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AVERTISSEMENT.

C ET Ouvrage que je préfente
au Public , eft Ie fruit de
Vingt anné¢es déxpériences fur la

culture du Café. Je ne me fuis

déterminé 4 Tentreprendre que
par Tefpoir que mes recherches
pourront étre de quelque urilité
aux Cultivateurs : je les at etayees
des obfervations les plus exalles,
& Ceft par elles que je fuis par-
¥enu ¥ me procurer le meilleur -



AVERTISSEMENT.
Café qu'on ait recueill: dans Saint-
’ Domingue. S'il falloit donner des
preuves de ce que javance , je
pourrois montrer des lettres d'un
habile Négociant de cette Colonie,
qui ay.ant envoye de ce Café en
France , m'a afluré¢ quon avoit
trouve fa qualité {upérieure. Le
grand ¢loignement de mon Habi-
tation des bords de la mer, la
difficulté¢ & le colit des charrois
de cette’ denrée au travers des
montagnes , {ont les feules raifons
qui m'en ont fait abandonner la
culture. '

Dansle deflein ot j'étois d’écrire



AVERTISSEMENT.
cette Hiftoire , je ne me fuis pas
contenté de réunir toutes les cons
noiffances que jai acquifes par
différentes épreuves , & par une
culture fuivie; jai confulte aufly
les Habitans les plus expérimentés;
Jai lu tout ce que nos Naturaliftes
ont écrit du Cafd; jai extrait de
plufieurs Ouvrages ce que yai
trouve de plus mftrulhif fur cette
denrée, & jai principalement fait
ufage d’un Mémoire éerit & I'lfle
de Bourbon en 1720, & adreffé
au Comptoir Francais de Mokaj
dun autre fur cet arbre & fon

Semic. ifiré 3 lofin du Tome 1B



- AVERTISSEMENT.

de ' Hiftoire des Indes Orientales,
anciennes & modernes, par I Abbé&
Guyon, imprimé 4 Paris en 1744,
chez Ph. N. Lottin ; dun Mé-
moire manufcrit qui m'a été donné
par un Habitant de la Martmique,
tres-inftruit de fa culture; & enfin
de l'article du Café dans/ Hiffoire
cvile & naturelle de la Jamaique 5
du DoQeur Browne, Tome I,
imprimé 4 Londres en 1756.

Peut-étre maccufera-t-on d'étre
un peu proﬁxe ; mais J'aimie mieux
encourir ce reproche , que de me
rendre obfcur & inintelligible en

omettant plufieurs détails intérefs



AVERTISSEMENT.

fans {ur cette denrée, qui, apres
le fucre & lindigo , eft celle qui

contribue le plus a la richefle de
cette Colonie , par la prodigieufe
corfommation qui sen fait en
France & dans les Pays étrangers.
Yai donc cru néceflaire de ne
rien né’?ﬁi"gerr de tour ce qui peut
perfeStionner fa culture , & d'ex-
pofer tous les moyens quon doit
mettre en ufage pour en rendre
la récolte plus abondante. 9 Dans
» un Ouvrage économique ( dit .
% un ‘Auteur moderne ¥) il vaut

* Journal de Trévoux, année 1755, mOis

de’*un, P 1432+



AVERTISSEMENT.
s mieux expliquer les chofes en
3 dérail , que de fe rendre obfcur
» par un laconifme mal entendu.



SUR LA CULTURE

DU CAFE,

Avec Z’Hg't'oire naturelle de certe
Plante.

CHAPITRE PREMIER.

De lorigine du Caf? ; [entimens divers des
Hiftoriens & V. oyageurs fur la découverre de
Jes propriéiés ; comment il a éié tranfporté
en Europe & en Amérigue : Defeription
Botanigue de cetze Plante.

L’A RBRE qui porte le Café, eft originaire

dAfrique. Un Negre fort intelligent |

hatif du Kalabar 8 de nation Ibo, m’a affuré

Wil gen trouve dans fon Pays au milieu des

955 & que les Naturels en emploient les
A



2 Effai fur la culture du Cafe.

troncs en échalas pour fupporter les tiges de
leurs ignames , fans cependant faire aucum
ufage de fon fruit. Les premiers Cafés cultivés
en Arabie , y furent apportés du Pays de
Zeila , en Abyflinie (1), fitué par les 9 2 10
degrés de latitude feptentrionale, vers la fin
du quatorzieme fiecle.

Un Do&eur Arabe ayant été en Abyflinie,
on lui enfeigna pour remede ou préfervatif
contre la pefte, une plante farmenteufe qui
eroiffoit,, appuy¢e fur des Cafeyers : il em=
porta dans fon Pays, & crut qu’if €toit né=
ceflaire,, pour conferver fa vertu, d’emporter
auffi Pefpece d’arbre qui lui fervoit de fupport.

» La principale propriété du Café fut (dit
» Sylveftre Dufour* ) découverte par le Prieur
» de quelques Moines , aprés qu'il eut été
» averti par un homme qui gardoit des che-
» vres ou des chameaux , que quelquefois fon
» bétail veilloit & fautoit toute la nuit. Le
» Prieur ayant foupconné que cela venoit
» d’un fruit dont ces bétes fe nourriffoient 5
» voulut en eflayer la vertu , & il trouva que
(1) Hiftoire des Indes Orientales, &c, Tome III, par 'Abbé
Guyon, Mémoire fur le Café.

“* Traité nouveau & curienx du Café, du Thé & du Choe
golat, par Sylvefire Dufour, Ala Haye, 1685,
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# C’étoit un bon remede contre le fommeil 2
» Ceft ce qui Pobligea d’en faire prendre d fes
» Moines , pour les empécher de s'endormir
» pendant les Offices de nuit.
» L’ufage du Café (dit le Pere Regraud*’)
% commenca dans I’Arabie vers le milieu duw
» quinzieme fiecle. Un Arabe vit en Perfe:
» des Arabes prendre du Café. De retour en
» Arabie, il en prit dans une indifpofition. T
» lui trouva les qualités que nous lui trou=
» vons : il le mit en vogue. On en prit pour
» veiller, pour diffiper les fumées qui appé-
» fantiflent la téte ; on en prit par gotit; la
» mode s’en répandit dans la Turquie. On Py
» prend A toute heure fans fucre. Quelques~
» uns le font bouillir avec un peu d’anis des:
» Indes, d’autres avec quelques clous de gi=

» rofle. Les plus délicats mettent dans chaque
» tafle une gontte d’eflence d’ambre. L’Europe

» en voulut eflayer le fiecle paflé. Marfeille
» en vit en 1657 ; mais peu de perfonnes en
# prenoient. En 1660, Pufage en fut plus com=
% mun. Il ne vint jufqu’a Paris quenviron 'ans
*» née 1669. Les Médecins crierent beaucoup
# contre le Café dabord ; ils en prennent
. Eatreriens Phyfiques, Tome 111, page 323
A2
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» beaucoup & préfent. Hé! qui eft-ce qui n’en
» prend pas aujourd’hui? Des I'année 1685,
» on croyoit qu’il y avoit a Londres environ
#» trois mille cabarets a café. Les Italiens & les
» Efpagnols, fideles a I'ufage du chocolat, ont
» €té les derniers & fe mettre 2 celui du Café :
# ils commencent pourtant 3 y venir (1).
Quoiqu’il y ait déja plus d’un fiecle que les
Européens faffent ufage du Café, ce n'eft ce-
pendant que depuis tres-peu de tems qu’ils en
connoiffent & cultivent Parbre. On s’étoit
fauflement perfuadé autrefois que les Arabes
& méme les Hollandois paffoient la graine au
four pour Pempécher de lever, parce quon
avoit inutilement eflayé de la faire croitre :
mais on eft défabufé aujourd’hui de cette
erreur, & I'on n’ignore plus que la feve du
Café, bien feche , neleve que difficilement (2).
: (1) L’Arabe 4 qui le Pere Regnaud, aprés bien d'autres Hifto=
riens, attribue la découverte du Café, s'appelloit Gemaleddin,
natif de Dhabhan, & Mufti d'Aden, Ceit a cette origine qu'on
doit s'arréter, parce qu'elle eft eh méme tems, & la plus
vraifemblable, & la plus confirmée. De la Ville d’Aden, le Café
fe répandit dans tout 'Orient. Quelques~uns prétendent que
le Voyageur Thevenot eft le premier quiI'a apporté en France.
Ce qu'il y a de plus certain,; ceft que fon ufage he commenca
2 s’introduire dans la Capitale que lors de I'Ambaflade de
Soliman Aga, & 4 fon octafion. Comme on en préfentoit &

toutes les perfonnes qui venoient reéndre vifite 3 "Ambafladeur,
gette hoiffon e peu dé téms devint & la mode.

(2) » Lafemence du Cafeyer Yeut §tre mife én terre récente,
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C’eft aux Hollandois 4 gui Europe a P'obli-
gation de la culture de cet arbre : ce font eux
qui Pont tranfporté de Moka a Batavia, & de
Batavia au Jardin ’Amfterdam. En 1714, les
Bourguemeftres de cette Ville firent préfent
El Louis X1V de quelqu—es pieds de Café, qlli
ont multiplié 3 Paris au Jardin du Roi. Une

“Partie des Cafeyers que nous cultivons & PA-
mérique, tire deld fon origine; car M. Def~
eliexx , Lieutenant-de-Roi a la Martinique ,
ayant obtenu quelques plants de Café du
-Jardin du Roi, les apporta dans cette Ifle en
1728. Comme il manquoit d’eau” pour les
arrofer dans la traverfée,, il prit la réfolution
de fe retrancher une partie de fa boiffon.
Malgré toutes fes précautions, il n’en put
réchapper qu'un, qu'it conferva, & qui ne
tarda pas 2 fe multiplier. Ea mémoire de cet
Officier doit étre chere aux Colonies, puif-
qu'il chercha & y introduire la culture d’une
denrée qui n’a pas peu contribué a les enrichir.
Il ne fut pas néanmoins le premier qui fit
€onnoitre cet arbre A la Martinique (1) ; il'y,

: :;“ fe peut, comme I"a obfervé M. de Juffice dans le Jardin
" Roi w, Enrrctiens Phyfiques, Tome IIl, page 323.
¢ Dans le deffcin oi je fuis_de faire connoltre les Citoyens

9N ont cherché 4 tre utiles sun Ceolonies, eny encouy

A
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avoit été apporté , a fon infeu, dés 1726,
& voici comment.

En 1722, M. de la Mothe-Aigron , Major
& Habitant de I'lfle de Cayenne , fut envoyé
par le Gouverneur a Surinam, Colonie Hol-
landoife , y réclamer des Soldats Frangais
déferteurs. On luifit voir en plufieurs jardins
des Cafeyers chargés de fruits, & on Pinftruifit
en méme tems quil étoit défendu, fous de
tres-grieves peines, d’en donner ou d’en ven-
.dre aux Etrangers. N’efpérant point en obte-
nir de gré, il en fit fecrétement enlever une
livre par le Sieur Mourgues , homme de fa
fuite , qui le cacha dans fon linge. Cleft de
cette maniere que I'llle de Cayenne eut du
plant de Café (1). On en porta quatre ans
apres a la Martinique. C’¢toit fans doute de
.ces mémes graines de Café venant de Cayenne
rageant la_ culture des nouvelles' produ&ions_, jle crois devoir
faire mention de M. de la Guarique de Survillé, Colonel des
Milices de la Cabefterre. Il fut un des premiers qui, en 1726,

s’emprefia de cultiver les Cafeyers, & qui engagea fes Com-
patriotes a fuivre fon exemple.

(1) M. de Barrere rapporte ce fait autrement dans fes Ob-
fervations fur le commerce de Cayenne : il dit qu'on a com-
mencé &y cultiver le Café en 1721, & que quelques Déferteurs
Frangais “qui étoient paflés i Surinam, fe flatterent d’obtenir
Yeur amniftie du Gouverneur de Cayenne, en lui apportant
quelques feves de Café que les go[[andois avoient déja
commencé a cultiver avec fuccés dans leur Colonie. Il n'éroit
.pas, comme on voit, bien infiruit de la vérité du fait,
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que M. d; Nolivos apporta a Saint-Domingue,
On les lui avoit données A la Martinique ,
lorfquil 8’y étoit trouvé de reliche en 1726.
il en planta fur fes Habitations dans le Quar-
tier de Léogane , ol il étoit Lieutenant-de=
Roi, & en diftribua 2 plufieurs de fes amis.
Les premiers pieds qui furent cultivés , exif-
toient encore 37 ans apres (en 1763 ) fur les
Habitations Nolivos , Caffaigne , la Ravine &
Mithon.

Suivant le Do&eur Browne , I'arbre du
Café a été introduit depuis long-tems a Ia
Jamaique ; mais il ne dit ni de quelle maniere,
ni en quel tems. Les Anglois en ont planté
dans toutes leurs autres Colonies a fucre. Il y
a bien des années que cetté denrée fait la plus
grande partie du revenu de I'lfle de Bourbon
& de I'lfle de France, dans POcéan Indien.
Nous la cultivons dans toutes nos Hles du
vent. Fen ai vu dans celle de Cuba en
1740 ; & il y a appparence que quand les
Efpagnols auront pris gofit a cette boiffon,
ils multiplieront Pefpece des Cafés dans tous

Yes endroits de PAmérique ou ils pourrong
*ufie,

As
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Noms Er DESCRIPTIONS BOTANIQUES
de Farbre & de fon fruit.

Café , Coffé , Coffi, Cahué, Cahouch,
Cahuch , Cahouach (1). Lemery, Diftionnaire
des Drogues.

Coffea Arabica ,&e. Parkinfonus 272, fol. r.

Coffea , Linnceus.

Arbor Yemenfis frudum Coffé ferens , &a
Duglas.

