus de solidité,
La bouse de vache, les lavages répétes , et I'ex-
position des toiles au grand air, sont yraisem-
blablement les procédés qui opérent leur blan-
chiment sans le concours des myrobolans.

Quant aux cuirs que les Indiens tannent avec
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eés fruits réduits en poudre ,:ilsme durent-pas ,
et ils sont perméables & Peau. S'ils laissoient les
les peaux dans le tan, pendant quelques. mois ,
elles acquerroient vraisemblablement Jes' qua-
lités qui leur manquent. On doit remarguer que
ne faisant pas usage de souliers, ' commmeiles
ndtres , ils ne se sont pas appliqués! ivperfec-
tionner Part de la tannerie. Il se peut gqu’i raisom
du climat, les peaux des animaux n’aient pag
dans ViInde la solidité , la souplesse , et Fone-
tuosité de celles des climats tempéres ; mais je
crois qu'au moyen de I'art, on viendroita bout,
sinon de perfectionner , an moins d’améliorer
la qualité des peaux de I'Inde; et je ne doute:
pas qu'un habile tanneur, qui se transporteroit:
dans ce pays, ne trouvat un grand bénéfice a y
exercer son mélier.

Les plantations de myrobolans seroient d’au--
tant plus avantageuses & nos Colonies , qu'elles
exigeroient peu de travail , et par conséquent
qu'elles occasionneroient pen de dépenses, et.
que ces arbres qui paroissent robustes réussi~
roient plus ou moins dans toute sorte de terrains,.
La récolle seroit aussi prompte que facile, et la
préparation n’entraine , pour ainsi dive , aucuns:
soins, aucunes dépenses, puisqu’il ne s’agit qua
de faire sécher les fruits & Pair et au soleil.

Aa 4
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Le meéme M. le Gou pense que V'on’ pour-
roit en transporter la culture en France et na-
turaliser icet arbre wutile dans les Départemens
Méridionaux. 1l en'a vu des avbres dans les pro-
vinces froides de I'Indoustan , par trentesix et
trénte-sept degres, et dans les plus chaudes. Cest
peut-gire le seul arbre qui réussisse également
dans les climats dont la température est si op-
posée, | ;

e e e e 3
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CHAPITRE XIYV.
Dy Cuaya-vER oU IMmBoURRE.

I 4 A plante nommée chaya, ou chaya-ver, ou
imbourré , dans les Indes - Orientales , est an-
nuelle; on la culiive dans les terres Iégeres et
sablonneuses : elle y vient aussi naturcllement;
ce qui semble prouver qu'elle est indigene au
pays. Elle ne s%éleve qu six ou sept pouces ;
ses feuilles , larges de prés de denx lignes , et
longues de six & sept, sont d'un vert clair. Ses
fleurs, extrémement petites, disposées en rose
touffue, sont bleutres. Il leur succede une pe-
tite capsule demi-ronde, renfermant une petite
semence rougeltre de la grosseur de celle du
tabac. Elles ont une racine trés-longue, qui a
quelquefois trois pieds : on préfere, pour 'usage
de la teinture, celles ([ui n'ont que douze,
quinze , ou dix-huit pouces de longueur ; 'expé-
riencea prouvé que les petites avoient plus de
vertus que les longues; les racines sont pivo-
tantes , pen grosses , et n’ont que irés—pcu de
chevelus latéragx, Elles sont jaunes quand
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elles sont fraichement cuecillies , et brunissent
en se desséchant : alors elles donnent 4 1’eau,
par infusion ou par décoction , une légére nuan-
ce de rouge.

Le citoyen le Gow de Flaix , dont l'autorité
me paroit en ceci irrécusable, dit qu’ayant laissé
infuser pendant une nuit quelques racines de
chaya-ver , il trouva I’eau rougehire; il y ajoula
un peu d’alkali fixe, et subilement Iinfusion se
trouva chargée d’une fécule jaune qui se préei-
pita, et avec laquelle il fit teindre du fil de
colon, en y employant de I'alun. §'il y avoit
ajouté un acide végétal ou minéral, en petite
quantité , pour neutraliser lalkali, il est vrai-
semblable que la couleur rougeitre se seroit ré-
générée. Le contraire arrive dans une infusion
de terra merita, ou curcuma : elle est d'un
ir¢sheau jaune, trésbrillant. Sion y méle un
acide, cette couleur est avivée ; si on y méle de
I'eau de chaux, la teinture prend une couleur
rougedtre,

Les vases, dit le méme observateur, dans les-
quels on fait une décoction des racines du chaya-
ver, se trouvent enduits d'une substance qui a
une nuance de violet assez belle.
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On voit, par la que le chaya-ver, ne pouvant
pas commun‘_iquer par lukméme la couleur rouge
aux étoffes , n'est employé dans la teinture que
comme avivage et comme mordant. Fautle de
cette connoissance, et dans la persuasion ot I'on
ctoit que les racines de cette plante fournissoient
aux Indiens la belle couleur rouge de leurs toiles
peintes, les Fermiers-généraux , dont les Commis
avolent confisqué une assez grande quantité de
chaya-ver venu des Grandes-Indes , ne purent,
en 1774, en tirer aucun parti. Tous les essais de
nos teinturiers furent infructueux.

Voici la méthode des Indiens de teindre et de
peindre en rouge les toiles de coton; je la tiens
de la complaisance du méme citoyen le Gou.

On donne d’abord aux toiles une prépara-
tion dont je supprime quelques détails qui
me paroissent minulieux et inutiles. On com-
mence par les blanchir , au moyen de la bouse
de vache délayée dans de 1’eau; on les lave et
on les élend sur le pré; ensuite on les fait trem-
per dans deux pintes de lait de buffle, quwon
a mélé avec une once un huitieme de myrobo-
lans réduits en poudre. On augmente les pro-
portions , suivant la quantité des toiles; on les
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trempe dans ce mélange; ensuite on les tord,
et on les fait sécher au soleil; apres quoi, on les
lave dans une eau courante, et on les fait sé-
cher une seconde fois an soleil; et pourlesrendre
lisses , on les ploie en plusieurs doubles , et on
les bat fortement avec un rouleau de bois dur ,
étant appliquées sur un demi-cylindre de bois
dur; on change les plis de temps en lemps,
pour que la battue soit égale par-tout. Le lait de
buftle est plus gras que celui de vache : c'est
uniquement avee le premier que Von fait dans
Inde tout le beurre qui s’y consomme, et que
I'on nomme mantégue. Ce lait, mélé avec de
la poudre de myrobolan , ala propriété d’empé-
cher les couleurs de s’étendre sur la toile.

Sur deux pintes d’can de puits, qui est sélé-
niteuse, de mauvais golil, et que I'on prétend
insalubre , avec raison , on met deux onces
d’alun pulvérisé , et quatre onces de bois rouga
pulverisé , nommé en Tamoul , vartangen ;
c’est notre bois de sapan ou bois du Brésil ,
commun dans 1'Indoustan , ¢t qu’on a natura-
lisé aux Iles-de-France et de la Réunion. Tl esg
connu en Europe, et employé par les teintu-
riers. Gelui qui vient d’Achem est préféré par
les Indiens. '

On met ce mélange exposé an soleil pendant
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deux jours , ayant attention qwil n'y tombe ni
Poussiére , ni ordure , sur-tout ancun acide , mi
aucune partie de sel marin. Si I'on veut que le
rouge soit plus foncé, on migmente la propor-
tion d’alun jusqu'a la dose totale de quatre onces.
C’est- par ce moyen que Von obtient les diffé-

"rentes nuances de cette couleur.

Il est nécessaire d’employer des eaux crues ;
celles de Mazulipatan , & la cote d’Orixa, sont
répulées les meilleures pour celte opération :
aussi les toiles qu'on y temnt sont-elles d’un rouge
plus vif et plus foneé que celle des autres pays.
Clest dans la province de Coudavir , dépendante
de la Soubabie du Dékan, que I'on fabrique
et que I'on teint les mouchoirs rouges dits de
Mazulipatan, Les eaux de Paliacate, situé i Ja
cite de Coromandel , a sept lieues dans le nord
‘de Madrast , tiennent le second rang. Celles de
cette dernicre ville, le troisieme: et celles de
Pondichéry et de Négapatan, dans le sud de la
méme cote, le quatrieme rang, Ainst, les In-
‘diens ont reconnu par I'expérience, comme
les Européens, que la qualité des edux influoit
sur les teintures ; ils n’emploient jamais que les
‘eanx crues de puits , parce que la couleur
quellés procurent en est plus vive, plus belle,
¢t plus durable ;
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Quelles qu’en soient les vertus, la couleur ne
seroit pas fixée solidement sur Iétoffe, et ne
seroit pas aussi brillante, si on ne la passoit pas
dans la décoction faite avec les racines du chaya-
ver et de 'eau de puils. Apres les préparations
que jai indiquées plus haut, on teint ou I'on
peint la toile, et on la plonge, lorsquelle est
scche , dans cette décoction. Voici comment
elle se fait.

On réduit les racines en poudre. impalpable
dans un mortier de granit, et non de bois. La
préférence que 'on donne au premier est ex:
pressément recommandée par les teinturiers du
pays. Ils prétendent que le bois nuiroit 4 la yiva-
cité de la couleur ; et ce n’est pas sans fonde-
ment: Peau dissoudroit des parties extractives
du bois, qui altéreroient la couleur, puisqu'elle
sen chargeroit anx dépens d’autant de parties
colorantes.

Sur trois livres de racines réduites en poludré..
on met environ deux seaux d’eau de puils
tiede, et on agite ce mélange avec la main, ot
avec une spatule de bois blanc , dont on a fait
dégorger soigneusement toute la seve , en Ia
mettant tremper pendant quelques jours dans
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de l'eau. Cette infusion prend une couleur rou-
geﬁtre, et ne donne aux toiles qu’une nuance
terne et peu agréable ; mais elle sert & aviver et
& fixer la couleur da bois de sapan,

On plonge donc la toile dans cette liqueur,
qu'on tient dans un vase de terre sur le fen;
on l'agite, on la tourne en tout sens , pendant
une demi-heure , afin qu'elle en soit bien pé-
nétrée , et on angmente le feu, jusqu’a ce que
les mains ne puissent plus soutenir la chaleur;
alors on la relire.

Les belles toiles peintes , qu’on nomme cliztes
dans I'Inde, et perses en France, exigent une
attention ; ¢’est d’enlever les taches et les bavures
de rouge: Apreés avoir tordu la toile et Pavoir
fait sécher , on applique du jus de citrons ou de
limons sur ces taches et ces bavures ; elles sont
dissipées sur-le-champ ; ensuile on remet la toile
dans la susdite décoction des racines de chaya;
pn augmente lefeu; on retourne continuellement
Pétoffe pendant une heure , en faisant bouillir la
liqueur ; ensuite on éteint le feu. Lorsque Ia
chaleur est en grande partie dissipée , on re-
tire la toile, on la tord fortement, et on la
garde, jusquau lendemain , dans I'état d’humi-
dité : alors on la lave et on la fait sécher.
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Je désiverois que le Gouvernement fit venir
en France des racines choisies de chaya-ver, et
quil fit faive des essais de ce procédé de tein-
ture sur des toiles de coton, de chanvre, et de
lin, ¢t méme sur dela soie écrue, en y em-
ployant du hois de sapan. Je désirerois gu’on
en fit d’autres avec du bois de campéche , d’au-
tres avec des racines de garance, et d’autres
avec de la cochenille.

Ces détails nous font connoitre le patti que
'on peat tiver du chaya-ver dans nos Colonies,
et méme du bois de sapan, Voila done déux cul-
tures que Pon peut y introduire. Le bois de
sapan , qui est un arbre médiocre , trésjoli par
'son feuillage et par ses fleurs jaunes , odorantes,
et disposées en panicules, est employé a I'lle-
de-France a faire des clétures, parce quil est
épineux : il a réussi méme dans les terrains secs
et arides. Il n'y a que le coeur du bois qui soit
propre i la teinture rouge; le plus gros et le
plus 4gé est celui que P'on doit préférer,

Pour compléter , autant qu'il est en moi, ce
qui a rapport & la pratique des Indiens sur
ce sujet, je dirai quafin d’augmenter éclat de
la couleur, et de la rendee durable, ils lavent

lds
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les toiles peintes, et sur- tout les mouchoirs
rouges , lorsqu’ils sont sales, dans une cau
claire, & plusicurs reprises. Lorsque toutes les
ordures sont enlevées, ils mettent ces toiles
tremper pendant six, huit, douze, et méme
vingt-qualre heures, dans une eau qui tient du
sel marin en dissolution ; ensuite ils les lavent
a I'eau douce, les tordent, et les font sécher &
Pombre, et jamais au soleil. La couleurrouge s’al-
téreroit , sil'on faisoit passer les toiles peintes ou
teintes & la lessive, ou si on les trempoit dans
une eau savonneuse. L'expérience que jai citée
du citoyen le Gou, qui a obtenu wune fécule
jaune d’une infusion de chaya-ver, en y ajou-
tant de l'alkali, en fournit la preuve. Par le
procédé que je viens de décrire pour le blan-
chissage des toiles peintes , les couleurs rouges
savivent de plus en plus, de sorte que les toiles
qui ont subi le plus souvent cette opération ,
sont celles qui ont Ie plus d’éclat.

Peut-étre que si, apres chaque lavage, on
plongeoit les toiles peintes en rouge, dans une
décoction de chaya-ver, on augmenteroit par
ce moyen leur éclat et leur solidité ; c'est un
essai qu'il seroit & propos de tenter.

Jajoute ici le procédé des Indiens pour la

Bb



886 MoyeENs D'AMELIORATION

peinture des toiles de coton en rouge. 1ls com-
mencent par dessiner tous les contowrs, avec
une liqueur préparée comme suit ; de I'eau de
riz aigrie, du myrobolan en poudre, et de la
limaille de fer; ensuite ils appliquent sur la
toile,, exceplé sur les parties qui doivent étre
teintes en rouge, un enduit qui n’altére aucune
coulenr, et qui est composé de eive brute,
mélée par la trituration , d’abord avee de I'huile
de gingely , ensuite avee du blanc de céruse.
Cette opération étant faite, ils plongentla toile, .
& plusicurs reprises, dans un bain de bois de
sapan benu chaod ; aprés chaque immersion ,
ils adoucissent les nuances trop vives de rouge,
avec la moelle d’'un roscan ; enfin , lorsqu’clle
est bien seche, ils la plongent dans une décoe-
tion chande de chaya-ver, pour aviver et pour
fixer la couleur; ils la font sécher, et la mettent
dans un bain d’eau de chaux tiede, qui fait
fondre la composition. Celle-ci sert plusicurs
fois au méme usage.

s ————
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CHAP'ITR‘E X oVE
Dv MovroNGuE, NommE Bern ex EUROPE.

Cnr arbre est tressmultiplié dans la partie mé-
ridionale de I'Indoustan. Tl se nomme en tamoul,
et presque dans tous les ididmes de Ja presqu’ile,
mouroung-maron (arbre mouroung ). Le {ruit
est nommé mouroung-kaie ( fruit du mouroung ).

Lemourounguier, ou simplementmourongue;
suivant 'usage des Iles-de-France et de la Réu-
nion, est un.arbre assez joli; il s’éléve jusqu’a la
hauteur de seize & dix-huit pieds : on en voit
quelques uns dans IInde gui ont jusqu’a vingt-
cing pieds,

Son écoree est grise a 'extérieur, et d'un blanc
verditre intérieurement; clle est gersée et pro-
fondément sillonnée, d'une odeuret d'une saveur
semblables & celle du cresson. Le bois du trone et
des br_-auches est tres-leger; il ‘est blanc de lait,
étant frais, et vert pile lorsqu'il est sec. Ses ra-
meaux sont couverts d’une écorce lisse, d’un vert
pﬁle lecorce dela racine est jaundtre; elle a leg

Bbz
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goilt et le piquant du raifort. Les feuilles sont
ailées, alternes, et terminées par une impaire, de
.naniére que leur cite commune, qui est longue
d’environ dix-huit 4 vingl-quatre pouces, porte
de chaque coté trois cites plus petites, garnies de
petites feunilles qui ont 4 peu pres Fodeur des
féves de marais.

Les fleurs sont en panicules & extrémité des
branches; elles sont blanchitres, hermaphro-
dites. Le calice est divisé en cing ou sept parties ,
oblongues, obtuses, d’un jaune verdatre, et qui
tombent. Les pétales de la fleur sont aussi au
nombre de cing ou sept ; ils sont d’'un’ jaune
pale; il y en a une variété plus rare qui a les
fleurs rouges ; les unes et les autres sont odo-
rantes 3 elles ont dix ou quatorze étamines, dont
les inférieures sont plus longues. Le‘pisti] est
monophylle. Lorsque les fleurs sont tombées, il
leur succede des gousses cylmquucs longues
de six & quatorze pouces, qui ‘deviennent trian-
gulalrcs » ayant trois p’mneaux 5 et qul conllcn-
nenl un seul rang de grames trlangulau'es, gar-
nies d’une membrane allee, grosse comme une
pelite noisette, et renfermant une amande blan-
che, tendre, douce, olcnijm(.usc et sans odeur,
On en retire une huile limpide, un peu jaune,
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sans odeur, et qui ne raneit point. Cest par cette
raison qu’'elle est employée pour la falsification
des huiles essenticlles odorantes.

Le bois_est trés-léger et spongienx; il séche et
il brile difficilement:il vient de graines et par
boutures.

On prépare aux Indes un grand nombre de
remedes avec différentes parties de ce végétal.