Coffea fruiicofa , foliis oppofitis , floribus plu=
rimis [effilibus ad alas. Browne , Hift. Jamaiq,

Cafeyer eft le nom frangais de Parbriffean
qui porte le Café.

Cet arbre ou arbufte croit dansle Royaume
d’Yemen, en Arabie, depuis 12 jufqu’a 18
pieds de hauteur.

Le Pere Regnaud dit » que vers la rade de
» Moka , il parvient jufqu’a la hauteur de
» 40 pieds, fans que le diametre de fon tronc
» excede 4 a § pouces ». Il y a apparence que
Ceft une exagération , puifque le Mémoire
du Sieur Miran, de Moka, inféré dans le 3°
tome de UHiffoire des Indes, &c. borne fa

Eem:er de ces noms eft frangais, les dewx fuivang
mglols & hollandois, & les quatre derniers arabes & turcs,
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hauteur 3 celle qui vient d’étre indiquée ci-~
devant, Ce qu’il y a de certain , C'eft qu'a
Saint-Domingue , a la Jamaique & a I'lile de
Bourhon , on ne le voit jamais s¢lever plus
haut que 8 2 9 pieds.

Lorfque cet arbufte eft parvenu 2 cette
hauteur, fans qu’on lait élagué, fon cep eft
fouvent formé de deux ou trois principales
branches, lefquelles {éparées & peu de diftance
du pied, ont pouflé verticalement & fe font
divifées en quantité de rameaux menus,
longs, flexibles, & rangés fans ordre vers le
bas. Le milien du tronc eft garni de quelques
branches courtes en petit nombre , & le fom-
met en a en plus grande quantité. La tige par
le bas eft de la groffeur du bras , couverte
d’une écorce grife,, crévafiée & comme feuil-
letée : fon bois eft gris, aflez dur, mais ce=
pendant facile & travailler au tour , & rece-
vant un beau poli. C’eit, {i I'on en croit les
Tourneurs, le bois le plus propre a apprendre
ce métier. Voil quel eft le port & apparence
Q'un vieux Cafeyer; mais lorfque cet arbufte
W2 que deux ou trois ans, il eft d’une forme
& dune figure beaucoup plus agréable & ré«

Te,



e Effai fur la culture du Caf?.

1l n’a pour lors que cing 2 fix pieds de haut,
& furpafle d’'un peu la groffeur du pouce par,
Je bas. Les branches fortent d’efpace en ef-
pace de toute la longueur du tronc, qui eft
droit & toujours perpendiculaire 4 horizon:
elles font oppofées deux a deux, & rangées
de facon qu’une paire croife I'autre. Comme
elles s’écartent du tronc en ligne droite for=
mant & peu pres un angle demi-droit avec lui,
elles font ainfi toutes paralleles. Les branches
inférieures font les plus longues ; mais elles fe
raccourciffent 3 mefure qu’elles s’approchent
du fommet qui fe termine en pointe. Elles
font chargées en tout tems de leurs feuilles
entieres , aigués par les deux bouts, oppofées
deux 2 deux, affez femblables a celles du lau=-
rier, plus larges ordinairement & plus poin-
tues, d’un beau verd gai, & méme d’un verd
brun & luifant en deflus quand I'arbre a dela
vigueur , d’un verd pile en deflous, d’un verd
jaunitre a leur naiflance 8 ondées par les bords.
Ces feuilles ont deux pouces au plus en lar-
geur, fur quatre ou cinq de longueur ; leurs
queues font fort courtes ; leur golit n’a rien
d’aromatique ; elles font peu fucculentes, &
leurs pointes s’inclinent toujours vers la terre,
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" De l'aiffelle des feuilles naiffent les fleurs
Par paquets de quatre ou cing, foutenues
chacune par un pédicule court; elles reflem-
blent entiérement A celles du jafmin; 4 la vue
©n pourroit juger que ¢’en eft une efpece. Ces
fleurs font des tuyaux étroits, au fond defquels
eft une ouverture circulaire; ces tuyaux ont
leurs limbes évafés par P'antre bout , & dé-
Coupés en étoile 2 cinq parties pointues, avec
Cing étamines , dont les antheres font longues
comme les filets auxquels elles font attachées
par le milieu, & un piftile fourchu par fon
extremité fupérieure, & qui traverfe le fond
de la fleur, ol il paroit fixé comme un
clou. Ce piftile furmonte Pembrion du fruit
qui eft placé dans le fond d’un petit calice &
Quatre dents. Les fleurs & Tes filets des ¢ta=
ines {ont blancs , leurs antheres jaunitres,
& le calice verd; elles font de la grandeur de
celles du jafmin de France, d’une odeur douce
& agréable , mais qui cependant porte a la
tite,

Aprés la chiite des fleurs, les embrions
€viennent en peu de tems des baies groffes
€Omme des bigarreaux , un peu oblongues,
¥ertes au commencement , puis d’'une couleur,
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plus claire , enfuite d’'un beau rouge, enfin
rouge obfcur dans leur maturité , & tirant
méme d'un c6té un peu fur le violet. Elles
ont fous leur premiere peau, qui reflemble &
celle d’une cerife,, une pulpe peu abondante ,
d’un jaune clair , fucculente & vifqueufe,
d’un goiit douceitre & aflez agréable. Cette
pulpe ou chair fert d’enveloppe & deux grains
recouverts chacun d’une peau affez dure,
ligneufe , mince, feche , d’un janne péle, qu’on
appelle le parchemin. Ces grains font accollés,
applatis & fendus ou fillonnés du coté par oir
ils fe touchent. On trouve encore fous ce
parchemin une pellicule extrémement déliée ,
derniere enveloppe qui renferme ce quon
appelle feve de Café. Cette feve eft une femence
ovale , votitée d’un c6té, plate & fillonnée
du c6té oppofé , de couleur de corne, ou ver-
ditre, dont la confiftance eft dure & méme
un peu coriace, & qui, lorfqu'elle eft bien
feche, {e cafle difficilement fous la dent. Cette
feve de Café n'eft autre chofe que les deux
feuilles {éminales de Parbufte qui g¢n doit croi-
tre fi on la feme, & ces feuilles font repliées
I'une dans l'autre avec un germe qui les unit.
Les deux feves couvertes de leur parchemin,
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font enfemble grofles comme une baie de
laurier,

On nomme Café en ¢erife , le fruit mir
Qu’on vient de cueillir; Caff en cogue, le fruit
entier & defléché 3 Café en parchemin, celui
qui eft féché & dépouillé de fa pulpe, &
Cafe mondé, celui qui eft de fes enveloppes,
tel quon le vend.

Autre efpece de Cafe.

Suivant ce que rapporte le Mémoire de
Plfle de Bourbon, en date de 1720, dontj’ai
déja parlé, il fe trouve dans cette Ille deux
efpeces de Café. La premiere en eft origi«
naire, & a la feuille différente de celui de
Moka : elle eft dun rapport moins confidé-
table, Cette efpece, outre cela, fe divife em
mile & femelle ; le mile ne donne aucun
fruit : fa graine a une amertume & un gofit
défagréable, qui paffent cependant en vieils
Liffant : elle eft fort coriace quand elle eft
feche, & ne peut fe couper fous la dent,
Quelque miire qu’elle {oit. Cette courte def~
Cription n’eft ni exale, ni fatisfaifante, ce
Ui doit faire regretter que I'Auteur de ce

€moire ne foit pas entré dans un plus grand
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détail; La feconde efpece qui y a été portée de
Moka , reflemble & la nétre, & n’a point de
mile. Les Habitans de I'lfle de Bourbon ont
cultivé quelque tems la premiere efpece,
malgré fa mauvaife qualité & fon peu de
rapport. Ils 'ont abandonnée fans doute de-
puis qu'ils ont été en poflefiion de lautre.

g e D
» !

CHAPITRE IL
De la Culture du Cafeyer.

UELQUE foit le terroir de IIfle Saint<

Domingue qu’on choififle, fi , immédia-
tement aprés avoir défriché & dégarni de bois
Ia terre vierge qui en €toit couverte, on y
plante des Cafeyers dans le tems & la faifon
éOnvenabIes, on doit s’attendre a les voir
réuflir cette premiere fois., Cependant ils ne
{e foutiennent pas également par-tout; il leur
faut néceflairement un terrein approprié ; cary
quelques foins que I'on prenne, ils périffent
bientOt dans les autres. » Toutes les montagnes
» du Yemen ne produifent pas du Café (1)3
» celles ol il croit commencent vis-3-vis de

1) Mémoire déja cité fur Porigine & la culture du Café,
inféré dans 'Hifloire des Indes, &c
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% Moka, dans la Province de Faas, depuis les
» 14 degrés de latitude en tirant vers le nord,
» jufques par les 17 degrés. Ces montagnes
% forment une chaine qui git de méme que
nla cote de la mer en prolongeant a envi-
»ron huit A dix lieues dans les terres. IL
% vient des Cafés jufqud cinq & fix jour=
» nées en dedans vers I'eft. En quelques
% lieux ces montagnes font fort hautes , cons<
% tenant beaucoup de rochers, & la ol il y
% ade la terre elle eft fertile en général ,
» méme fur le fommet qui eft habité, ol
» font produit les grains & fruits comme en
» Europe, un peu imparfaits. Les plantations
% des Cafés font fituées pres de leur fommet
”illfques dans les vallons. Parmi les plantas
» tions de Café, croiffent auffi les fruits de
% PInde, comme bananiers, manguiers , ci=
* tronnjers. Quand les fécherefles font gran-
% des | Jes Arabes ont I'adreffe de conduire
% des capaux & des filets d’eau, fouvent
# de trés-loin & au travers des montagnes,
» & des rochers, pour atrofer leurs pieds
» de Cafg,

» Le Cafiyer , dit le DoGteur Browne (1)3

€) Hitoire ge 12 Jamaique , Tome L
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» aime la terre franche & les fituations frai=
» ches; car lorfqu’il eft planté dans des ter-
» reins qui ont ces qualités, ou quand on le
» rafraichit a propos, il produit une fi grande
» quantité de fruits,, que les branches, quoi-
» que courbées jufqu’a terre, en portent fi
» difficilement le poids, que I'arbre méme en
» eft courbé. On obferve cependant que cet
» arbre croit dans prefque toutes les monta-
» gnes, & produit affez abondamment dans
» des terreins arides, pourvu que le fol en
» foit bon.

Nous ne plantons guere les Cafeyers 2
Saint-Domingue ailleurs que dans les mon-
tagnes. §’ils n’y réuffiffent pas, c’eft fouvent
parce que le terrein y eft mauvais, ou peut-
étre parce que nous le cultivons mal, & que
nous négligeons les précautions & les foins
qu’ils exigent, en les laiffant étouffer fous les
herbes & les halliers.

La pliipart des Cultivateurs qui veulent
planter une Cafeyere, fe fervent pour plants
de jeunes pieds qui croiffent fous les arbres.
Ce font pour l'ordinaire des graines échap=
pées pendant la récolte, ou qui, reftées fur
Iarbufte, ont tombé & terre par-maturité &
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Ut enfuite levé. Ces jeunes pieds ne croif=
fent bien que du c6té ot ils fe trouvent ¥
Pombre : ils font toujours foibles , déliés, fans
Vigueur & étouffés par leur multitude. Ac~
Coutuymés a ombre dés leur naiffance, ils
font, malgré la précaution de les replanter
€ans les tems les plus favorables, fouvent
Britlés par Pardeur du foleil , méme lorfquon
kes croit bien repris. Mais s’ils réuffliffent, les
arbres qui en proviennent font des avortons
fans vigueur, & je crois que c’eft une des
‘Principales caufes qui font que nos Cafeyeres
durent fi peu.

Il croit en Arabie des petits pieds de Café
fous les arbres ; mais les Arabes les négligent
& préferent de former des pépinieres. Nous
€evrions fuivre cet exemple qu'ils nous don-
Rent; je vais extraire les raifons qui peu=
¥ent pous y déterminer, du Mémoire de

Oka dont il 2 déja été parlé, :

» Les Arabes font leurs femis en pépi-~
# Niereg , avec les grains préparés des plus
» belles cocques de Café des arbres qui
» font dans Je meilleur crfi de chaque Pays (1).

,é&gﬂnm quelque Pays que ce foit, odTon a quelque con=
‘moix:e de Pagriculture , on choifit toujours dans les meilleurs.

163 plus Beiles & les meillewses efpeces de plantes que’

B
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» ls recueillent ces gouffes dans leur plus
» parfaite maturité. IlIs en font détacher la
» premiere peau, qui eft tendre, en les froif-
w fant légérement avec la main, plufieurs
» enfemble, fur une pierre rude. Cette pre~
» miere peau étant Otée, les deux grains de
»la goufle fe féparent facilement, chacun
» reftant couvert de fa {feconde écorce, qui
» eft dure & mince. Ills font fécher ces grains
»a Pombre, parce que le foleil y eft con-
o traire (1); & ces grains féchés font confer-
» vés pour faire les femis, quand la faifon
» des pluies a commencé. Ils ne recueillent
» point les goufles qu’aprés deux ou trois
» jours de tems ferein, parce qu’ils croient
» qu'elles ne feroient plus propres a étre
» préparées pour les femis, fi elles avoient
» ¢t€ mouillées par quelque ondée de pluie ».
Ces précautions font peut-&tre pouflées un
peu trop loin,

Ton fe propofe de cultiver ; mals trop de précipitation & 'envie
de fe procurer en peu de tems du revenu, fait qu'a Saint=
Domingue on fe fert indiflin@ement de tout ce qui fe trouve
fous la main, fans s'embarrafler d’y mettre du choix.