La décoction des feuilles est laxative lors-
qu'elle est foible, et purgative lorsquelle est
forte, et qu'on la prend & grandes doses, répétées
deux ou ‘trois fois dans la matinée; ¢’est un: bon
minoratif dont on faisoit un: wsage habituel &
mon hopital & Plle-de-France: on I'y  employoit
aussi en lavemens. ‘ .

On fait avec I'écorce de ses rameaux des: pi-
lules antispasmodiques: on la pile, étant verte,
dans, un mortier , et on en donne trois gros ala
fois : le suc exprimé de la racine, mélé avec quel-
ques grains de poivre en poudre, est donné par
les médecins Malabares, aux maladesattaqiiés de
spasmes. Le méme suc, mélé en quantilé égale
avec celui du gingembre frais, appaise, disent-
ils, les douleurs de la goulte; il fant pour cela en

Bb3
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prendre a j‘eun trois & quatre cuillerées & hou-
che. Ces médecins mélent ensemble le'suc de
I'écorce et celuide la racine avec du suc d’ail,
et donnent ceremedeaux personnes attaquées du
janir : c’est une espéce de télanos, qui crispe les
membres, et qui resserre les machoires. On sait
que, dans les pays chauds, les enfans sont sujets
4 ce mal, pendant les premiers jours de leur
naissance, qu'il en périt.heaucoup, et quon n’a
point encore trouve de spécifique & lui opposer.
-1 seroit intéressant d'essayer, da-ns ce cas le
reméde que ]e \‘Kms de d:t,cmrc

rr

On-pretend que’ le- s ax;pnme dcs femlle« du
mourongue, ow wie forte décoction des feuilles
sont anthelmintiques: M. le Gou' de Flaix assure
que son beaufrere, qui éloitattaqué du ténia,
pritdece suc mélé avec de ean du coco, et qu'il
rendit e ver roulé en boule, sans éprotiver’ de
mal-aise; Ce remide n'est point: d‘ésagi'éhblo , pus-
que les enfans le prennent sins repng‘nanbc

ik 2 FOHOAT R OD-SIIrIIZ” Y Ay1 ¥

On deierge les ulcéres avee uneforte décoction
des femlles de I'écoree , et ‘des’ racines, Le suc
desracines, mélé avec une' égale quau'lilé‘de sue
de curcuma ( safran dés Indes), est anfti < sep-
tiquie, el hon contre la gangréne LT
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On mange les fenilles cuites & Yeau avee un
pewde sel et de beurre; quelquefois on y ajoute
du piment. Les racines fraiches, que l'on ratisse,
semangenteommeassaisonnement avecle bouilli
elle roti; on le méle quelquefois avee de I’huile
d’olives ; on bat ce mélange un moment, cb
Phuile se fige. Ces racines ont un goiit fort ct pi-
quant. Les fruits étant verts, secuisentdans I'eau;
les Indiens aiment heaucoup ce mels; ils y ajou-
tent du sel , du beurre, et du piment. Les Euro-
peens en garnissent les mets de viandes et de
poissons, commeun légume;iln’y a quela gousse
qui soit man_geéhle.

011 pretend que sl un zumnai vénéneux esk
placé sous cet arbre, il parmt souffrir, ¢t qu'il
fait tous ses efforts pour s en éloigner.

Sile mourongue a beaucoup de propriétés qui
le rendent propre 4 différens usages, il n’a d’au-
tre production ‘utile au commerce que huile
que on peut extraire  de ses fruits , et qu’on
nomme huile'de Ben. H n’en donne pas une bien
grande quantité : ainsi il nefournil pas heaucoup
@’huile, et la consommation de celle-cin’est pas
fort considérahle en Europe. Bans I'ltalie, on en
imbibe des cotons; on en met plusicurs dans v

vase, entre deux couches de {leurs odorantes; on
Bb 4
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Ie bouche avec soin : au bout de vingt - qualre
heures, plus ou moins, on retire les {leurs ; on
en met d’autres de la méme espece avec les mé-
mes cotons, et on recommence la méme opéra-
tion une troisieme fois. Ensuite on met les cotons
it la presse pour en retirer 'huile de Ben, qui se
trouve chargée de I'esprit recteur des fleurs quon
a employées; c’est ce qu’on momme essence. A
Patna, dans le haut du Bengale, les Indiens ont
un procédé semblable & celui-ci; mais, aulien de
colon imbihé d’huile, ils se servent de graines de
sesanie, qu’on nomme ¢/ dans le pays, et gingely
i la cite de Coromandel; elles sont oléagineuses,
et s'imprégnent, comme les cotons, de I'esprit
recteur des fleurs, ( Foyez , dans le Voyage a
Canton, pag. 5ot, les détails que J'ai donnés de
ce procédé, qui paroit préférable & celui des
Ttaliens. ) :

Comme le Mourongue réussit. irés - bien aux
lles-de-France et de la Réunion, qu’il y vient
tres-promptement,, et que la plupart des usages
auxquels il st propre ne sont pas connus dans
ces Colonies, 'ai pensé qu'il éloit & PI;OPOS de
les détailler, pour Vinstruction de leurs habi-
tans,
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CHAPRIZERY X VI
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LE sandal on santal (sandalium), en Tamoul,
sandenon , est un arbre indigéne 4 la cote de
Malabar , dans la partie méridionale de I'In-
doustan. Il croit aussi dans I'lle de Ceylan , mais
il y est trés-rarve 3 c’est entre les deux chaines
des Gattes et sur ces montagnes, qu'on le trouve
plus abondamment.

D'y a dans le Mayssour, ct dans le bas Ca-
nara , deux especes de sandal ; le citrin et le
l‘ouge. . ey

_ Cet arbre. vient aussi-baut que le noyer,
mais son lronc n’a jamais plus de guatorze i
quinze pouces de diamétre; il ¢ oft trés-lente-
ment ; ses branches sont grel: , et tortueusess
son bois est dur et pesant , . sur-tout celui du
citrin, qui est Je plus estimé et le plus cher.
Ses feuilles sont ailées, Iongues_de deux i trois
pouces, larges de dix-huit 4 vingt lignes; les
fleurs sont de couleur bleu foncé , et deviennent
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presque noires 3 les fruits, gros comme une ce-
rise, ont une pulpe d’abord verte, ensuite
noire , fade, insipide, qui entoure un noyau.
Plusieurs especes d’oiseaux s'en nourrissent ,
et les sement par ce moyen, Les Médecins In-
diens emploient les {leurs et le bois, comme
remedes, dans plusieurs maladies.

Le bois est.un objet de commerce pour la
Chine, 1’Arabie , la Perse, et les parties septen-
trionales'de I'lndoustan. On en fait des meublds
qui sont fort estimés , 4 cause de Iodeur qu'ils
répandent , et qui est fort du gott des Asiati-
ques. Les Chinois le réduisent en poudre, dont
ils font de petits (ylmdms en la mélant aveo
¢ I'énicens on du ben]om qu ils britlent devant
leurs idoles ; ils ‘en'font aussi des pastilles pour
parfumer leurs maisons.

On en extrait une huile essentielle , pesanle,
par le moyen ‘de la distillation ; elle est trés-
odorante et tTLS-P‘l‘\S(.e ‘des Indiens qui aiment
])e'ulcoup ce parfum, et qui lui attrl'hucnt des
propt‘rdtes m(,dlcmales comime d'c L1 ¢ fortifiante,
astrm"enua et 'incisive. 11s's s'en’ servent “dans
]nfmblcsse des nerfs et dans les luxations. Gelle
(quonobtient dusandal citrin est prcfercc i celle
du'Sandal rouge. R
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La coupe de ce bois ‘est réglée, et se fait
tous les trois ans; on n’enleve que les branches;
on abat aussi les vieux troncs dont on en fait des
meuh](,s precieux. '

Le sandal rouge est cmploye en teinture ; on
le réduit pour cela en une poudre tés-fine;
elle donne une couleur fauve , brune, tirant sur
le rouge; mélé avec différents ingrédiens , on
obtient une coulenr rouge, soit poncean, soil
écarlale , soit cramoisie , soit violette,

Les santanx pourroient étre transplantés dans
nos Colonies, et placés dans des parties in-
cultes ; ils ne cotiteroient ni dépenses, ni soins,
et donneroient des revenus.

Comme la végétation de ces arbres est exiré-
mement lente, les plantations que 'on pourroit
en faire,, dans des terrains vagues, ne seroien!
-vraisemblablement entreprises que par des peres
de famille,, ou par de véritables philantropes,
qui spéculeroient , les uns pour leur postérité,
et les aulres pour Pavantage de la génération
future. 'y a des hommes capables d’éire gui-
dés dans leurs travaux par Tamour paternel ,
et méme pardes sentimens généreux et philan-
tropes : il est facheux de dire quils sont rares.
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Cet aven m’est arraché par la connoissance des
hommes , et par la force de la vérité. 1l fau-
droit donc que le Gouvernement accordat des
primes,des faveurs , des distinctions , & ceux qui
enlreprendroient ces sortes de plantations; c’est
le seul moyen peut-étre - d’en assurer Uexé-
cution et le sucees.
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CHAPITRE XVIL

Du CaLLY.