J_ 1) Ceci ne contredit point la remarque de M, de Juffieu s
qui érablit que la graine de Café veut étre mife en terre toute
récente ; car les grains recueillis avec les précautions rapper=

fées ci-deflus , ne fechent jamais parfaitement, & conferyent
goujouss intéricurement wa¢ Légere humicatd,
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» Le tems venu que les pluies ont cou<
% tume d’hume&er le terrein, ils fement ces
» grains féparément, 4 environ 2 pouces
» de bonne terre bien préparée, ordinaire<
» ment parmi les bananiers, a caufe de 'om-
wbre, & ils couvrent I'endroit de quelque
» feuillage pourri, afin que le terrein con=
» ferve mieux ’humidité , & foit garanti du
» foleil quand il vient & paroitre.
» Les grains pouflent hors de terre aprés und
» mois & demi ou environ (1) : il arrive quel-
# quefois que I’écorce mince qui renfermoit
» chaque grain, paroit hors de terre fur les
» tiges, qui font fort tendres. Si aprés quel-
» que tems cette écorce ne fe détache pas
» d’elle-méme, on la fait tomber quand elle
» obéit facilement , fans rien rompre des
® deux petites feuilles féminales qu'elle ren=
* ferme. Ces feuilles fe développent , s’étens
»dent & font rondes; il en nait d’autres
» Pointyes , & il fe forme de petits arbres
* @Won laiffe 2 la méme place pendant un
”(a”, ayant foin de les arrofer quand les
D1

t 1o, =ft fouvent arrivé chez moi, que les grains de Café
hmﬁﬁé 70 4 80 jours en terre avant de lever, quoique jeuffe
fombe, o de les faire arrofer tous les foirs. Ceux qui fong
des Plui‘prh avoir féché fur pied, ne leyent que dans la failon
S de Pagnée fuivente, J
B2
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» pluies manquent, Deux ans aprés, ils coms<
» mencent & donner du fruit,

» Les Propriétaires des meilleurs criis de
» chaque pays font les femis en pépinieres,
» & en vendent les petits arbres au refte des
» Habitans du pays.

» Les Arabes difent que fi en faifant les
» femis, on n’avoit point féparé les deux
» grains de Café, comme il a été dir, 'ar=
» bre qui en proviendroit d’une goufle en~
» tiere, ne réuffiroit pas fi bien (1); & Ceft
» pour cela qu'ils ne fe foucient pas de tranf=
» planter les petits arbres qui proviennent
» des goufles perdues dans le tems de la ré=
» colte, & qui pouflent par hazard.

» M™ de Ulfle de Bourbon faifoient ob<
» ferver dans le Mémoire qulils avoient
» adreflé au Comptoir Francais de Moka,
» que l'arbre de Café, dans leurs terres, jet-
» toit d’abord beaucoup de branches par le
» haut ; quapres cinq a fix ans, il dépériffoit
» par le milien; qu’enfuite les branches du
» bas s’¢tendoient beaucoup ; quétant fort
» menues & fort chargées de fruit, les unes

(1) Les deux plantes qui naiffent de ces deux germes fi voi=

» e coIIent ouvent enfemble en croiffant, & forment um
(eul pied qui n'a aucune vigueur,
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% rampoient, & celles de deffus caffoient au
» bas de Ia tige par le poids du fruit (1)
» lls demandoient , 2 ce fujet, s'il convenoit
» délaguer I'arbre par le pied, pour Parréter
% par le haut; sil falloit faire quelque taille
® aux branches, &c. Le Sieur Miran, Di-
» re@teur du Comptoir de Moka, fit réponfe
» quayant obfervé que Iarbre de Café, en
» Arabie, vivoit plus long-tems fain & dans
»un éat plus naturel, & que les Arabes
» ignoroient la méthode de faire des tailles
» aux branches d’aucun arbre, il croyoit que
» cela venoit de ce que le fol de I'lfle de
» Bourbon n’étoit pas fi favorable A cet arbre;
» Mais Pannée fuivante, ayant découvert la
# véritable maniere dont les Arabes font leurs
» femis , il crut dés-lors que le défaut des ar-
» bres de Plfle de Bourbon pouvoit provenir
»de ce quon y faifoit les femis de goufles
¥ entieres , qui contenant deux grains & par
» conféquent deux germes, Fun des deux pou-
¥ Voitavoir plus de force que Pautre, & qu’ap-
¥ paremment cela caufoit le défordre qui ar=
* TivoitA Parbre du Café dans!'lfle de Bourban.

1) wo;

l‘J"“desH‘ P’%C;m«qu mihgmpan de mos &
B3
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Les Anglois font dans la méme erreurs
» La meilleure facon , dit le Do&eur Browne,
» eft de femer les graines de Café entieres,
» peu apres étre cueillies ; fans quoi , elles
» manqueroient de lever (1), fi ellesrefloient
» quelque tems 2 terre.

Aprés ce qui vient d’étre expofé , il paroit
inconteftable qu’il faut femer le Café en pé-
piniere, & employer la méthode pratignée
par les Arabes, Cleft celle que jai adoptée,
- & dont je me fuis toujours fervi avec fuccés.
Les jeunes plants de Café que jen ai tirés,
étoient incomparablement plus gros , plus
forts, plus nourris & vigoureux que ceux
qui fe trouvent fous les arbres; & lorfque
Je les plantois dans une faifon favorable, ils
réuffifloient prefque toujours. Ils n*toient
pas non plus £ fujets que les autres 3 Pin=
convénient d’étre briilés par.le foleil , & les
arbres qui _en provenoient., ‘mettant moins
:ﬂe tems 3 c;_éitre, furpafloient les autres ea
grandeur, & fe foutenoient aufli beaucoup
micux.

< (1) 1 fe trompe : elles leveront 5 mais pliis ‘on aura tardé
2 les femer, plus elles refteront de tems en terre avant de

E_ver.
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Tranfplantation des Cafeyerse |

4 |

~ » Pour tranfplanter les Cafés (1) , les unsTe§
»alignent , & les autres ne les alignent pas:
¥ Cependant il vaut mieux les aligner, tant
?Pour le coup-d'eeil, que pour la facilité
* des farclaifons , & pour le cueillir ». (On
Pourroit ajouter encore, afin de faire un
€mploj plus exa&t de fon terrein.) » Dans
* une terre meuble & forte, on doit les plan-
* ter & la diftance de § pieds de haut, fur &
» de large; & dans une terre moins forte,
» a la diftance de 3 pieds 8 ‘demi & 4, fur
» 4 pieds & demi A 5 pieds. 3

» On doit , remarque le Dofteur Browne ;
» obferver la diftance convenable 2 Ia gran~
» deur de cet arbriffeau; car dans une terre
» graveleufe , mélée & feche, il ne s*éleve
¥ Pas au deflus de § pieds, & ne doit &tre
” Par conféquent planté qu'a cette diftance &
» Mais parmi les montagnes , ol il $'éleved
»931e pieds ou plus, il faut auffi planter
”é. 10 pieds de diftance; bien que j’en

4 VU qui ¢toit planté plus proche, & qui

.a&{meme manuferit, donoé par un Habitant de la Massis
B4
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» n¢anmoins rapportoit beaucoup », Voici cé&
qu'on peut conclure malgré ces deux fenti-
mens.

_ 1l convient d’arréter les Cafeyers, & de ne
Pas les laiffer croitre au deflus de 6 pieds;
par conféquent cette mefure eft la plus grande
diffance 3 laquelle il faut les planter. On
peut cependant‘les rapprocher A 5 pieds, fi
le fol eft maigre & fec ; mais il ne faut point
;;u’ils_ foient plus prés les uns des autres;
autrement ils fe nuiroient, en §’0tant récie
proguement la nourriture (1).

On peut diftribuer le plant d’une Cafeyers
en deux manieres; fcavoir , en échiguier &
en quinconce. :

“Dans une Cafeyere plantée en échiquier,
tout pied de Café eft plus prés d’un de fes
voifins, & plus éloigné d’un autre ; ce que
Pon concevra facilement, puifque la diago=
nale d’un des quarrés de 'échiquier, qui eft
la ligne tirée d’un angle & Pangle oppofé, eft
Ia ligne la plus longue qui puiffe étre tirée
dans ce méme quarré; les arbres qui font 3

(1) Ceci pourroit fouffrir quelque exception , fur-tout s'il fe
grouvoit quelques terroirs, dans cette lle , auffi analogues aux
Cafeyers que le font ceux de I'Arabie, ol ils croiffent come

munément depuis 12 jufgn’é 15 pieds de haut; il faudroit hiep
alors les efpacer 3 plus de 6 pieds,
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ces deux angles oppofés font plus diftans
P'un de lautre qu’ils ne font éloignés des ar=
bres placés dans les angles voifins. Les arbres
ne font donc pas tous également efpacés de
cetfe maniere.

Dans une plantation en quinconce, tous
les pieds font également diftans les uns des
autres. En les efpacant d’ailleurs de méme
que les rangs de Péchiquier, on fe ménage
du terrein pour en mettre un fixieme de plus;
C’eft-a-dire, que dans un terrein olt 'on n’au«
roit que § mille pieds de Café en les plan<
tant en échiquier, on en placeroit 6 mille 2
peu prés en les plantant en quinconce. Cette
différence eft affez confidérable pour mériter
attention : en voici la preuve démontrées
Suppofez trois arbres plantés en triangle
¢quilatéral, ils feront par-tout 2 égale dif-
tance l'un de Pautre. Tirez une ligne qui
parte du fommet du triangle, égalant en lon=
gueur un de fes cotés, & parallele a fa bafe,
vous verrez que le rang d’arbres que cette
ligne vous repréfente, eft plus proche du
rang qui forme la bafe du triangle, que P'ar~
bre qui eft 2 fon fommet, ne eft d’aucun des
autres. Voulez-vous en trouver la propars
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tion (1) ? Suppofant les cotés du triangle de
6 pieds chacun, tirez de fon fommet une ligne
perpendiculaire a fa bafe , qui la divifera en
deux parties égales ; aprés cela, de 36, quarré
du c6té 6, Otez 9, quarré de 3, moitic de la
bafe, & prenez la racine quarrée du reftant
27, vous aurez § pieds 2 onziemes a peu pres
pour la longueur de la perpendiculaire, qui
eft la diftance des deux rangs.

Rien neft plus aifé que de faire planter
en quinconce par des Negres. Aprés avoir
tiré une ligne droite pour le premier rang,
& apres avoir mefuré les efpaces qui doivent
étre entre les arbres, & planté un piquet 2
chaque place que doit occuper un arbre,
ayez deux gaules d’une toife chacune, ou de
telle mefure que wvous jugerez & propos :
appliquez Pune de ces gaules au pied d’un
piquet, & Tautre au pied d’un autre piquet
woifin ; enfuite réuniffez-les pour les joindre
par leurs bouts, elles marqueront a leur
point de réunion I'endreit olt il convient de
placer un piquet. Cette méthode trés-fimple,
eft en méme tems plus commode & plus ex-
péditive que le cordeau qui salonge ou fg

“{1) Eucl, prop. 47, fiv, 24
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taccourcit & proportion de la tenfion plus ou
moins forte , & qui, outre cela, S‘embar=
rafle le plus fouvent dans les troncs d’arbres
qui font reftés fur terre. Avec ces deux gau-
les au contraire, rien ne peut vous géner
dans votre opération. Si quelques obftacles
empéchent de marquer un piquet d’un cOté,
on peut le faire librement en fe tournant
d’'un autre. Il eft vrai qu'on a befoin d’un
grand nombre de piquets ; mais les Negres
peuvent les faire aux wveillées, fans que le
travail du jour {oit interrompu. C’eft la mé-
thode que j'ai toujours employée pour plan«
ter des bananiers & 12 pieds de diftance.

Les deux chofes qu’il importe le plus de
connoitre aux Cultivateurs, font la prépara-
tion du terrein & le choix du plant; Ceft

d’elles que dépend en quelque forte le fucces
de la culture du Café, & c’eft A leur con=

noiffance pratique qu'il faut particuliérement
Sattacher. Les Cafeyers doivent €tre toujours
plantés dans un nouveaun défriché, qu’on
appelle autrement ici un bois-zezf. Ils ne
réufliflfent dans les vieilles terres qu’a force
de foin & de travail, & par la quantité de
ierreau dont on remplit les trous, Dans ug
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terrein depuis long-tems en valeur, comme
dans un terrein nouvellement défriché, il
eft également néceflaire d’ameublir par le
Iabour les environs du trou oit 'on met la
jeune plante. » Lorfqu'elle eft 6tée du lit de
» la pépiniere , il faut bien prendre garde ( dit
» le Do&eur Browne) de ne point endom=
» mager les racines : la ferre méme qui y
» tient , doit &tre confervée julqud ce qu'on
» les plante ; car fi les fibres chevelues, expo-
»{ées & I'air,, viennent a fécher, on court rif-
» que de ne pas réuflir : c’eft la caufe pour-
» quoi ce bel arbre n’eft pas plus commun
» dans les jardins de cette lle (lz Jamaique)
» & fur les habitations dans les plaines. Le
-9 mieux eft donc de femer les graines prés du
» lieu ol on veut planter les arbres, afin d’y
» porter le jeune plant avec fa terre, fans que
-» les racines prennent vent.

H faut que les pieds qu’on veut replanter
foient dgés d’environ un an : lor{qw’ils font
plus jeunes , ils ont fi peu de force & de vi-
gueur, que le moindre rayon du foleil les
‘briile. Si au contraire ils font plus vieux ,on
doit bien fe donner de garde de leur couper
fa téte , comme il m’arriva de le faire & quel-
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Ques pieds que je plantois, qui étoient Agés
de deux ans. Ils reprirent en apparence, car ils
Pouflerent des branches, & méme fe foutin=-
tent affez bien pendant les {écherefles; mais
Qux premieres pluies, ils périrent tous. L’ex=~
Périence m’a enfin confirmé que les Cafeyers
affez grands pour poufler des branches , réuf-
fifioient rarement & la tranfplantation. Jai
eflayé d’en planter de bouture ; ils ont repris
& pouflé des branches ; mais ils font long~
tems 2 fe reproduire par cette méthode. Sui-
vant le Mémoire de I'lfle de Bourbon, on
s’y eft fervi autrefois de ce moyen pour les’
multiplier. Quant a la tranfplantation des
Cafeyers, 'ai conftamment éprouvé qu’on ne
Ia peut faire avec fuccés que lorfqu’ils ont
fix 3 huit feuilles, ni plus ni moins.