: LE cally , ou caly, est un arbrissean de I'Inde
qui vient en buisson. Il a heaucoup de tiges
vertes , tendres, et cassantes , qui n'ont des
feuilles qu’a leurs extrémités. Les Indiens en font
des palissades impénétrables , vu la fragilité des
tiges ei la causticité du suc laitenx qu'elles
rendent.

M. Cabau, Chirurgien de Pondichéry, qui
s'est attaché particulierement a la médecine des
plantes que fournit avec tant d’abondance I'In-
doustan , est un de ceux de son état qui ont fait
le plus de progres dans cette partie ; il a recher-
ché avec soin ce qui pouvoit I'instruire i cet
€gard , d’autant plus facilement qu’ilsaitla langue
du pays; ce qui I'a mis 4 portée d’obtenir bien
des secrets des Médecins Tamouls. Cest de lui
que je tiens ce que je dirai ci-apres sur effi-
cacité du cally pour le mal vénérien,

Quoique par I'usage de cette plante M. Cabau
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ait v guérir un Malabare qui étoit rongé gé-
néralement par tout le corps d’une galle véne-
vienne , presque ressemblante 4 la lepre, ct
perchus en méme temps de ses membres: il est ce-
pendant d’opinion que le cally n’est qu'un puis-
sant préparatif pour guérirla vérole. Pour ceteffet,
on coupe avec Pongle les sommités du cally 4 la
naissance des denx ou trois petites feuilles que
produit chaque branche , de maniére qu'il n'en
sorte point de lait, ou'ponr ainsi dire point; car
ce lait étant tres-corrosif , pourroit nuire soit au
gosier, soit & la poitrine, ou 4 'estomac; on avale
le premierjour quinze 4 vingt sommités, le matin
it jeun; on continue successivementd’en prendre
pendant douze ou quinze jours de suite, mais en
augmentant la dose de ces sommités de dix jour-
nellement, sans passer la quantité de cinquante
i soixante; apres quot , il est essentiel de purger
le malade. .

Beaucoup de Médecins Indiens administrent
le cally & leurs malades, en leur faisant manger
des galettes de riz, dans lesquelles on a mélé des
sommités de la plante; mais cet usage est trés-
dangereux , parce qu'on ne sait au juste la dose
quon donme. Il en est résulté souvent des acei-
dens graves , tels que la perte de la vue , élisie ,
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cle. On laisse reposer le malade deux fois vingt-
gnalre heures, si cela paroit nécessaire ; ensuite
on fait usage des frictions mercurielles, ou des
autres remedes anti-syphilitiques , ainsi que le
Meédecin le jugera convenable, et suivant les
forces du sujet ; ce qui tient & Ja prudence et aux
lumieres de celui qui traite, Le régime i obser-
ver, pendant 'usage du cally, est de manger des
sonpes légéres au riz, ou an pain , ou bien du
lait, mais point de viande, ni de poisson. Le
malade ne doit boire que de l'ecan cuite ou
panée. :

Le cally est une plante dont le lait est trés-
dcre et tres-corrosif ; de la vient qu'il est pré-
féré par les Indiens pour I'enceinte de Jeurs jar-
dins , 4 toute autre plante ; il croit trés-vite, et
vient de bouture avec la plus grande facilité.
Pour le planter, on donne six pouces ou un pied
d’élévation & la terre, et on fiche des branches
de la grossenr d’un doigt & un pouce de dia-
métre; il nest pas nécessaive de Varroser; il
ne demande aucun soin : la pluie du ciel Ini
suffit.

Lorsque le lait de cette plante tombe sur les
mains on sur le visage , 1l canse des ampounles
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qui deviennent douloureuses, comme celles que
produit I'ean bouillante, et des enflures que I'on
adoucit avec de’huile; §'il en entre dans Peeil ,
le plus puissant remede alors est de couper une
feuille de bananier au ras du trone, et de verser
la liqueur qui en découle dans I’ceil méme ; aussi
tét la liqueur laiteuse se fige au bord des pau-
pieres (1). En répétant deux ou trois fois cette
opération, laguérison est slire peud’heures apres,
et il n’en résulte aucun mauvais effet; tandis
que si on négligeoit ce remede, on pourroit deve-
nir aveugle.

Le cally qui a trois ou qualre ans, s'éleve &
douze ou quinze pieds, et forme un tronc qui a
de six 4 dix pouces de diametre ; son bois, qui
est blanc , fait le meilleur charbon pour la com-

" position de la poudre 4 canon, de méme que

(1) Ta cause de cet effet mérite d’étre recherchée.
11 faodroit examiner la nature du lait de cally, et
celle de la séve du bananier. Le premier est vraisem-
blablement résineux 3 mais comment se fait-il que le
second ait la propriété de coaguler ce lait ? On ne dit
point si ce.mélange est coagulé en tout ou en partie:
quoi qu’il en soit , cette substance paroit singulicre, et
mérite qu’un chimiste la soumette & des expériences.

s5d
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sa racine. Sous ce rapport,la culiure de cette
plante mérite altention, dautant plus quedans
un aussi heureux climat que Plle-de-Etanad ,
elle croitroit promptement , du, moins aux, plaines
des Pamplemousses : ainsi les haies d’une habi-
tation, qm n echrmenl pas leg p]us pent.s,sﬂms,
prodmrolent un revenu flxe tous, Ics quatie; 6w
cing ans , foible 4 la vérité , mals qul né, colite-
roit men. Cel. ob]ct de cultuua ne peul, pas elne
Colonie ; ma:s si la 1esme,, que e w.c,,dg ,eelte
plante c0nt1e|1t a des propriétés dont. Jusage
obtlL.ndlmt une glamlﬁ cpn-{-ommatmu ,,alqlfsJOﬂ
engagerol _ies Colons 4, fauﬁr(;les elotures, aved
celte pldnte La rccolf.e du verms: de la Clinig
est su]el;te aux mémes dangers que; celley il sug

(11.1 cal])r gt farme cgpe_u(,la};g an gbjebdlets
p]o:lahon et de ycvequﬂ,,.m, fodh doupidsl ¢

Le cally présente encore un pmﬂmt ph;s‘ wtile
que les précédens. La plante entiére briilde se
réduit en cendres, qui’ fertﬁéﬂt‘“tiﬁéfﬁﬁ ithble
soude que-les Indiens. font emrér dans 1a 6ot
Pposition ;du:éhvon, suritouit’ ﬁ”Sur'tte o™i’ %‘ d
bea’ucoup de anufactures de ‘ette deﬂ‘l‘ee et
d’oiy il s'en fait une exportation, coﬁmdé’rdb'le i

* Bassora; dela. elle sevépand-enPerseé, én’ At'a-
bie, et én Mésopotamie. LesIndiens I'empldicnt
L Ce
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aussi a blanchir le linge. 11 est vraisemblable que
le nom de kaly 'qué nous donnons 4 une plante,
dont les cendres ont les mémes proprlel:es » £st
orlgm.alre de l’Inde

Dans le Bengale les Anglois convertissent en
charbon', pour la confection de la poudre, les
tiges *de lindigo';' cette substance ligneuse est
tres-légere ; leur poudrc est excellente; Tls y ont
établi trois moulins' qui fournissent Papprovi-
sionmementde leuts quatre grandes Présidences,
u Bengale , de Madrast, de Bombay, et de Ban-
coul, et ‘qui leur procurent une denrée dont
a venite est trewonmdférahle dans foutes Tes Indes
Oviehtales) J'ai oui dire & un Anglois’, que dans
Yes Biats-Uniis de l’Amemqu‘e “on’ employon: le
charbéndu ‘chaiivre’, et ‘que Ta’ poudre qu’on
y fabmqumt étoit supeméﬂre '5‘ tdlites celles de
l'Europe, R
I sl anshysdag

On preuent que- mtux qu'on emploma ala
coupe du cally doivent ,; avant de se metire &

Vouvrage, se frotter toutle corps d’eau de bouse
de vache bien épaisse , et méme le visage ; alors
le lait.de cette plante ne, cause aveun mauvaig
effet : c]le est si. cau.suque que , ‘sans-en étre
atteints , les travailleurs , & la finde la journée,



W el
DES COLOhIEs." 403
raly da . a90elno(
enﬂeroxent et res,le: ou:nl P]l’lsmulb jonrs, dans
cel ¢tat ‘Maiir T prwaul,ill?p demqe frotter
- b O aga
de Bolise” dc Vache, ‘oh d; ]t!?[ iger lgs ;Nou's
\ .|” 1y BIAC 3
1 3
qu couperont le ‘.‘.?31 i se a?ﬁx_ .? ﬁg;ﬂ@-,bqw

Tes soirs aprés e lrava: ¢s émanations
) CEANCE

de cétte pfante sufﬁawt pour Eznre ?nﬂer le, gorps

de ceux (l'l.'ll 5

ll'y zl f
'assez ordmalrementsu): elteplante Onlappqugg
par Getle' raison cou?auw e-]mcy % eI]e sl peite ,
mince, verte, tres—aglle 3 e]]e 5 elauce souvent
sur les yeux de ceux qui s ‘arrétent pour la voir 3
c’est la plus dangereuse des couleuvres de I'lude :
sa morsure est sulvu. d’une _mort tres-prompte
si 'on n’a pas recours incontinent 4 I onguent du
Maduré, le seul reméde connudansl’Inde contre
ce reptile vénéneux. J'en ai donné la recette dans

le Voyage 4 Canton , p. 5:,1 7.