Il y a deux faifons convenables pour plan=
ter ces arbriffeaux dans nos quartiers, La
Premiere eft depuis le commencement des
Pluies jufqu’a la mi-mai , & la feconde depuis
la mj-feptembre jufqu’d la Touffaint. Il m’ar-
Tiva d’en planter une fois au commencement
de juin, pendant un tems fombre & pluvieux
Qui dura trois jours ; j’avois pris la précau=
o @eq couvrir une partie avec des feuilles
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de bananiers ; malgré cela, ils {écherent &
périrent tous aux premiers rayons de foleil.
H convient de planter les Cafeyers immédia-
tement avant ou apres un gros grain de pluie
qui ait bien hume&@é la terre : les tems
fombres & nébuleux amenés par les vents
de nord, font les plus favorables & cette
opération.

Yeflayai une année de planter 3 demeure
trois graines de Café dans chaque trou, &
quelques graines d'indigo parmi, afin que
cette plante leur procurdt de 'ombrage. Les
Cafés leverent ; mais des infe@es, appellés
eriquets , les couperent prefque tous pendant
les fécherefles.

Dans la vue de retirer quelque revenu du
terrein oit 'on a planté les Cafeyers, on peut,
en attendant la récolte , femer entre les rangs
des herbes potageres & des choux, obfer~
vant de n’y pas mettre d’autres légumes
que des pois & des phaféoles nains qui n’ont
point de branches qui puiffent embarrafler ces
arbuftes. On y peut planter encore du gin-
gembre & des graines d’indigo franc & ma-
ron, ainfi que du tabac la premiere année;
mais le riz & le mays empéchent les Cafés
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de croitre, & les patates les font périr,
méme quand ils ont pris de la force. Il ne
faut point non plus les avoifiner des bana«
hiers, qui font fujets & étre couchés par les
Vents; ils écraferoient les Cafeyers dans leur
chiite. On plante quelquefois de I'indigo dans
les nouvelles Cafeyeres : il réfulte de cette
Pratique un inconvénient; c’eft que les Ne=
8res, par inattention, coupent fouvent les
Pleds de Café avec Pindigo.

Ces arbres,, deux ans ou deux ans & demi
apreés avoir été tranfplantés , rapportent,
Pun portant Pautre, environ une demi-livre
de Café par pied ; s'ils font en bonne terre,
ils ont alors trois pieds de haut. La troifieme
année ils font dans tout leur rapport, &
Tendent deux livres & deux livres & demie
de Café chacun. Il y a environ deux mille
feves de Café A la livre, poids de mare.

Pai dit que les fleurs & par conféquent
les fruits naiffoient aux nceuds qui font awx
-Riflelles des feuilles ; mais le méme nceud ne
Porte jamais des fruits deux ans de fuite. La
feconde année que Parbre eft tranfplanté,
il eft encore jeune & ne donne des fruits
9%aux neeuds des branches les plus voifins
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du tronc. La troifieme année, il eft chargé
de fruits dans toute la longueur de fes bran-
ches , excepté cependant 2 quelques nceuds
oli il en avoit I'année précédente. La qua-
trieme année, il ne porte fon fruit quau
fommet & a Pextrémité des branches qui fe
font beaucoup prolongées, fur-tout celles
d’en bas qui fe.font ramifices ; dans le
méme tems aufli il pouffe de divers en-
droits du tronc, principalement vers le bas,
d’autres branches éparfes & rangées fans or-
dre. La cinquieme année, toutes les jeunes
branches rapportent du fruit , tandis que les
anciennes qui ont forti du milieu de Parbre,
fechent & meurent prés du tronc. Ainfi le
Cafeyer perd tout I'agrément de fa belle for-
me, & fon milien refte prefque dégarni,
pendant que fon fommet séleve & fe cou-
ronne. Il jette, outre cela, par fon pied plu=
fieurs longues baguettes ou branches gour-
mandes , qui pouflant verticalement avec une
extréme vigueur, épuifent Parbre de fucs,
& le font périr bien plus promptement. La
fixieme année, il continue de croitre en hau=
teur ; fon fommet fe charge de fruits, fou-
vent méme fa téte incline jufqu’a terre, &
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fes branches baffes, alongées , rampent ouw
fe rompent fous le poids de leurs cerifes. Tels
font les différens degrés de végétation de cet
atbufte. Pour obvier aux derniers inconvé=
Biens, & comme il faut que le fruit foit né-
ceﬁﬂf&ment a portée de la main pour &tre
cveilli, il convient darréter les Cafeyers &
Une certaine hauteur. C’eft une méthode en
Ufage chez les Habitans les plus expérimentés,
qui les arrétent ordinairement & la hauteur
de cing pieds ou fix pieds tout au plus, & les '
obligent ainfi de fe couronner & de fe garnir.
Ils ont foin, outre cela, 3 chague farclaifon
qu'ils font donner & la Cafeyere, de pincer le
fommet des arbres , de crainte qu'ils ne s’éle=
Vent, & de faire rompre auffi tous les rejets
tons & branches gourmandes qui pouflent
Continuellement autour du tronc. Je penfe
Wil feroit encore a propos de tailler les
Cafeyers deux fois 'an, ce qui doit fuppofer
Une connoiffance exatte de la taille des are
bres ; mais je crois quelle eft ici prefque gé-
néralement ignorée ; du moins, sily a quel—
Que Habitant qui la fcache, je n’en connois
aucun qui la mette en pratique. Cette taille
Maintiendroit les C'afzym en vigueur, & res
C
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nouvelleroit ceux qui menaceroient de périr.
Je ne me flatte point de Ventendre; mais j'ai
pourtant réuffi par elle & réchapper plufieurs
pieds de Café que je voyois préts & fécher.
On doit farcler les Cafeyeres aufli fouvent
qu’il eft néceflaire , pour empécher les mau-
- vaifes herbes d’y répandre leurs graines , 8
d’empoifonner le terrein de leurs efpeces.
Ces herbes , naturelles dans I'Ile, attirent 2
elles tous les fucs de la terre, & les Cafés ne
recevant plus de nourriture en quantité fuf=
fifante, jauniflent & fechent fur pied un ou
deux ans apres. Il faut excepter pourtant
quelques fonds de bonne terre, olt le fol leur
eft fi favorable qu'ils y croiffent malgre les
plantes ennemies, & s’y multiplient au mi-
fieu des halliers & des lianes, au travers
defquels on les voit fe faire jour avec peine.
Pen connois qui font ainfi abandonnés de
puis vingt ans, qui rapportent néanmoins
chaque année, & qui s’y foutiennent & fe
reproduifent parfaitement bien, Ils font au
bord d’une riviere, dans une terte fraiche,
mais fablonneufe, fur un fond de galets &
de gravier. L’expérience m’a prouvé qu’il
gtoit avantageux de chaufler ces arbriffeaux,
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&n ramaffant de la terre autour du pied, furs
tout dans les terroirs arides & dans les mone
tagnes, '
Les Cafeyers font encore fujets & périr par
Un grand nombre d’autres accidens. Souvent
dans leur troifieme année on en voit quel-
Ques-uns fécher tout-3-coup fur pied, quoi-
Que chargés de fruits déja prefque mirs 2
Pépuifement que leur occafionne fans doute
Peffort qu'ils ont fait pour rapporter beau-
coup, femble &tre caufe de cet accident. Si
©on retranchoit avec la ferpette partie des
branches & des fruits de ces jeunes Cafeyers
trop chargés , on les empécheroit par ce
Mmoyen de périr, ou 'on conferveroit 'arbre
& quelques-uns de fes fruits, au lien que
fans cette précaution il eft perdu fans ref-
fource, 11 en eft qui fechent anfli fur pied
Par Pagion trop vive des rayons d’un foleil
tlant, & d’autres font dévorés par un ver
2 téte dure , qui devient un petit fcarabde
b’}‘“, dont la téte eft fort grofle (1) :il en=
daille Parbufte & le perce de haut en bas.
Lorfque des Cafeyers font plantés fur unfond
Ae tif, de roc vif ou dargile que-leurs racis
* A0 Ce infe&e s'appelle 3 -Ca.yeme.bfwhsd Cafts
- Ca
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nes ne peuvent pénétrer, ils vivent rarement
au dela de leur quatrieme année; on les voit
bientdt jaunir , enfuite fécher & périr tous
fucceffiveraent. On les foutient cependant
quelque tems avec I'attention, comme nous
avons dit, de les chaufler; mais quelques
foins que l'on prenne, ils ne tardent pas a
périr, furtout fi le fol eft mauvais : ceux
qu’on replante a la place éprouvent le méme
fort. Il n’y auroit qu’un moyen de les faire
réuflir; ce feroit de creufer pour chaque ar-
bufte un trou de deux pieds ou de deux pieds
& demi de diametre, & de le remplir de
bonne terre de la furface voifine: ce tra-
vail néanmoins me paroit fi pénible & fi con-
fiderable, que je doute qu’aucun Cultivateur
ofe Pentreprendre. Dans les Cafeyeres des
montagnes ol il y a beaucoup de pente,
les fortes pluies & les avalaifons entrainent
Ies terres & déracinent les arbres, qui périf-
fent enfuite, faute de nourriture. Quelques
Habitans ont cherché & remédier & ces acci-
dens, & & conferver leurs terres & leurs
Cafeyeres, en élevant des murailles de pier-
res feches, qui fe font trouvées fur les lieux,
les unes au deflus des autres dans la 2i-2oe
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tion de Ia pente de la montagne : ils ont en-
fuite étendu la terre franche & peu pres de
n_iVEau depuis le pied de la muraille fupé-
Fleure , jufqu’au haut de la muraille inférieure

voifine. Cleft dans cet intervalle quils
Plantent leurs Cafés; ils ont par ce moyen
€levé leurs plantations en terraffes & en am-
Phithéatres, & procuré & leurs érabliffemens
le double avantage d'étre autant agréables 2
Ia vue que folides par la durée. On congoit
que d’auffi grands travaux ont dfi occafionner
des frais confidérables ; auffi je ne prétends
point engager les Cultivateurs & les entre=
prendre; mais je crois devoir les prévenir
que ce n'eft qu'a force de travail, & par des
foins affidus & continuels pendant toute 'an-
née, qu'on peut conferver long-tems en rap=
Port une bonne Cafeyere,

» Les Cafeyers vivent ordinairement de
» 20 jufqu’d 25 ans; on en a vu qui ont vécu
» jufqu’y 40 ans (1) ». Les arbres que nous
avons A Léogane font de cet dge, & tous
Ceux quon cultive dans cette Colonie ont
tiré d'eux leur origine.

. (1) Hifigire des Indes , Tome III, par PAbbE Guyont

Cs3
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CHAPITRE IIL
Récolte du Caft.

-

J ES Cafeyers A Saint-Domingue fleuriffent:
L plufieurs fois 'année : un méme arbre fe
couvre de fleurs jufqu’d deux & trois fois;
:1:1 fe noue A chacune des fruits, qui étant
formes en différens tems, font miirs en dif-
férentes faifons (1) Tous les arbres auffi

+(1) La faifon { dit M. Barrere dans fes Obfervations fur le
commerce de Cayeﬁne) ol les arbres a Café fleuriffent & don-
ment leurs fruits dans cette Hle, eft principalement le tems des
luies. .On doutoit dans lorigine qu'ils puflent s'accommoder
au climat, L’extréme féchereﬁ'e en faifoit périr beaucoup, &
les pluies excetfives de I'hiver empéchoient les fruits de miirir,
Diilledrs on avoit uhe peine infinie 4-garantir les nouveaux
lants des fourmis & d'autres infectes qui les déyoroient, Mais
ous ces obftacles furent furmontds. » Anjourd’hui les arbres
» croiffent en perfeétion, & lorfgu'ils ont atteint leur ?randeur
> naturetle;, ils' donnent pour récolte ordinaire douze livres de
» feves n. M. Barrere aflure quele Café de Ciyenne un pen
furanné ; ne le cede guere au Moka : il S'en feit deux récol-
&és , la premiere au mois de juin, & la feconde vers Noel.
“Les branches qui fleurifient dans le cours de juin rapportent du
{rpit en décembre , & celles qui fleuriffent vers Noe€l donnent
eur fruit en juin. L'arbre s’accommode mieux ‘d'un terrein
£levé que des fonds bas; il croit mieux auffi dans les terres
noires & graffes, qui font malheuréufement aflfez rares dans
aetre Colonie de Cayenne, que dans les terres fablonneufes,
§nﬁn il fe multiplie plus aifément par la graine que par ls
outure,
11 faut remarquer que I'Ouvrage de M. Barrere , Do&eur
& Profefleur en Médecine dans 1'Univerfité de Perpignan, &¢t.
«qui a pour titre , nouvelle Relation de la France équinoziale, &ey
jmprimé a Paris en 1743, n'elt pas d'une date fi reculée, que
Jes fairs allégués ne putlient, par la raifon méme de leur pen
de vétufié , mériter d'étre approfondis, On a de la peine
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e fJeuriffent pas en méme tems ni le méme
jour ; il neft pas rare d’en voir qui font
chargés de fleurs, tandis que leurs voifins
qui font auffi 4gés qu'eux , n'en ont aucune.
Aflez ordinairement dans la faifon feche , ceft
a-dire , dans les mois de janvier, février
ars & avril , lorfqu’il fait un tems doux
& humide, il y a des Caféyers qui fleuriffent;
mais Ceft fur-tout en avril qu'ils embaument
Tair du parfum de leurs fleurs ; quelquefois
auffi elles font retardées jufquen mai.

concilier deux chofes dans fon récit. En premier fieu, on doit

<roire que les Cafés ont finguliérement. é a y
depuis 25 ans , puifqu'il s'en faut bien quils {oient avjourd’hui
'an fi grand rapport. On ne voit point cependant dans aucune
Telation ?ue 'arbre 4 Café, en Arabie méme d'ou il tire fon
©rigine, foit d'un rapport auffi confidérable. A Saint-Domingue
dans toutes nos autres Colenies, les Caféyers, ainfi qi'on
4 pu voir ci-devant, ne donnent que deux 3 deux lfivres &
demie de Café par an; la culture & le commerce de cette
denrée dans ces es, font cependant plus étendus qu'a Cayenne.
uelles font donc les raifons qui y ontpu retarder ceite cul=
ture , puifque les pieds de Ca?é y_rendent jufqu’a douze livres
feves par récolte , d'une gualité fupérieure aux autres &
Prefgue €zale & celle du Moka? Certainement on a fait plus
?ﬂ‘mwé.-er en avancant. un fait auffi pen vraifemblabie. Ea
econdblieu, 1é Café de Cayenne, en diminuant de rapport ,
2uroit bien pu conferver fa qualité approchante du Moka ; mais
faut bien qu'elle ne foit pas aﬂse’z reconnue , ‘puifcgu’on luk
ﬁ’é&fe celui de la Martinique. Au furplus, fi I'on confulte
- 9¢ Préfoncaine , on verra quil n'y a préfentement que ped.
abitans qui cultivent uniquement cette denréey & que par
conféquent ellene compofe qu'ane foible partie du commerce de
cette Ifie. » Le-Café des Hles Frangaifes (dit 'Auteur du Commerce
= ﬂe UAmérique par Marfeille ) fe bonifie chaque anaée 5 mais
= 13?:::1: mlziéleur julqu'a 1]:u.-éff:nt ala M:lrtiEique q-.fe‘ﬁdian:

tres Ifles, guoigue las plantations de Cayenne 1oieR
& Plus vigiltes de’c%:qlaqnnées. .
Cs
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On voit des Cafés miirs des le mois d’aotity
& il en miirit dans ceux de feptembre , ofto=
bre & novembre ; ainfi on peut en récolter
dans tous ces mois : mais c’eft pendant les
deux derniers que la récolte eft plus confidé-
rable dans nos Quartiers de I’Oueft de Saint-
Domingue. A I'lfle de Bourbon, on le re-
cueille en mai ; comme cette Hle eft au fud
de la ligne €quinoxiale, & que I'hémifphere
aufiral a I'été quand le feptentrional a l'hiver,
le mois de mai eft comme ici celui de no-
vembre ; ainfi il fe recueille un mois avant le
{folitice d’hiver.

Pour les diverfes opérations de recueillir,
‘préparer , fécher & mettre a couvert le Café,
il faut des bétimens , des {écheries, des mou-
lins, des toiles, des paniers, des caifles, &c.
Un grand nombre d’Habitans , par le manque
de facultés , n'ont pas & cet égard tout ce
qui paroit néceffaire ; mais il en eft auffi qui,
par une économie mal entendue, ne veulent
point fe conftituer en de pareilles dépenfes ;
d'olt il réfulte, pour 'ordinaire,, que la denrée
mal préparée s’altere , & que lon fait de
mauvais Café.

Si I'on veut s’en procurer de bon, il faut
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“vant de le cueillir obferver s'il eft bien miir.
» Les Arabes eftiment que les Cafés font dans
» leut parfaite maturité , lorfque les goufles
» font devenues d’un rouge vif, dent une
» partie de la goufle eft plus foncée d’un coté
# par nuances jufqu’a former un peu de cou=
» leur violette, reftant & l'autre partie oppo=
» fée trés-peu de nuance verte , & quen
» touchant ces gouffes, ou en fecouant I'ar=
» bre , elles s’en détachent facilement ; Ceft
# alors le tems de les recueillir.
On doit commencer la récolte dés quil y
a du Café bien miir , fans qu’il foit nécel~
faire d'attendre que tout le foit, Celui qui
fera cueilli en maturité fera fec & en grenier
avant que Pautre vienne 2 donner de I'occu=
Pation. Les Negres & Négrefles, grands &
Petits, font tous également propres i ce tra-
vail, A mefure que Pon cueille le Café , onle
Met dans des paniers dont trois contieanent
un baril ; c’eft le moyen de fcavoir au juftey
1ous les foirs, 4 combien monte la récolte de
la journée. On doit auffi pafler chaque {oir
38U moulin ce qu'on a récolté dans le jour,
& le laver fur le champ pour en dter le fuc
glutineux de Ia pulpe , enfuite le mettrg
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égoutter dans des paniers, ou en former d2
trés-petites piles fur la plate - forme jufquia
lendemain de grand matin. On Pexpofera
aprés au foleil dans des caiffes fur un éeabli,
comme on le pratique pour I'indigo, ou, f
Fon aime mieux, fur un glacis ou carrelage
fait en plate-forme de maconnerie, avec un
peu de pente & des rebords. Je crois cepen=
dant quil conviendroit plutét d’avoir des
corbeilles de cI-ayoﬁnage plates & quarrées,
longues de quatre pieds & larges de deux,
avec un rebord autour de quatre doigts de
hauteur (1). E’humidité fe difliperoit au tra-
vers de ces corbeilles; le vent 8 Pair qui y
circuleroient , fécheroient aufli promptement
e Café en deffous, comme le foleil Ie fait
en deflus. Pendant le jour on les expoferoit
a Pair fur des établis, comme les caiffes &
indigo, & le foir on les arrangeroit dans Ia
fécherie les unes au deflus des autres; elles
contiendroient plus de Café que les caifles, &
feroient aufli moins difpendieufes. L’humidité
ailleurs f¢journe toujours au fond de ces
{1) On fera, fi I'on veut, ce rebord de planchettes affemblées
par_le Menuifier, formant un quadre, comme les cbrés des

caifles a féf:he_r Pindigo , & I'on attachera la claie aux quadres
aveg des aiguillertes de mahor,
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demieres; il y faut fouvent tourner & re-
tourner Je Café. Quant aux glacis, ils ne font
avantageux que lorfque le tems eft bien fecs
mais lorfque les pluies font exceflives & jour-
TNalietes, il eft quelquefois dix heures du ma-
tin avant que le glacis échauffé foit de quel-
Que ufage ; & fouvent il pleut dés les denx
heures aprés midi, ce qui le rend inutile
le refte de I journée. Cependant la récolte
Continue, & P'on fe trouve embarraffé d'une
grande quantité de Café recueilli depuis plu-
fieurs jours, quin’a pas encore commencéd
fécher. I’avouerai que je n’aipoint moi-menre
Huivi le confeil que je donne ici, ne métarit
Jamais fervi de corbeilles , & ayant toujouts
1éché mon Café fur des glacis; mais je n'en
Tuis pas moins convaineu de la néceflité de
leur donner 1a préférence. Si I'on sen tient
aux glacis, il faut les faire autant grands quil
Tera poffible ; un Habitant en Café n’en’feau-
Toit jamais trop avoir. Je leur ai toujouts
‘donné 1op pieds de long fur 15 de large. La
Acherie doit &tre attenante au glacis, avec
des portes par oh Pon puiffe y pouffer te
Café avec des rabots & balais. Si la planta=
"1on eft dans es montagnes, il convient de
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conftruire les fécheries & glacis fur quels
quw’une des crétes, en grand air , & oitle vent -
circule en liberté : le Café y fera bien plutot
fec que fi ces établiflemens étoient dans un
-vallon y oli Pair trop condenfé eft prefque
toujours chargé de vapeurs. humides. Le fol
d’une fécherie doit étre abfolument carrelé
ou en glacis, & peu élevé d= terre. Le Café
qu’on étend fur le glacis ne doit pas y avoir
plus de deux doigts d’épaiffeur; fi on lui ea
donnoit davantage, il s’¢chaufferoit immane
quablement : il o’y aurocit méme point d’in~
convénient 4 lui en donner moins. Le point
_effentiel eft de faire {écher fon Café le plutot
_poffible. Lorfqu’il étoit A moitié fec & qu’il
ne rendoit plus d’eau, je prenois towjours la
précaution d’¢tendre des toiles ou ferpillieres
fur le glacis avant que de I’y mettre, parce
-qu’a la moindre apparence de pluie, il eft fa-
cile de prendre chaque ferpilliere par les qua-
tre coins, de les lier pour renfermer le Café &
le tranfporter a l'abri, opération qui ne de-
mande que fort peu de tems. Il eft de la
derniere importance d’empécher qu’il foit
mouillé par quelque ondée de pluie, lorfqu’il
a commencé A fécher; car fa qualite {eroit
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Bff“tét altérée. Quant au Café qui vient
ti-en-e paflé au moulin & d'8tre lavé, il peut

1en, dans uncas de néceflité, refter deux jours
2l Pluie fur un glacis, fans rifquer de fe
giter, pourva qu’il foit bien étendu & non
3Moncelé ; car, lorfqu’il eft en tas , il s’échauf-
fe, fermente & 'aigrit en moins de douze
heures : Ceft ce qu'il faut abfolument éviter;
Parce que cette fermentation détériore fon
fuc, & lui communique un goft de pourri-
ture qui ne fe corrige jamais. Pour reconnoi-
tre s'il eft A fon point de ficcité, on en met-
tra un grain dans la bouche; il eft dur &
qu’il cafle net fous la dent, c’eft une preuve
quil y eft parvenu; mais il eft coriace, il
@ encore befoin d’étre expofé au foleil : il lui
faut au moins huit jours de beau tems pour
bien ficher.

On doit avoir attention de ne jamais méler
enfemble les Cafés cueillis en différens jours;
ﬁ. on le fait, on s’expofe a I'inconvénient
9avoir dans un méme tas, par ce mélange,
d,“ Café qui fera fec, avec d'autre qui ne

eft point encore.

Une fois que le Café eft fec en parche=
T80, on le met en tas dans des greniers fur
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un plancher , comme le bled, & il s’y con#
ferve un grand nombre d’années fans s’altéref
ni en couleur ni en bonté; au contraire il
devient meilleur d’année en année : le plus
mauvais , méme par le vice du fol qui I'a
produit, saméliore par laps de tems, pourvu
qu’on ait foin de Pexpofer A différentes fois
au foleil fur le glacis quand l'air eft bien fec.
On ne doit le piler, pour le {éparer de fon
parchemin, que lorfqu’on I'a vendu & qu’on
et fur le point de le livrer , parce que
fi on le piloit & nettoyoit auparavant , quel-
que bien renfermé qu'il flit dans des greniers,
il fouffriroit de humidité de Pair, qui eft fi
grande dans ces climats en certaines faifons,
gu’elle pénetre la fubflance du grain naturel-
jement fpongieufe, le fait renfler & groffir,
inconvénient qui lui fait perdre de fon prix &
1a vue , & en empéche la vente , quoique réel-
Iement il n’ait rien perdu en qualité.

» Lor{que vousle paflez aumeulin (1) pour
»le tirer de fa cerife, il faut obferver de
»bien prendre garde que le moulin ne foit
» pas trop ferré, pour que la graine ne s'é-
# crafe ou ne s’endommage pas; car, pour

(1) Mémoire de la Martinique,, dont il déja éx¢ fuit mentioge
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wpeu qwil le foit, lo Café devient noir,
» & la graine méme s’écrafe lorfque vous la
# pilez ; ce qui caufe une perte confidérable
»fans compter le tems qu'il faut pour le
» trier y, En effet tous ces grains noirs, rou=
g8es & caffés font mis au rebut, aufli-bien
que les blancs. La feve de Café noire eft
Pourrie dans fa pulpe, la feve rouge eft
avortée, mais la couleur blanche du Café
eft équivoque; elle peut &tre occafionnée
Par le défaut de maturité, & elle furvient
accidentellement 4 de trés-bon Café bien
miir, qui, comme nous avons dit, a été net=
toyé dans le pays depuis long-tems.
~ Les Habitans peu aifés , qui récoltent cette
denrée en petite quantité, Otent 3 la main
toutes les pulpes des cerifes écrafées ; le
Cafe ayant été enfuite lavé, il refte net en
Parchemin. Il occupe alors bien moins de
Place que lorfqu'on y laiffe les peaux des
Cerifes; mais ceft un travail pénible & fore
long, auguel un Habitant qui en recucille
bEaucoup ne fcauroit fuffire. On a imaginé
@ajouter au moulin qui écrafe la cerife , une
efpece de crible garni en fil d’archal, au tra<
Vers duquel paffe le grain de Café qui tombe
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dans une boite placée au deflous, tandis que
la cerife roulant fur le crible incliné va tom-
ber dehotrs. Cette invention ne réuflit jamais
bien, parce qu’il y a des cerifes de diverfes
grofleurs, dont quelques-unes ont trois feves,
la pliipart deux, & d’autres une feule; ce qui
fait qu’elles ne fe féparent pas toujours en-
tiérement de leurs feves en paffant par le
moulin, & que fouvent il paffe auffi de petites
cerifes au travers du crible avec les grains,
tandis que d’autres grains qui reftent engagés
dans leurs cerifes, roulent avec elles & vont
tomber hors du crible parmi les pelures, ce
qui devient un fupplément d’ouvrage pour les
trier. Bien des perfonnes néanmoins fe con=
tentent de ces moulins, & s’en fervent : il
feroit méme a defirer que lufage en fiit gé-
néral dans la Colonie; car, quoiqu’ils occa=
fionnent du déchet, le Café en eft cependant
meilleur, au lien que pour ne rien perdre on
altere fa qualité, & on le rend de mauvais
aloi, comme je I'expliquerai plus au long par
Ia fuite.