Cet arbrissean a les feuilles trés-petites : elles
ne yiennent qu'aunx sommités des tiges qui sont
verles et Jaitenses. Je n'ai pas eu occasion d'en
observer les fleurs; je sais seulement qulelles
sont d’un jaune pile, et qu'elles ont la forme
d’un entonnoir, Je n’ai pas vu les fruits; et je
ne crois pas qu'on en fasse aucun usage.

Le lait se condense par une évaporation

Cec 2
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CHAPITRE XVIIL
DES‘_FILASSES.

Lns Anrr]ms, depuis qu *ils ont fait la con-
quetc du Lap de’ Bonn@Eapemnce ont encou-
ragé dans celte Colonie la culture du chanvre,
comme un objet profitable aux Colons, et né-
cessaire & la Marine. Le chanvre originaire
des Indes Orientales, n'est cultivé qu’en petite
partie dans les conirées de 1’Asne Les Indiens
emploient les feuilles dessechecs i fumer et
retivent de Thuilé des graines. " Cette culture
pourroit seteudre et fmmer une branche de
révenu lrés - importante , si on satlachoit .’z
retiver la filasse da chanvre, vu la quantité
considérable de vaisseaux qui font le commerce
d'Inde en Inde. On prétend que les Anglois en
ont plus de ml]]eicmq ‘cents , grands et petits ,
employés 4 cetle navigation. Les cordages des
bétimens des Indessont pour la plupart faits avec
du caire qui est la bourre du cocoj; ils ne valent
pas ceux du chanvre pour les ceuvres mortes ;
mais ils sont préférables pour les manceuvres
Ge 3
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courantes. Les voiles de ces vaisseaux des Indes
sont en toiles d’Europe ou en coton; celles de
celte derniére espéces ne durent pas autant que
celles de chanvre, et résistent beaucoup moins
aux venls impétueux.

Ces considérations ont déterminé le Bureau
de Commerce de Bombay 4 donner les plus
grands encouragemens 4 la culture du lin et
du chanvre , sur les bords de la Naaf , riviere
de la cote de Malabar. Cet exemple sera sans
doute imité a Calcatta et & Madrast.

On’ cultive le lin dans le Bengale; il y réussit
4 merveille ; ses ﬂfs y sont -préf'éré's pour, la,
peche a tout autre,, pmrce qu'ils ;sont forts et
qui ils clur(.nt long-temps avant de s’en seryir
on Ies met tremper dans une fortedécoctioti
dauque.

On a dit remarquer quie, parmi les cultures
quc j’ai proposé dintr Gdlure dauns les Colonies;
jai indiqué des ve"etaux a filasse.

Le Cap de Bonne:-Espérance produitle robinia-
cannabina , qui existe aussi dans 1Tnde, ou
on fait avec ses fils des filets pour la péche:
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I hibiscus cannabinus se trouve aussi dans
les deux pays.

Le jute de I'lnde ( corchorus olitarius)donne
aussi une filasse.

Outre le chanvre et le lin, nous avons,, dans:
nos Colonies Orientales, plusieurs plantes qui
fournissent des filasses. Je citerai d'abord: les
deux especes d'aloés qu'on a dans les Iles-de-
France et de la Réunion, et qui viennent dans les
terres les plus seches etles plus arides. Je ne répe-
terai,pas ici ce que j'en aidit dans la quarante-:
quatriéme Observation du premier volume de cet
Ouvrage. Il me semble que ces végélanx sont
ceux dont on peut se promeitre le plus d’avan-
tages. Le chanvre y réussit tres- blen, il croit
cn arbre, mais si on le cultivoit., il s’éléveroit
en tiges droites , unies , et sans branches , parce,
qu’ils seroient places les uns pres des autres, Le
faux-thé de Ille-de-France, qui vient naturelles
ment par-lout, et qul a éte essaye avec suc~
cés ; T'herbe & panier (I'un et Fautre sontdes
malvacées ) ; le bananier 4 oiseaux ( I'abaca de
Manille, dont on fait des toiles dans ce pays),
Parbre indigene a I'lle-de-France , & la Rénnion -
et i Madagascar , nommeé fouche , et qui est

Cc4
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unevariélé du ficiis bengalaniensis; Vacondron,
espece de bananier de cette derniére ile; enfin
'ananas qui vient si facilement dans les pays
chauds, et dont les feuilles sont tissues avec desfils
de la plus grande force, fournissent tous des
filasses , dont il me semble que Pon pourroit
tirer un’ grand ‘parti. Lananas sans couronne ,
qne nous dvons 4 1lle-dé -France , ayant Jes
feuilles ]}ius longues ‘que les auties especes ,
paroit par cette raison mériter la préférence,
et d'autant plus quil ne le céede point aux
autres; pour la qualité’de son fruit. Jai dit que
les Chinois emploient les fils des feuilles de ce
végéial 4 faive des filets pour la péche. M. le
Gou m"appz‘éml' ‘que les pécheurs des cétes de
Corombandel’, d'Orixa,” et du Malabar , ont
le riémie usage. Une conformité ‘aussi frappante
est une prenve décisive de la solidité et de la
durée des fils dont jai parlé.

“Le fruit de Pananas, étantexprimé ct fermenté,
devient un vin délicieux qui, élant distillé,
produit une ean-de-vie excellente, non seule-
ment supérieure an meilleur rome de la Ja-
maique, mais eéncore 4 P'eau-de-vie de France,
lorsque’ cette liqueur est fabriquée avec soin.
Voila ‘donc trois produits essentiels que I'qn
peut retirer de cette culture.
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Je ne sais pas si , par le procedeé du rouissage,
Ton obtiexdroit "des feunilles du voakoa ‘et du
sagoulier, des filasses propres aux usages de la’
Marme ce sont des essals faciles & ‘faire. On
sait que les Madécasses tissent des étoffes , méme
trés-fines , avee les fils du sagouner', mais ils
ne les font Pas muu'

Hy aaussi des écorces d'arbres qui fourni-
roient beancoup de filasses, comme celles de
la fouche, ‘ce grand figuier indigene i nos iles
et & Madacasear, dont jai parlé ; les Noirs se
servent de ses branches qui sont Jongues et trés-
souples, en guise de cordages. Il y a, dans les
foréts de cesiles,, un aufre figuier trés-grand,
dont les fruits sont attachés & des filets qui
pendent du haut jusqu’en bas, comme ceux du’
sagoutier , ¢t qui ont souvent vingt pieds de
long ; les uns et les antres m’ont paru souples,
et propres & fournir dela filasse. On en rétive-
roit aussi de I'écorce de quelques lianes. En
un mot , c’estun’champ nouvean ouvert i I'in-
dustrie, qui offre des découvertes i faire, des
succes & ceux qui le parcourront, et des avan-
tages au commerce.

L'un des objets de la plus grande dépense
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des armemens des vaisseaux, dans les Grandes
Indes , cest celle de Pachat des toiles & voile et
des cordages. Il seroit donc intéressant de pou-
voir s’en procurer sur les licux.

Qu’on ne croie pas que Fidé¢ que je présente
ici ne soit fondée que sur une présomption. Les,
filasses du faux-thé et de Iherbe-a-panier , qui
croissent spontanément aux Iles-de-France etdela
Réunion , y ont été essaycées parle citoyen Lanu-.
guy Tromelin , Capitaine de vaisseaux du Roi,
pendant qu’il éioit chargéde la directiondes tra-
vaux duTrou-Fanfaron 4 I'lle-de-France, 'undes
meilleurs Citoyens que j’aie connus , saisissant
avecardeur toutce qui pouvoitétre utileala chose
publique. Je lui ayois fourni des filasses extraites
des tiges de ces végétaux , que j'avois fait rouir,
pour les corder; I'essai a répondu & notre attente.
Le citoyen Boisquesnay , qui réunit beaucoup de
talens et d'intelligence & beaucoup de patrio~
lisme, a répété cet essai pendant quil étoit
Directeur du port a I'llede-France; il a obtenu
le méme succes.