» En Arabie, on fait fécher les gouffes de
» Café entieres, fans les écrafer, en les expo-
» fant fur des terraffes ou fur des nattes aw
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% foleil & au vent, & en les remuant autant
» de jours qu’il faut pour les bien fécher , &
» jufqu’d ce qulelles aient pris la couleur de
» marron. Avant de les mettre en facs pout
% les conferver en -magafin, on les laifle re=
» froidir 2 Pombre.

La fécherefle, prefque continuelle en Ara-

bie, eft favorable 2 cette maniere de préparer

e Cafe qui eft auffi la plus fimple. Les Ara-
Des, outre cela, vendent la coquille, com-
Pofée de la pulpe du Café fichée , & de fon
Parchemin : ils nomment cette. drogue Kecher-
Cahué ; & quand elle eft bien préparée,, ils en
tirent les deux tiers du prix que vaut le Café
Mondé. On doit approuver 'ufage dans lequel
ils font de le mettre en facs; il s 'y conferve
Micux quen tas : on pourroit en faire ici de
2oile d’emballage.

I eft :mpoﬂib!e, dans tous les Quartzers de
Salnt-Dommgue de faire fécher une grande
Yuantité de Café en cerifes: plufieurs obftacles
'y oppofent. Les pluies , qui font fréquentes
dans [e tefns de la récolte , rendent lair fi.
bumide » que ces cerifes ne fechent que diffi-
Cilement, Il leur faut au moins quinze jours

© beay tems pour étre parfaitement fechegs
D
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comme la récolte fe continue tous les joursy
les fécheries fe rempliffent de Café qui n'eft
point fec , & dont on fe trouve pour lors
embarraffé. Le Café en cerifes occupe auffi
trop de place; on n’auroit pas affez de bati-
mens pour le loger. On ne peut point non
plus nettoyer le Café féché en cerifes , quand
le tems eft fombre & pluvieux : fa pulpe fe
ramollit dans un air humide , comme celle des
prunes feches , & il faut Pexpofer quelques
jours au foleil , fans quei il s’écrafe fous le
pilon. Enfin la pulpe féchée, qu’on vend chez
les Arabes, n’eft d’aucun ufage chez nous.

1l y a cependant un affez grand nombre
d’Habitans qui font fécher leur Café en ceri-
fes, principalement dans plufieurs Quartiers
de cette Ifle oli les pluies ne font pas fort
fréquentes pendant le tems de la récolte. 1l eft
bien certain qu'étant {éché ainfi, il fe conferve
encore mieux qu’en parchemin, & I'on n’a
point 3 craindre que la feve s'endommage,
comme nous l'avons fait remarquer, en la
paflant 3 un moulin trop ferré.

On parvient A f{éparer la feve du Café de
fon parchemin, en fe fervant d’'un moulin que
®on a inventé exprés pour cet ufage ; cepen=
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@ant les Cultivateurs , pour la pliipart, ne fe
le font pas encore procuré : ils ont recours
2 un moyen plus fimple, & la vérité , mais
Auffi beaucoup plus pénible. Iis le pilent dans
des mortiers avec des pilons de bois, ou bien
dans des canots étroits par le fond. Ils mettent
a chague mortier deux Negres a piler,, & une
Négrefle vanne le Café & mefure qu’il eft pilé
On prétend que les Negres employés 4 c&
Zenre de travail font bientot affe@és de la
Poitrine, par la pouffiere qui s’éleve du mor-
tier; ce qui narrive pas quand on fe fert du.
Moulin.

Pour nettoyer le Café lorfque le vent man-
Que , on a tiré depuis peu de France certains
Moulins inventes pour vanner le bled : c’eft
Une grande caiffe , contenant une machine
Compofée d’un crible qui va & vient deffous
Une trémie, 8 d’un rouleau auquel font adap-
s quatre volets de cuivre ou de tdle , qui,
Yurnant avec une grande rapidité A Paide
Pune manivelle que fait ag;r un Negre, font’
Un yent trés-fort entre la trémie & le crible
& emportent au loin la pliipart des pailles ou
Pellicules rompues. Ce moulin peut étre d’une’
grande utilité quand on eft preflé de nettoyer-

Da
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du Café. Le feul défaut que je trouve 2 cetté
machine , c’eft qu'étant conftruite trop deli-
catement, elle: ne {cauroit durer long-tems,
manicée par des Negres.

Le deérnier apprét qu’exige le Café, eft de
Pétendre fur des tables, pour le trier a la
main , pour oter les ordures, les grains écrafés
ou caffés fous le pilon, ceux qui font blancs,
rouges ou noirs , & ne conferver que ceux
qui ont une belle couleur de corne. Le Café
de rebut, qu’on fépare de P'autre , fe vend &
bien meilleur marché ; mais il trouve rare=
ment des acheteurs. Cette derniere opération
- eft longue & fort ennuyeufe.

Les Arabes fe fervent, pour nettoyer leur
Café, de petits moulins & bras, compofés de
meules de pierre qui froiffent la cerife feche
autant qu'il eft néceflaire pour en faire fortir
les feves , fans I’écrafer ni la réduire en pouf=
fiere, afin de pouvoir la vendre.

Parmi le Café qu’on n’a pas le tems de re-
cueillir, & qui feche fur les branches, il s’en
trouve quelquefois de trés-bon, & qui n'eft
nullement altéré par les pluies qu’il a effuyées;
on fait done bien de ne pas le négliger , quand
le tems permet de le ramafler,
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CHAPITRE IV.
Produit de la récolte du Caf?. 3

SIX barils 3 farine , remplis de Café en
cerifes mfires, n’ont donné que deux barils
bien pleins, quand elles ont été fuffifamment -
feéchées au foleil ; & aprés que le Café a été
Pilé & vanne, ila rfmpli un baril, fans qu’il
en foit refté. Six barils de Café miir ne ren=
dent donc qu’un baril de Café fec & net.
Un baril a farine de Moiffac, qui contient
ordinairement 175 livres de farine , ne pefe
net, lorfqu'il eft rempli de Café, que 13523
140 livres. Par conféquent un baril de Café
mir, & qui vient d’étre cueilli , n’en pourra
Contenir qu'environ 24 livres , quand il fera
fec_ Esd
- Un Negre qui travaille bien, peut cueillir
Un baril 4 farine de Café miir, dans fa journée,
Quand les arbres font chargés de fruits, &
Point au deld. Ainfi le méme Negre n’aura pu
Cueillir par jour au deflus de 24 livres de Café,
Quand il fera fec.
“La xécolte abondante ne dure que deux
Dj
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mois, pendant lefquels tout ce qu'un Negre
aéhf & laborieux peut faire, eft de recueillir
1400 livres de Café fec, & peut-étre moins:
je paffe pour déficit dans les deux mois, ce
qu’il a pu recueillir avant, & ce qu’il pourra
recueillir apres.

Une Cafeyere de 200 pas en quarré, plan-
tée, comme nous avons dit, en quinconce,
les arbriffeaux a 6 pieds de diftance , contien-
dra 134 rangs de 116 arbuftes chacun; ce fera
donc 15544 Caféyers ; mais, comme quelques-
uns peuvent manquer , n’en comptons gue
15000. Quand un Cafeyer eft en rapport , il
donne deux A deux livres & demie de Café
par an; nous n’évaluerons cependant qu'une
livre & demie par pied : la Cafeyere rappor-
tera donc 22500 livres de Café. Dix -fept
Negres feront fuffifans pour les cueillir ;. mais
il en faut journellement au moins trois 4 la
fécherie ; pour fortir , rentrer & tourner le
Café au foleil. Ainfi il faudra un attelier de
20 Negres pour exploiter une Cafeyere de 200
pas en quarré; & ce nombre n’eft pas trop
grand pour faire les farclaifons néceflaires, en
planter un coin chaque année, remplacer les
Caféyers qui dégénerent , planter & renou-
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Veller les vivres néceflaires pour leur nour-
riture , nettoyer le Café & entretenir les ba=
timens & clotures d’habitations.

Si le Café ne vaut que 5 f. la livre, les
22500 livres ne produiront que 5625 1. on .
281 L 5 f. par téte de Negres; ce qui n’eft pas
fuffifant pour payer la ferme des Negres, pour
obvier aux cas de mortalité, ni pour acquitter
les impots , le Chirurgien, les outils & ha=~
billemens néceflaires , &c. Par linfériorité
du prix de fa denrée, PHabitant s’obere; il
eft contraint, pour vivre, de prendre fur fon
capital, ou, ce qui revient au méme, de
s’endetter.,

Lorfque le Café vaut 1o {. Ia livre , 'Habi-
tant peut vivre, parce qu'il tire 562 1, 10 f.
par téte de Negres ; mais ce n’eft qu'avec la
plus grande économie , & en fuppofant qu’il
ne lut arrive aucun accident , qu’il peut
efpérer d’augmenter fa fortune & un femblable
prix.

Si le Café monte 2 15 fols, PHabitant qui
le cultive retire 843 L. 15 {. par téte de Negres;
alors il peut aifément augmenter fes forces
Par des achats d’Efclaves. Nous avons v
long-tems le Café fe foutenir ici & 20 L Iy

D4
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livre; 4 ce prix, c’eft 1125 L de revenu par
téte de Negres.

Deux Negres & une Négrefle qui pilent
& nettoient du Café fec en parchemin, en
rendent fans peine un baril net chaque jour;
ce qui revient & 45 livres de Café par jour
par téte de Negres, en commencant a piler
a dix heures du matin que le Caf¢ eft échauffe,
parce qu'il a €té expofé de bonne heure au
foleil : mais il faut qu’il foit bien fec, fans
quol on en écrafe une partie, & on avance
beaucoup moins. Les Négrefles Arada, fur-
tout celles qui font venues femmes de leur
Pays , font les meilleurs fujets qu’on puifle
employera ce genre de travail : elles avancent
beaucoup 'ouvrage , & y paroiffent dreflées
méme avant d’y avoir jamais mis la main.

On ne peut faire une jufte eflime du tems
qu’il convient d’employer pour trier le Café;
cela dépend de la quantité de grains altérés
ou inférieurs qui fe trouvent melés avec les
autres,

e
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Maniere de préparer le Caf? pour le boire, & fes
qualités médicinales. Effime que Lon fait des
Cafés des différens Pays & des divers criis.

» O w fait rotir le Café (1) dans une ter-
» rine , agitant inceflamment avec une
» {patule , ou avec une cuiller de bois, jufqua
» ce qu’il foit prefque noir; puis Payant ré-
» duit en poudre , on en met bouillir environ
» une once (2) dans deux livres d’eau bouil~
» lante en une efpece de vaiffeau couvert,
» appellé cafetiere, pendant un quart-d’heure;
» puis ayant €loigné le vaiffeau du feu & laiffé
» précipiter le marc, on verfe toute chaude
» la ligueur éclaircie dans des tafles, pour la
» boire fans fucre ou avec du fucre ».

» Le Café (3) contient des principes vo=
» latils, tant falins que fulfureux, fi Pon en
» juge par la matiere huileufe qui paroit fur
» Ia furface quand on le grille, & par Podeur
» qu'il répand. Le microfcope n’y fait-il point

{; Ceax qui le veulent plus fort, en mettent davantages

(li Traité des Drogues fimples, par M. Lemcrj, page 154e
Entreticns Phyfiques du P, Regnaud, Tome 1,
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» voir a I'ceil de I'huile & des fels ? Il y dé<
» couvre des parties longues , épaiffes au
» milieu , pointues par les deux bouts ; des
» parties rameufes & entrelacées, d'oit I'on
» exprime une huile abondante, pure, claire.
» Il faut donc rétir le Café pour en féparer
» les parties rameufes & entrelacées : mais
» fi vous le briilez trop , vous perdez ce qu’il
» y a de meilleur, huile, le foufre, les fels
» qui s’évaporent. Une marque du jufte degré
» de torréfaltion, c’eft une couleur tirant fur
» le violet , & je ne fcais quelle odeur de pain
» briilé. Les vaiffeaux de terre verniffée font
» plus propres que ceux de fer ou d’airain,
#» parce que ceux-ci peuvent commumiquer
» U'impreflion de P'airain ou du fer. Si le Café
» brilé s'¢vente, fur-tout quand il eft réduit
» en poudre, il perd fes fels, & par confé-
» quent fon efficacité. Voulez-vous que I'in-
» fufion ou la liqueur en foit plus agréable &
» plus utile ? Il ne faut le pulvérifer qu'au
» moment qu’on veut infufer; & il faut l'in-
» fufer dans 'eau bouillante , parce gqu’alors
#» il 2 moins perdu de fes fels volatils , fpiri-
» tueux & capables de piquer, de flatter le
» goiit , & d'agiter le fang, Le fucre, de la
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# cannelle 8 un peu de girofle donnent une
» pointe au Café. Les fels font apparemment
» les principes de fes vertus principales.
» Les vertus principales du Café font, ce
» me femble, fans parler du goit, de faciliter
» la digeftion , de guérir les migraines, de
» diffiper les humeurs, d’empécher les aflou=
» pifflemens , de tenir éveillé, de rendre les
» idées diftinftes , & d’aflurer la mémoire.
» On peut en croire la -deflus les Orateurs »s
Le Do&eur Browne ajoute qu'on le regarde
comme un excellent flomachique , fortifiant
les nerfs , & que les Gens de Lettres & les per-
fonnes fédentaires en font volontiers ufage (1)»
» Je ne confeillerois néanmoins I'ufage da
» Café , nia ceux qui ont des crachemens de
» fang, nia ceux dont le fang circule avec trop
» de rapidité, ni & ceux qui digerent trop vite.
» Il hiteroit également & la digeftion & la
» circulation ; & en donnant au fang de nou=
» veaux degrés de chaleur, il lui donneroit
» de nouvelles forces pour s’échapper par les

(1) » On prétend encore que le Café diffipe la triftefle. Una
* Dame de Paris , a qui fon Confefleur venoit d’annoncer,
» aprés, bien des ménagemens , la_mort de fon fils unique,
® S'€eria tout aufli-tét, Quoi! mon fils eft mort! du Café, du

;";:‘a;éo: Layle, Nouv.d¢ la République des Lestres, Mai 15854
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» vaifleaux ouverts. Ce feroit augmenter P'ac*
» tivité d’un feu déja trop violent. Cet exces
» feroit fortir du fang trop defprits, & ces
» efprits produiroient dans le cerveaa, lanuit
» méme, au lieu d’un doux fommeil , des idées,
» des imaginations importunes & ennemies
» d’un repos tranquille, convenable & nécef-
» faire (1). :

Les Arabes préparent le Kecher-cahué 3 peu
prés comme l'autre ; mais ils le font moins
rétir : cette boiffon a un golit aigrelet qui
neft pas défagréable.

Voici une méthode de préparer le Café,
extraite des Annonces de Marfeille, N°. 35,
de 1763.

» Gardez chaque jour le marc de votre
» Café; faites-le bien {écher A Pair, & con-
» fervez-le dans un lieu fec. Lorfque vous en
» aurez une certaine provifion, mettez-le dans
» un creufet que vous expoferez au feu de cal-
» cination, afin que ce marc puiffe étre ré-

(1) » Simon Pauli, Médecin Danois, a prétendu trés-mal=
» d-propos que le Café énerve les hommes & les rend inha=
 biles 4 la génération. Si cela étoit, les femmes, qui veillent
» depuis le commencement du Monde i la propagetion & 2 Ia
» confervation de l'efpece humaine, s’en feroient d’abord ap=
# pergues, & en auroient depuis long-tems abrogé Pulige:
» elles en boivent tous les jours, & elles en font boire aleurs
w maris ; elles le fuiroient comme la pefe», Bayle , ibid. p. josu
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» duit en cendres trés-blanches. Vous confer-
% verez ces cendres dans une boite de bois
% bien fermée, & dans un endroit qui ne foit
» point humide. Quand vous voudrez “en
» faire ufage, voici le procédé qu'il faudra
» fuivre : vous prendrez trois cuillerées du
» marc de votre dernier Café & autant de cuil-
» lerées de ces cendres que vous mettrez dans
» une pinte d’eau; vous ferez bouillir le tout
% 4 bouillons lents pendant une petite demi-
» heure, aprés quoi vous le laifferez repofer
» & refroidir. Vous filtrerez au papier cette
» liqueur , qui fera trés-claire ; & qui prendra
» la place de Peau fimple que vous auriez
» employée 2 faire votre Café. Si les opéra-
» tions énoncées ont été bien faites, en met~
» tant dans cette liqueur la dofe de Café or-
» dinaire , vous aurez une boiffon beaucoup
» plus forte & plus agréable. Tous ces petits
» {oins paroitront peut-étre embarraflans 3
» mais on aflure que les gourmets n’auront:
# pas lieu de s’en repentir.
- Je ne crois pas que cette préparation chy=
mique du Café faffe fortune 4 Saint-Domin~
8ue; nous y fommes trop parefleux & trop
€nnemis de la minutie pour entreprendre:
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feulement d’en faire leflai. Pour avoir T¢
Café plus fort, nous en mettons, comme je
Tai dit, davantage en infufion : c’eft un peu
plus de dépenfe, mais moins de peine.

Sile Café eft en général une boiffon au-
jourd’hui fort eftimée ,on ne fait pasleméme
cas de tous les Cafés qui viennent des diffé-
rentes parties du Monde. .

Celui 'de Moka eft reconnu pour le meil-
leur ; mais 3 Moka méme on en fait de gran-
des différences fuivant les Quartiers ol il
croit, & méme fuivant les criis de ces Quar-
tiers. » Le fol (1) de chaque Pays y donne
» des Cafés difiérens les uns des autres dans
» la forme du grain & dans leur qualité d’o-
» deur, couleur , force & épaiffeur, oii con-
»fifte le plus ou le moins de bonté ; outre
» cela on diftingue en bien des Pays les Ca-
» fés des plantations des hauts & des bas
» dans un méme Pays & Quartier. Les Ca-
» fés des plantations fituées fur le fommet
» des montagnes font d’un grain petit, de
scouleur plus ouverte , d’odeur fuave &
» pefans : ce font les meilleurs. Les Cafés des

(1) Iglﬂclnrec des Indes, par I'Abbé Guyon, Tome III, Mé~
moire fur le
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% plantations du bas des montagnes font d'un
» gros grain, trop chargé en couleur, d’o--
» deur de verdure. Il pefe parce qu’il con-
% tient trop d’humidité, ayant peine a fécher
» bien, & fe conferve le moins : c’eft la pire
» efpece. Les Cafés des plantations du milieu
» participent des qualités de ceux des planta-
» tions fufdites , & le grain en eft plus beau
» & plus marchand en général. Les prix qu’on
» vend les Cafés 3 Moka font proportionnés
» 3 leurs qualités.

On fait encore, en France & en Angle-
terre, une grande différence du Café de Moka
que la Compagnie des Indes fait apporter
fur fes Navires, d’avec celui qui vient par
la voie de Turquie. Celui-ci eft le meilleur
de tous : peut-étre eft-ce Peffet du choix
qu’en font les Marchands Turcs en le payant
plus cher; peut-étre eft-ce parce que fa qua-
lité ne s’altere pas dans la courte navigation
de la Mer rouge, depuis Moka jufqu’a Suez ;.
car, fur cette Mer étroite, entourée de terres
arides, Pair eft toujours extrémement fec,
De Suez, le Café eft porté fur.des chameaux
au Grand-Caire, d’oli on le defcend le long du
Nila Alexandrie, ot nos Navires Provengaux
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le chargent pour le porter & Marfeille. Mais|
ces deux navigations ne font point 2 compa« |
rer, pour le tems & la longueur du chemin,

avec celle que font les Vaiffeaux de la Com-

pagnie, fur lefquels le Café, renfermé pen-

dant huit mois dans une cale toujours humide,

ne peut manquer de perdre un peu de fa

qualité ; fon grain fe renflant , blanchiffant

& s’impreignant-de vapeurs aqueufes , affez

fouvent fétides (1).

Les Cafés qui viennent de I'Ille de Bour-
bon & de I'llle de France étoient autrefois
extrémement décrédités, parce quils étolent
des fruits de Pefpece naturelle a ces Ifles ; mais
aujourd’hui qu'on n’y cultive que celle qui
vient d’Arabie, les Cafés en font tres-bons :
ce font ceux qu'on eftime le plus en France
apres ceux de Moka. Ce qui les rend meil-
leurs que ceux de PAmérique, c’eft quap-
paremment les Cultivateurs ont plus d’at-
tention & les faire bien fécher & prompte-
ment ; peut-Etre les plantations ol ils croif-
3 1(9 On dit P’fl eft rare préfentement de v?i: en Europe

1 Café de Moka pur, venu par la voie d'Alezandrie, parce
que les Négocians Provengaux choififfent 4 Marizilie le plds
petit & le pfus beau Cafe des Ifles de I"Amérique , & Penvoient

a Alexandrie, ol les Juifs le mélent avec le Caté venn de Moka,
sdont il prend le nom & l'emballage, pour revenit en Eurcpe.
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fene ne font elles pas dans des terreins auffi
frais que les notres, & peut-étre que les
bluies ne fent pas aufli abondantes 3 Bour-
bon qu’elles le font ici dans le tems de la
técolte.

Ce font fans doute les mémes caufes que
je viens de rapporter qui font que les Cafés
de la Martinique ont la préférence fur ceux
de Saint-Domingue, & que ceux-ci font les
moins eftimés de tous.

La récolte de Café que les Anglais font A
la Jamaique eft médiocre ; & en 1755, Pex~
portation r’alla pas au deld de quatre - vingt
milliers. Il eft facile d’inférer de ce qu'en dit-
le Do&eur Browne, que leur Café neft pas
meilleur que le notre ' fes obfervations A cet
€gard méritent d’avoir place ici.

» On remarque, dit-il (1), avec raifon,
» en Angleterre, que le Café de PAmérique
» neft pas fi bon que celui qui vient d’Arabie;
» & cela ne provient pas { comme plufieurs
» Simaginent ) des vapeurs putrides dont il
»s'eft chargé dans le paflage, quoiqu’il
» convienne ; autant qu’il eft poffible, da
#len préferver. En Amérique méme, la

{1) Hifloire civile & naturelle de Ia Jamaique ; Tome Iq‘
/ E
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» plus grande partie du Café dont on fait ufas
» ge, rotit mal & fe délaye moins bien avee
» Peau que le Café de Turquie; ainfi c’eft au
» défaut de qualité du grain qu’il faut attribuer
» Pinfériorité du Café de 'Amérique, puif-
» qu'en effet tous les Cultivateurs de cette
» plante ne s’attachent qu’d en amafler beau-
» coup, & négligent de choifir celui qui eft
» de meilleure qualité, Jai paffé plufieurs an-
» nees, dit-il, dans nos Colonies d’Amérique,
» & j'ai été obligé de faire fouvent ufage de
» plufieurs efpeces du Café qui y croit; ce
» qui m’a mis a méme de faire beaucoup
» d’obfervations fur ce grain : j'ofe affurer
» que fi nos Habitans de ’Amérique y ont
» égard , ils fourniront PEurope d’aufli bon
» Café que celui de Turquie. Pour plus de
» nettet¢ dans cette affertion , je vais expofer
# mes remarques avec ordre.

» 1° Le Café nouveau ne brilera jamais
» bien, quelque chofe qu'on faffe : cela pro-
» vient de la qualité gluante ou vifqueufe de
# Ce grain, qui a befoin de vieillir jufqu’a
» ce que ce vice foit corrigé.

» 2°. Plus le grain eft petit, plus la pulpe
pa €t¢ petite, mieux & plutdt il rotira, fa
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» délayera dansl’eau, & acquerra une bonne
» odeur.

» 3°. Un fol fec, expofé au midi, produira
» le meilleur Café, qui aéquerra bien-tot
» 'odeur requife.

» 4°. Un gros grain bien nourri & fuccu-
» lent eft le plus mauvais de tous:il eft gluant
» & fera trés-long-tems A acquérir de P'odeur.

» 5% Le plus mauvais Café (1) que pro-
w» duit ’Amérique-fera, dans 10 ou 12 ans,
» aufli bon , briilera , fe mélerabien avec I’eau
» & aura un parfum auffi flatteur que le meile
» leur de Turquie, pourvu qu’on ait atten-
» tion dele garder dans un Lieu fec aprés I'a-
» voir bien préparé.

» 6°. Le Café dont le grain eft petit, ou
» celui qui eft récolté dans des lieux chauds
» & fecs, n’a befoin que de trois ans pour
» devenir trés-bon.

M. Browne a examine le Café de Turquie;
reconnu univerfellement pour le meilleur de
tous ; il lui a paru avoir trés-peu de pulpe,
les grains fort petits, 8 plufieurs cerifes avors

(1) On doit entendre par ce mauvais Café celui qui eft tel
par {a nature , mais non celui qui I'eft devenu pour avoir

€té mal préparé & mal {éché ; car ce dernier a acquis un trése
anauvais golt qui ne fe diffipe jamais,
E2
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‘tées qui ne contenoient qu'une graine (1) :il|
en conclut que Ia terre qui produit ce Café
fi parfait, ne lui fournit pas une nourriture
trop abondante , mais des fucs délicats qui pro=
duifent ce bon golit & ce parfum fi agréable.
Dela il tire cette conféquence , que pour avoir
alaJamaique du Café quidevienne en peude
tems aufli bon & auffi fuave que celui d’Ara-
bie, on doit effayer celui que produiront les
baffes montagnes du fud de la Jamaique oit
Ies terres, quoique fertiles, ne font pas trop
fouvent arrofées par les pluies.

La méme fituation de climat & 3 peu-prés
la méme nature de terre , font que I'on doit
appliquer ce principe a Plfle de Saint-Domin-
gue ; mais pour en démontrer plus clairement
les avantages , il convient de faire 'Hiftoire
de la culture de cetarbre dans notre Colonie.
3 (t(? 1l eft trés-commun 3 Saint-Domingue de voir des cerifes

e La

£¢ qui n'ont qu'une feve, & d'autres qui en contiennent

§rois,

\/

A

2
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CHAPITRE VL

Hiftoire de la culture des Cafis & 8. Domingue.,

J’AI dit que ce fut en 1726 que les premie-
res graines de Café ont éte apportées dans
notre I{le. On en planta bientdt dans tous les
Quartiers ; mais les Habitans de la Grande-
Anfe furent ceux qui s’attacherent le plus &
fa culture. L'indigo ne réufliffoit pas en-
core chez eux a mufe de la trop grande frai-
cheur de leurs terres; ; 1ls venoient de per-
dre tous leurs cacaoyers par une mortalité gé-
nérale, & ils comptoient réparer leurs pertes
par les revenus qu’ils efpéroient faire en Café.
Is planterent donc de grandes Cafeyeres,
qui au bout de trois ans rapporterent beau-.
coup de fruits ; mais leurs efpérances de for-
tune s’évanouirent : quand les Cafés furent
Tecoltés, les Capitaines de Navires n’en vou-
lurent 3 aucun prix. » Ils alléguoient qu’ils
» avoient pas ordre de leurs Armateurs
# d’en acheter, & qu’ils ne fcavoient fi on en
» auroit la défaite en France, oli les. Cafés des
% Iffes ne pouvoient &tre introduits que pag
Ej
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» entrepdt, parce que la confommation ned
» étoit pas permife dans le Royaume; qu’en-
» fin, ils 1gnoroient fi les Caf¢s de Saint-Do-
» mingue feroient bons ou mauvais, & qu’ils
y n’en vouloient point faire Peffai 2 leurs
» dépens ». Toutes ces difficultés ne laiffant
A ceux qui en avoient planté d’autre efpé-
rance que celle de la confommation dans le
Pays, qui ¢toit fort médiocre, ils virent bien-
tot tomber leur denrée a cing fols la livre, &
en 1735 perfonne n’en voulut acheter. On
fut donc obligé de laiffer périr les Cafeyeres,
faute d’entretien, ou d’arracher les pieds
pour employer les terres a des cultures plus
utiles.