Nous savions que Madagascar produit spon-
tanément une quantité considérable de ces deux
plantes , et plusicurs autres propres au méme
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usage , et nous cnu]cctul 1ons qu on pourrmt s y
approvnswnner de ﬁ]assepom la marine, Tl falloit
¥ envoyer que]ques ouvmers actlfs et mtelllgens,
qui auroient pu en retirer une grande quantité.
Ce projet presenté ‘au Gouvernement par le
citoyen Tromelin , et approuve des Ad.mnms~
trateurs en chef, n’eut point d’exécution. Sl I'on
veut qu'elle ait lieu , il est nécessaire que le
Ministre I’ordonnr; d"uné_ maniére ahsolue.

Bien des person.ncg‘se persuaderont difficile-
ment queles filasses tirées des végétaux des Indes ,
pourront remplacer celles du chanvre. Nous ne
Passurons pas , mais nous engageons 4 en faire
Pessai, sans préjugés , ni prévention. Ce sont
eux qui empéchent souvent "adoption deschoses
les plus utiles,

Je lis dans la Statistique du Département de
Lot et Garonne, par le citoyen Peyre, fils,
Prefet, pages 14 et 15 : « Le Département
% produil un chanvre reconnu, d’apres des expé-
5 riences authentiques , d’une qualité supérieure
s 4 celui du Nord. Il est propre i donmer aux
» cordages une plus grande force 5. Nous tirons ,
par habitude et par préjugé, des chanvres de
talie et du Nord ; nous les payons beaucoup
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pluse _h' 'fsque les uohes, p‘\rce qu'ils sont estimés
meilles 5 Nous le tirons du goudron du Nord ,
ot notis 1e pnyons T)eaucoup Plus cher que celui
des pém(s et grandes Landcs reconnu égal en
quah(e $il nest pas supemeur. Une Adlmmsj
tration’ Selairée rctlcudra chez nous largcnl. qui
& ecoule ‘au dehors pom' cel {ﬂ)]et el qui favorise
P'industrie (,lrangu‘o aux depeﬂs de la nétre,
Elle encouragera , par ce moycn noltre il“l‘lLl.lI-
ture, et augmentera la masse et la circulation
du nmneratrc dans PEmpire, sa populduon s €0
Par coquueut ses nchesses et sa pulssanee. d

R ]
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MimoirE sUR L HUILE ESSENTIELLE 'DU C‘mmu;um.

LE camphricr est un arbrc ,(‘l_tt‘genxje,d.eg_l,]au«
riers: il est tres-beau, et il croit trés—pr(‘)mpt(,ment.
0;1 en trouve la_deseriptipn dans an, si grand
nombre d’ouvmfr(,s . quil, me paroit. superflu
de 1a donm,r icl, La nature, l'a, P]ace dans:beéan=

- coup d de_ pays a Sumaqlfi,' & Borngo, alaiChine;

au Japon et meme au cap, clg:, Bonnpﬁ,spéramm

Celui de la Chine eést nattiralisé a’l’IélE F
France, depuis tremte-six &'t i'énté-b‘cp"J ans. F‘eu
M. ’abbé Gallois, aumonier d’un vaisseau, reve-
nant de la Chine a l’Ile—dewFrance, donna deux
bajes des cet arbre & un Cdlﬁn’&e sed'dhidy éfehuq
¢l a ew un plant qui’ s"ést’ eiisuite muluphe par
le mgyen: des graines et’des boutures. Lé“"‘ -
Phrier vient i merveille dans toute' ,sot‘h, de’ tet--
l‘ain:.- $aNS2S0INS et snns‘éﬂlmrte' e S

i (I1) 2fi

leferens auteurs om; liecrlt les pro qugs gm—
Iﬂtj)yes pour lextractlon du camphre je les ai
“ﬂﬂﬁyeé a4 ’l’Ilc-d(,-Fx ance saus sucees; mais, peuts
¢t 168" bratiches sur lesquelles B uava.lllq,
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guoique de la grosseur de la cuisse d*un homme,
n’étoient pas assez 4gées pour fournir cette sub-
stance que mous nommons camphre , ou qu'il
mangque quelque chose aux procedes décrits.
Dans 6us mes essais » je n'al obtenu qu'une
huile essentielle trés-odorante , et qui n est pas

desagréahle comme celle du camphre.

On pretend qué les Chinois emplment les
;elmes branches du’ camphmel , et qu'ils en
ol)uennent par la maceération dans eau, eusulte

par Pébullition, du camphre qu 115 punilent pal
la sublimationdans’ d¢s’ vaisseatix clos , ‘en le
mélant;avee, de largile bien séche, véduite ‘en
Poudrg:, .Ie n’al aucune; conﬁ;mae rdai:s ce pro-
cedef ) aisth oiabuss i g
wish pob. l-,& \')' aby st

Ayant renmqnqqne les‘ femlles de cdi arbié
€toient tapissées;surleurs. revers d'une ‘poussicre
hlanche., odorante ,. qu'il esti facile! desséparet
en les. fmuant, et quime parub étré du camphré)
]e pns des branches. (feuillues , vertes; et jeles
mis dans un alambic avec de I'ean Jpure ¢ et ﬁlmres
ensuite je procédai i la dtsullatlon ] oblms ot
huile essentielle penelrante et trés- oclorautes
qui, parla rectification, devxenc aus;x claire que
Pean la plas limpide, ~ i
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Ce produit , quoiqu’il m'intér easdt bcaucoup,
par sa nouveautd ‘et par les pmpmetes que je
devois lai supposcr n etoﬂ; pas ce que jec cher
chois 3 aprés p]us1eu.rs essals semb abfes . f“'
me donnérent le méme' résultat, }alouta.l aux
branches  vertes et feuillues du camBimer et
aux copeaux du méme arbre, que }avois fait
sécher i air, de la chaut en naturvey ]obnu:.

constamment la. méme huile essem‘iell(_.
s
Enfin, ]e mis des femlles fralches de. cel: arbrc
dans une houteille avec, de bonne, eau-de=vie.
_Les feuilles se trouverent au hout de quelques
]ours ) dePom]le(.s de celte poussiere, hl'}uche
dont j’ai parlé, et l‘eau—dc—we Etoit tr I;S-odoranle
1addition, de I'eau la 1end01tlouche et comme
lalt.euse, pre,uve certaine qudlc mrol; qlssom
une, substance de la_nature. des 1e51nes ou, des
huiles essenllelles. A T

Jai essayé Teffet qui’ pourroit résulter du
mélange de Palcali fixe avec de léau et des
feuilles du camphrler - jlai jaussi essaye le mé-
lanﬂe du jus de citrons. Toutes ces distillations
ont doune les mémes résultats,

Je désirois trouver un'procédé 'de concré-
ser I'huile essentielle du camphrier , dans la
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supposluon que cette substance seroit alors un
I\el rtable Lamphre propre, aux mémes usages :
en conséquence , j’ai fait distiller beaucoup de
branches et de - copeaux du camphrier, pendam
mon dermer se;our a I'lle-de-France, qui a été
ir LS-COl‘[I t; et jai rapport té en France toute I'huile
que ]m ol\lcnue. J

i passanl: i Bordeaux ot iine'maladie m’a
retent quelque temps , un chimiste de  cette
ville me dit qu’on avoit trouvé un procédé de
“concrétiser totites Tes luules essentielles, et quil
suffisoit d’mlro&uire, pendanlla distillation, dans
la hqueur contentie’ dans an alambic, de l'air
‘atmm‘pherxque au moyen d'un soufﬁet dont le
Inyat plonge au ford du vaissean : il pk’etcn-
dolt que l'd‘xln(,ne “de’ lall‘ se combmmt avec
Thuile, ét 1a rendoit concréte. Je lul en donnal.
e fiole', ‘pour fairé Téssai de ce Procede il
m’en rendit une antre qui contenoit du cam-
phre, quil disoit éire le produit de Yhuile es-
sentielle du camphrier que jelui avois fournie.

Arrivé i Parisy je' parlai au citoyén Baumé
de cette prétendue déceotiverte ; il la’ reh]qua en
doule, et se préla 4 en faire essai. ~

Ce que je vais ajouter, cst  extrait ' de. son
journal,

1ro-
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I "“ExrEfr1®ENcE

 Denx gros et demi d’huile essentielle du
camphrier, trés-claire , trés-odorante, et qui
avoit été rectifiée & I'lle-de-France, ont été mis
dans un grand gobelet d'argent , avec huit onces
d’eau de riviere; le gobelet a été placé dans
une petite cucurbite qui avoit une pinte d’eau:
un tayaun coudé entroit par le goulot de la cu-
curbite, et plongeoit au fond du gobelet d’ar-
gent, On a adapté un chapilean de verre a la
cucurbile qui contenoit dans Pintérieur de‘pc-
tits bitons d’osier, et un récipient au bec du
chapiteau: on aamené 'eaua état del’ébullition,
et on I’y a maintenue: on a fait agir constam-
ment le soufflet : presque toute I’huile a distillé
avec qualre onces d’ean provenant du gobelet
et de la cucurbite. I’eau est d'une Iégére cou-
leur jaundtre; I'huile fluide surnage I'eau , et
paroit plus blanche qu’auparavant; mais rien
de concret ne s’est manifesté . :

3 Il est resté dans le gobelet environ cing
onces' d'eau de couleur ambrée, surnagée par
quelques globules d’huile fluide jaunétre sy.

» Une partie de 'huile s’est évaporée pendant
IL Dd
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Topération, et répandoit une forte odenr dans le
laboratoire. ’

Il ExPrEiRrRiENGE
19 Thermidor, an TX.

& On amis, dans un flacon de la capacité de
trois demi-sepliers , un gros d’huile essentielle du
camphrier; on I'a rempli d’eau distillée ; on a fait
passer une chopine environ d’air déphlogistiqué ,
au travers de I'eaw du flacon; I'air a déplacé I'ean
dans la méme proportion qu’il en est entré.
L'huile est restée telle qu’elle étoit ss.

s On n’a mis le flacon contenant de I'huile,
qwaprés Tavoir vidé d’air atmosphérique , et
s'étre assuré que celui qu’on y substitnoit éloit de
Yair déphlogistiqué .

s» Le 22 thermidor an IX, et méme le 20 fri-
maire an X, il n’y avoit aucun changement, ni
dans Thuile, ni dans I'air déphlogistique qu’on
a essaye .

ET0% B o P F Relsh NIC K,

12 Fructidor, an IX.
s» On a mis, 4 midi donze minutes, un gros
de la méme huile essentielle, dans un petit godet
de verre de quatorze lignes de diamélre, et de six
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lignes de profondeur, posé sur une ardoise expo-
sée au soleil 3.

s Le lendemain, & sept heures trois quarts ,
elle avoit diminué de trente-trois grains, sans
avoir changé de couleur et sans avoir rien perduy
de sa fluidité, de son odeur et de sa saveur s.

» Le 20, & midi, elle avoit perdu soixante-trois
grains; elle s'est un pen épaissie; mais elle éloit
encore {luide, et avoit conservé son odeur. Il est
resté un demi-grain d’un enduit semblable 4 un
vernis non desséché, n’ayant point I'odenr du
camphre, mais celle des plantes cépbaliques qui
ont perda la leur par Pexposition 4 Iair libre,
Celte substance s'est dissoute dans Pesprit de
vin s,

IV E xp B0n 5iE N ciE,
12 Fructidor , an IX,
35 Huile du camphrier, un gros ».

3 Lessive des savonniers, i trente-huig degrés,
un gros .
% Le m¢lange devient laiteux par Pagitation ,
Thuile se sépare ensuite 5.
» Le 20 fructidor, elle n’a pas changé de
couleur .
Dd2



420 MOYENS D’AMELIORATION

» On a'ajouté le méme jour trois gros de Ia
méme lessive; on a agité le mélange, Phuile s’esk
séparée par le repos s. ‘

s+ Au bout de plusieurs jours, il n'y a aucun
‘changement 5.

Voew EX.P}.HIENCE»

ey 12z Fruchdor an 1X.
« Huile d-u caniphrier, un gros ».
s Alkali volatil fluor, trois gros s.

* s Le mélange devient blanc laitenx par T'agi-
tation, Yhuile se sépare plus lentement que dans
la précédente expérience, et conserve une cou-
leur un peu laiteuse ss, »

Vil wEmp £ AT ENCE

# Tuile do camphrier, un gros s,

s Alkali fixe pur, a quau'an te-sept defrr(,s, dcu\_
bqu .

s» Le mélange se sépare sur-le-champ; l‘hmlc
reste un peu laiteuse s,

2 NI ExpPERI1ENC E.

% Huile du camphrier, un,_ gross.

Foie de soufre, deux gros .
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» Le mélange a une odeur citrine ; 'huile se
“sépare promplement, et ne change point de cou-
Heurss.

VIIE. ExrfriegnNcr

% On a mélé de eette huile avec de Vesprit-
de-vin ; elle est plus pesante , et le traverse; mais
elle se dissout complétement 4 la moindre agita-
tion. En y ajoutant de I'eau, I'huile se sépare sur-
le-champ; la premiére est Iégérement blanchatre,
et Iautre devient couleur de pailless.

s Llesprit volatil de sel ammoniac produit le
méme effet; mais il est plus'martjué : la liqueur
aqueuse est plus blanche, Phuile est sans cou-
leur,) mais elle perd sa-transparencé s.

) . Y s oo 3 8 e e T

4 Huile du camphrier , un_gros s,
Foie de soufre volatil, deux gros .’

s Le mélange a une légére couletr citrine :
Phuile se sépare promptenwnl' elle est d’abord
sans goulenr’, mais elle pnpnd avee le temps une
nuance l‘uteuse e

Dd3
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X ExprrrENCE

¢ Huile du camphrier, quatre grosss.

Chaux éleinte 4 'air et passée au tamis de cria
fin, six gros.

s Ces deux substances mélées ensemble, et
mises dans le petit alambic d’argent, ont élé dis-
tillées au bain-marie. La chaux a exalté 'odeur
de Thuile et 1’arendué plus pénétrante .

ss On a retiré trois gros rente-un grains d’huile
fluide, trés-blanche, telle quielle étoib aupara-
vant. Ila passé dans le récipient quelques gouttes
d’ean provenant de la chaux;il y a cu quarante-
un grains d’huile de perte, elle se trouvoit dissé-
minée sur les parois duchapitean ainsi le dé-
chet ne provient pas de quelque aliération dans
Thuile s,

s Les vaisseanix “étant délutés ; la chaux étoit
parfaitemént blanche comme auparavant , en
poudre fine , parfaitement seche 5.

Kelle . E X 0B R LE K O F
12 fructidor , an IX.
4 Sel volatil ammoniac, un demi-gros .
» Huile du camphrier, un demi-gros s,
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» Ce mélange, trituré dans un mortier de

verre , a formé une bouillie trés-blanche , et

liquide ; l'alkali volatil , domine par I'odeur de
Vhuile, ne se fait presque plus sentir .

s Le lendemain, la pite avoit un peu de con-
sistance , mais elle étoit diminuée de moitié,
par Pévaporation des deux substances s.

s On a mis un peu de cette pate dans T'eau;
le sel volatil s’est dissous, et Phuile s’est sé-
parée s.

s Le 20 fructidor , une partie de ce savon a
été mise dansune fiole, avec de I'eau; le mé-
lange est laiteux ; ’huile se sépare par le re-
1OS 5.

X PP ERXPERTENCE

s Huile du camphrier , un demi-gros ».

"3 Huile de vitriol , & soixante-dix degrés, un
demi-gros s. :

» Le mélange est devenu sur-le-champ brun-
foncé et épais, comme une huile grasse; il s'est
un pen echauffé, sans dégager d’acide sulfu-
reux ; Ihuile a beaucoup perdu de son odeur.

Ddj
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Une partie de huile a surnagé ; elle estun peu
colorée 3. -

» Le camphre ordinaire se dissout dans cet
acide tranquillement, sans chaleur, sans déga-
gement d’acide sulfureux. La dissolution est
d'une belle couleur ambrée, et le camphre a
perdu une partie de son odeur; mais il ne se
fait aucune séparation du camphre , 4 moins
qu'on 1’y ajoute del’eau s.

sy Llesprit de vitriol n'a aucune action sur Ie
camphre 5. 3

X'III”. E x piin 1 ENGCE:

4 Huile du camphrier , demi-gros s.

s Acide nitreux, bon, un gros s.

ss Ce mélange s’est un peu échauffé ; Phuile a
pris surde-champ une couleur rose-pile, et se
separe subitement ; elle conserve sa grande {lui-
dite s.

53 Le lendemain, T'huile étoit séparée , elle
avoit une couleur brun-foncé, transparente ;
elle est devenue plus brune , a perdu sa trans-
Parence.; Tacide est un peu laiteux s,

1



pts CorLonN1ES 425
XIV. ExPERIENGCE.

¢ Huile du camphrier , demi-gros .
» Acide marin ordinaire, un gros et demi .
.» Ce mélange n’a rien présenté de particu-
lier, si ce w'est que Thuile a pris une légere

couleur de paille .

s Le lendemain, la couleur a augmenté d’in-
tensité , et Pacide éloit un Pen laiteux. L’huile
est devenue lns-]'lum,, Ol'angee, dans ].,CdeCB
de quelqucs jours s,

»» Le camphre ordinaire ne se dissout pas
dans I'acide marin s5.

oo X Y R Y RPN G R,

~» Huaile du camphrier , trente-six grains ss.
» Camphre ordinaire , dix-huit grains s.

3 Le camphre s'est dissous trés-promplement A

froid , I'ean n’en sépare pas le camphre s

X VI:E x»2 %R 1ENCE

¢ Huile du camphrier , demi-gros ss.

3 Acide marin oxigéné , deux gros et demiy.
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»» Celui-ci blanchit huile et 'épaissit un peu,
comme Palkali volatil. L’huile se sépare , Pacide
est sans couleur s.

sy Le lendemain , on trouve I'huile mélée de
grameaux blancs , qui fléchissent a la préssion
d’une paille, et qui paroissent étre des grumeaux
de camphre tres-mollets .

s+ Lacide marin oxigéné ne dissout point le
camphre s.

X VI ExPERTIENGCE

23 thermidor, an IX.

»» On a mis dans une cornue trois gros de
manganése en poudre, et six gros du méme acide
dans une bouteille , quatre onces d’ean distillée,
et un gros d’huile essentielle du camphrier ; en-
suite on a procédé a la distillation. L'acide marin
oxigéné a, par ce moyen , porté directement
son action sur huile essentielle du camphrler.
Lracide a passé dans le ballon s,

s Le lendemain , 23 thermidor , on a déluté,
on a versé Pacide du ballon dans la bouteille
contenant Phuile; elle est restée fluide. Cepen-
dant, une partie s'est caillebotée en grumeaux
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blanes tréssmols, la liqueur est blanche et lai-
teuse ; les grumeaux sont au fond du vase .

sy L’huile essentielle du camphrier est tres-
combustible ; elle ne s’enflamme pas avec autant
de facilité que Pesprit de vin, et que l'essence
de térébenthine ; elle répand beaucoup de fumée
et de suie, et laisse dans la cuiller, apreés sa
combustion , un trés-petit cercle résineux roux;
la flamme est grande, rapide, blanche en bas,
et tres-rouge dans la partie supérieure .

1l vésulte de ces expériences du cit. Baumé ,
que:le procédé pour econcrétiser I'huile essen-
tielle du camphrier n’est pas encore trouvé;
mais 81 I'usage prouve que cette liqueur a
les propriétés du: camphre, on pourra, dans
la pratique de la médecine , la substiluer 4 ce
dernier. Enla mélant dans une pmportibn con-
venable, avec de I'eau-de-vie , on aura une ean-
de-vie camphrée. On pourra aussi la faire
prendre intérieurement , en oleo-saccharum
et Pemployer comme liniment , et méme en
frictions. Clest aux gens de I'art'd faire des es-
sais qui pourront enrichir la médecine d’un
inédicament nouveau.

Comme les Chinois font un grand cas des
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odeurs, et qu'ils ne connoissent pas le procédd
que jai emp]oye' de. retiver huile essenticlle dw
c.:mphuer, je présume qu ‘elle trouveroit chez
cux un débit avantageux : elle n’a p'lslodcnr
désagréable du mmphrc elle en a une tres-
forte , tres-aromatique’, qui lui est lnrtlculu,re,
et qui ne déplait pas.

Tavois fait faive , & Pariy , en 17go, par un
fameux confiseur , des pastilles, avec un peu
de cette huile et du sucre : elles avoient un
gotit et une odeur trop forts ; la proportion
(huile étoit trop grande : je crois qu'en la mé-
nageant , ces pastilles ne le céderoient, point &
celles de menthe : elles laissent, comme ces
dernieres , un peu de fraicheur dans la bouche,
ct donnent honne haleine. Cette huile , préparée
de celte maniére , l)ourroit'étrc employée par
les Medecins , dans les cas- ou 1ls jugeroient son
(ffd: utile. 1 1o

" 0 ). io ' )

En supposéﬁt q'ue expérience leur apprit
que : ’huile essentielle du camphrier ne pourroit
pas remplacer, dans la pratique de la médecine,
I'usage fréquent qu'ils ordonnent du camphre ,
j'engage les Chimistes & tenter de nouvelles expé-
rviences sur les huiles essentielles des végétaux,
dans la vue de parvenir i les rendre concretes s



p E 8 CloL 0N 1ES 429
non dans Détat de résine , mais dans I'élat de
camphre. Il est vraisemblable que ce composé
avtificiel , préparé avec des huiles essentielles
agréables, telles que celles de fleurs d’oranges ,
de citrons , de girofles , dé muscades, de can-
nelle , ‘de ravine-saras , ‘de feuilles du cam-
phrier, ete., seroit plus agréable aux malades
que le camphre, dont Podeur est forte et ve-
hutante,

On prétend que les Insulaives de Sumatra et de
Bornéo retirent, en petite quantité , du camphre
aatif du trone d’une espéce de camphrier indi-
gene d leursiles. Gela peatétre; mais jesoupconne
que la vétusté de P'arbre est la seule cause de
ce produit. On le trouve, dit-on , rassemblé dans
la moelle de l'arbre. Jobserve quil n'a point de
moelle; mais ce camphre peut exister dans le bois
en grains petits,, ou en lames trés-minces, On a
grand soin de le recueilliv, parce que ses vertus
sont trés-supérieures au camphre ordinaire , et
que le prcmier » qu'on surnomime vierge , s¢
vend , 4 la Chine et an Japon ; un prix. extraor-
dinairve, tant les peuples de ces contrées en font
cas. Les Anglois qui sont établis & Sumatra de-
vroient en rapporter en’ Edrbpe, afin que cetle
substange pit étre éludide; dans sa nature et dans
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ses effets. T1 est & présumer que 'estime de deux
peuples civilisés n’est pas sans fondement.

Apres I'extraction du camphre vierge, on peut
encore, par les procédés usités , retiver du cam-
phre ordinaire, du bois de I'arbre qui a fournile
premier. Si le Cﬂmphrier avoil été plus commun
quil ne l'est & I'lle-de-France, J'aurois essayé de
distiller & part ses écorces et ses racines : ¢e sonk
des essais que je proj)ose 4 I'émulation de mes
compatriotes.

Quoique les baies soient extrémement pelites,
elles ont un peu de pulpe qui est aromalique, et
sur laquelle on pourra faire des essais, lorsque
Iarbre sera multiplié. On en composera un ra-
tafia, ou des confitures, qui ne seroient vraisems
blablement pas dépourvus de qualités ou de
propriéiés. L'amande de cette baie est oléagi-
neuse: il est done a propos d’en extraire 'huile,
pour en connoitre la nature.

Je m'efforce de mettre sur la voie des re-
cherches , et d’exciter ’émulation des personnes
intelligentes, dont les travanx conduiroient vrai-
semblablement a des résullats intéressans , pent-
étre méme 4 des découvertes curieuses ou utiles.
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“Tls pourroient répéter les mémes expériences
sur le cannellier, le giroflier et Ja ravine-sara.

Je voudrois aussi quon essayit de distiller des
copeaux du bois-de-colophane, ainsi nommé
dans nos iles, et qui est le canaris (canarium) de
Koempfer , pour savoir si on en obtiendroit une
huile ou une espéce de camphre. Get arbre,
quand il est vieux, fournit spontanément et en
abondanceune résine blanche extrémement odo-
rante j'en parlerai & Iariicle Caoutchouc. Le
bois-de-compagnie, dit colophane hatard , autre
arbre, indigene, comme le premier, aux Ies-
deFrance, de la Réunion et de Madagascar ,
grand arbre tres-droit dont le bois, assez dur, est
employé aux constructions civiles, produit aussi
spontanément une substance résineuse trés-hlan-
che, qui abeaucoup deressemblancean camphre,
qui est trés-odorante, et méme volatile : on la
trouve sur les écorces de I'arbre , en grains assez
gros , & pen pres comme des noyaux de cerises,
Cet arbre n’est pas du méme genre que le canaris.
Je n’al pas en occasion d’en observer la {leur ;
mais ses fruits sont totalement différens ; ils sent
a4 peu pres sphériques ; leur coque jaune en de-
hors, dans I'état de maturité, coulenr de rose en
dedans, s'ouvre d’elle-méme en trois parties ,



432 MOYENS D'AMELIORATION

el monlre un pelit noyau recouvert d'une pulpe
blanche , juteuse, un pen sucrée et aromatique.
Qui sait si 'on ne relireroit pas du camphre, par
la distillation , soit des copeaux du tronc de cet
arbre, soit de ses racines , soit méme de ses
écorces ?

Pour tous les essais que je propose, il seroit &
propos de choisir les arbres les plus 4gés : ce sont
ceux qui donnent le plus d’espoir de succés.

On assure que les racines du cannellier de
Ceylan fournissent a la distillation un camplire
qui a I'odeur de la cannélle. On ajoute qu’on en
trouve de naturel , qui s'est condensé autour des
racines, sous la forme de grains blancs. 1l s’agit
de vérifier ce rapport ; mais, je ne saurois trop le
répéter, les recherches, les expériences ne doi-
vent étre faites que sur des arbres dgés, et méme
vieux.

XiN pu sEcOND VOLUME.
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