Cependant le Roi ayant, par un Arrét du
39 mail 1736, permis la confommation des
Cafés des Ifles dans le Royaume, moyen-
nant dix livres par cent pefant de droits d’en-
trée, outre les droits du Domaine d’Occi-
dent, on commenca A rechercher ceux de
Saint-Domingue. On avoit €té content des
effais qui en avoient €té faits, & les pre-
miers qui en envoyerent en France firent des
remifes avantageufes, ce qui en augmenta
la demande. On reprit donc cette culture 5
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Principalement dans les Quartiers du Nord.
Plufieurs Habitans du Dondon & de la
Grande-Riviere du Cap, s’y étant enrichis en
Peu d’années, eurent une qaantité prodigicufe
dimitateurs, qui, par leur faute , ne réuflirent
Pas tous également. Quelques-uns firent des
Jardins trop vaftes pour leurs forces, plante<
Yent plus de Cafeyers qu’ils w’en pouvoient
cultiver , & des qu’ils les virent en rapport,
acheterent beaucoup de Negres mouveaux
pour faire plus aifément leurs récoltes. Comme
elles étoient abondantes & que le tems
prefloit , on négligeoit de farcler les Cafeyers,
& on cuellloit continuellement. N’ayant
point affez de plate-formes de maconnerie
Ppour faire fécher tant de Cafés, on les éten-
doit fur la terre nue. Plufieurs manquant de
moulins pour écrafer la pulpe des grains & en
Lparer les feves, & trouvant que les piler
dans des canots étoit un travail trop. long ,
les mettoient en gros tas & les laifloient fer<
Menter trois ou quatre jours; apres quoi ils
les lavoient » la pulpe pourrie s’en alloit &
Peau ; les grains refloient nets ; c’étoit un tra=
vail bientdt fait, & dans peudejours ils étoient
fecs. Par toutes’ ces mauvaifes manceuvres

E4
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les Cafeyeres négligées fe couvrirent d’herbes; '
& les pieds jaunirent & périrent bientdt, faute
de culture, Les Cafés mal préparés confer-
voient bien leur couleur verditre & la peti=
tefle de leur grain, parce qu'on ne les dé-
pouilloit de leur parchemin que lorfquon
vouloit les livrer ; mais ils contraltoieat un
gotit de pourri fi mauvais qu'il a entiérement
décrédité ceux de notre Ifle : car, comme on
ignoroit le vice de cette préparation, on attri-
buoit ce mauvais goiit 4 la nature du terroir. Le
plus grand mal qui réfulta de cette précipi-
tation & de cette impatience Franeaife , Cefd
que les Negres, obligés de cueillir fouvent en
tems pluvieux, avoient la poitrine mouillée
le matin par la rofée & le foir par la pluie
qui s’étoient ramaflées fur les branches, aux-
quelles ces efclaves ¢toient forcés de fe frot-
ter continuellement. Cette incommodité ,
jointe A lexcés du travail & au manque de
repos , caufoit aux uns des fluxions de poi=
trine,, A d'autres des rhumes violens; & au
plus grand nombre , étant jointe 2 la mal-
propreté, parce qu'on ne leur laiffoit pas le
tems de fe baigner, elle interrompoit la trapi

piration;; leur Iymphe s'épaiflifloit; ils deves
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noient enflés, & enfin hydropiques. I en eft
mort une grande quantité, & cette mortalité
a auffi ¢té caufée en partie par le poifon
quemployoient déja certains Negres. Il eft
réfuité de toutes ces pertes que plufieurs
Habitans , apres avoir bien travaille pendant
nombre d'années, fe font a la fin trouvés fans
argent, fans Cufeyers & fans Negres, n’ayant,
pour faire face a de gros engagemens,
que des mornes en friche & fort effrités par
les avalaflfes. Dans les Quartiers de P'Oueft
& du Sud , on n’a fait pendant long-tems ni
d’aufli grandes plantations, ni d’aufli grandes
récoltes de Cafés ; mais auffi Pon n'y a pas
autant perdu de Negres, 4 beaucoup pres.

La culture du Café a langui pendant la
guerre : depuis la paix, elle s’eft relevée dans
les Quartiers du Nord, & s’eft confidérable~
ment augmentée dans les Parties de POueft
& du Sud, oh elle s’accroit journellement.
En 1764, on chargea au Cap 9 millions 500
milliers de Café, & Fon put en charger 3 mil-
lions & demi dans le refte de la Colonie;
cela faifoit en total 13 miilions de Café : mais
il y en avoit encore de vieux récoltés pen=
dant la guerre ; ainfi exportation fut plus
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forte que le revenu de Pannée. Malgré I'auga
mentation atuelle des cultures, on a lieu de
préfumer que la récolte annuelle ne va pas
encore A cette quantité de 13 millions , mais
qu'elle y parviendra bientot.

CHARTTRE _VIL

Récapitulation des principes généraux de I@
culture du Cafeyer & préparation de fon fruic.

L réfulte de tout ce que nous avons dit

dans cet Effai, 1°. que les Caféyeres fituées
dans des vallons gras, fertiles & humides,
font celles qui rapportent le plus de fruits,
mais aufli que ce font les plus mauvais crils ;3
" que le Café qu’on en retire, eft naturellement
le moins bon de tous; qu’on peut corriger
une partie de fes defauts en le faifant fécher
promptement & le préparant avec attention;
que ces défauts achevent de fe corriger d’eux=
mémes, & qu'enfin il devient aufli bon que
le Café de Turquie, pourvu quonle conferve
fec en grenier pendant 102 12 ans.

2°. Que les Caféyeres fituées au fommet des
montagnes , ou fur leurs cotieres, dans deg
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Yerreins fertiles , mais qui ne font pas arrofés
par des pluies trop fréquentes, font les meil=
leurs criis ; que les Cafés qu’on en retire, font
naturellement excellens , & qu’aprés les avoir
gardés trois ans, ils font aufh bons que les
meilleurs d’Arabie , pourvu que leur bonne
qualité naturelle n’ait pas été altérée par une
mauvaife préparation. Il eft vrai que ces Ca=
Jfeyeres rapportent moins que celles qui fom:
dans des terreins frais & humides.
°, Qu'il y a des Quartiers ot le Café qui
¥ croit » eft beaucoup meilleur qu’en d’autres.
Les Cafés des hauts de Saint-Marc , de Mont=
roui, des hauteurs des Vazes, du Boucaffin,
des montagnes de la Charbonniere au Cul-
de-Sac , du Mirebalais, de Jacmel, font ex=
cellens : il peut y avoir néanmoins dans ces
Quartiers des vallons ol ils ne font pas dune
€gale bonté. :
4°. Que les Cafeyeres trop vaftes pour les
forces des Habitans qui en {ont propriétaires ,.
& conféquemment mal foignées , peu ou point:
farclées, périffent en peu de tems.
. Que les Negres qui cueillent du Café
aprés la pluie ou la grande rofée, fe mouil-
lant de la téte aux pieds en fe frottant aux:
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branches des arbres, il n’eft pas furprenant
quils contraltent des maladies qui en font
mourir la plus grande partie. Ce feroit manquer
d’humanité que d’obliger des Efclaves a des
travaux qui leur caufent la mort , & ce feroit
entendre bien mal fes intéréts que de s'ex-
pofer a perdre par-ld un gros capital pour un
trés - petit bénéfice : car je préfume que ce
travail forcé ne produit pas cing livres de
Caf¢ de plus, chaque jour, par téte de Negres.

6°. Que le Café qu'on étend fur terre nue
pout le fécher, quand méme ce feroit fur le
tuf, eft un tems confidérable avant d’étre fec;
& que fa qualité eft fi altérée par ce mauvais
apprét, quen le gardant méme beaucoup d’an-
nées il ne deviendroit jamais bon,

7°. Qu’enfin celui qu'on ramafle en tas, &
qu’on laiffe fermenter plufieurs jours pour que
fa pulpe pourriffe , de méme que celui qu’on-
laiffe macérer dans l’eau, font encore plus
mauvais, la feve participant toujours A cette
pourriture , & le gofit défagréable qu'elle
acquiert ne fe corrigeant jamais. Cepen=
dant; comme fa couleur & la petitefle de
fon grain ne font point altérées par cette
fermentation , PHabitant qui le vend excafg
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Ja mauvaife qualité, en difant qu'il 2 un gofit
de Café nouveau, qui paffera en vieilliffant._

Yaifait {écher au four , appréter & bu plu-
fieurs fois, par effai, du Café cueilli la veille:
il avoit un goiit doucedtre qui n’étoit pas
défagréable. Voila quel eft le golit du nouveau
Cafeé.

D’apres ces indications , P'on congoit qu’il
eft poffible de tirer de notre Colonie une
quantité immenfe d’aufli bon Café que celui
du Yemen; quiil eft feulement queftion de
choifir les terreins convenables , & de prépa-
rer les fruits comme il a été dit. Mais nous
ne devons pas nous attendre a ce changement
avantageux de la part des Habitans feuls : ils
préféreront toujours la quantite a la qualité;
ils planteront toujours leurs Caféyers dans des
terreins frais & humides, & ils prépareront
toujours les fruits de la fagon qui leur don=
nera le moins de peine, tant que le Commerce ;
content de la petiteffe, de la couleur de corne
& de la netteté du grain, achetera au méme
Prix le bon & le mauvais Café, fans en faire de
différence. On ne voit jamais, effe@tivement,
le Négociant demander 2 PHabitant de bon
Café; il fe contente qu'il foit beau : la bonté
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eft toujours fuppofée, & elle eft comptée
pour fi peu, que du Caf¢ excellent, mais
qui n’auroit pas le coup d’ceil requis par les
acheteurs , feroit vendu au prix de Ilin-
féricur.

- Le bon Café revient & 'Habitant  peu prés
au double de ce que lui coiite le mauvais. Us
arbre dans un tetrein frais & humide rappor-
tera par an plus de trois livres de Café,
- & celui qui croit dans un terrein fec, en ren-
dra A peine une livre & demie. Un Negre
cueillera par jour la valeur de trente livres
de Café dans le premier terrein qui donne les
cerifes plus groffes, & 3 peine cueillera-t-il
dans l'autre de quoi en faire vingt livres, D’ail-
leurs les plantations font plus difficiles & réuf-
fiffent moins dans les terreins peu pluvieux.

Les Commergans & Capitaines gérant les
cargaifons dans notre Ifle , devroient donc
faire pour les Cafés ce que P'on fait en Europe
a I’égard des vins; ne pas s’en tenir a I'appa-.
rence,, mais les goliter, & enfuite payer les
meilleurs aux plus hauts prix ; ne donner de
ceux qui ont mauvais goiit que la moitié
du prix des premiers, & des médiocres 2
proportion de leur bonté, En procédant de
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tette facon par des effais réitérés,, on apprens
droit A les connoitre dans la fuite 2 la feule
infpe@tion & a Podeur. L’¢mulation feroit
excitée chez les Habitans; certains criis ac-
‘guerroient de la réputation, & en peu d’an-
nées on ne tireroit plus de notre Ifle que de
bons Cafés.

"L’&“Mﬁ
CHAPITRE VIIL

Deferiptions de moulins pour préparer le Café,
& obfervations fur les bat;mms neceffaires
pour le conferver.

POUR ne point interrompre la fuite de
PHiftoire du Café, jai réfervé pour la fin
1a defcription des différentes machines qu’on
emploie a faciliter la préparation de cette
denrée,, de méme que quelques obfervations
fur les bAtimens propres a la mettre a couvert.

Moulin a bras pour éerafer la certfe du Café
& en féparer la feve.

Cette machine a pour foutien un chaffis
de bois, compofé de quatre montans verti=
£aux, deux grands 8 deux petits , bien liés
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par des entre-toifes, fur une bafe quarrée;
horizontale & affemblée pareillement.

La principale piece du moulin eft un rou=
leau de bois dur, de deux pieds de long & huit
pouces de diametre, dont les extrémités font
ddux pivots de trois pouces de diametre, du
méme morceau de bois , prolongés de huit
pouces de part & d’autre en dehors du chaffis,
foutenus par des crapaudines de femblable
bois , affemblées avec les montans , ayant
chacune un collet ol les pivots tournent. Pour
empécher le rouleau d’étre élevé par la ré-
fittance du Café, on met pat deflus les pivots
d’autres crapaudines renverfées, dont les ex-
trémités fe coulent dans des rainures prati-
quées aux montans , afin de les éter quand
on veut lever le rouleau, & elles font rete~
nues dans les rainures par des chevilles pofti-
ches qui traverfent les montans. Pour tourner
ce rouleau, on emploie une manivelle de fer
de feize pouces de long (1) depuis le centre
du pivot julqu'a la poignée. On fait fur le
rouleau des cannelures en long, & vive-ar-
réte; débordant Pune fur Pautre, d’une ligne

(1) Cel-d-dire, que te cercle que déerit la manivelle en
tournant , a fsize pouses de rayom,
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&le profondeur & de fix lignes de largeur : on
garnit ces cannelures de lames de fcie, oude
morceaux de tdle cloués fort prés avec des
broquettes ; car, quelque dur que foit le bois
employé , Pexpérience a montré que sil
n'eft pas garni de fer, fes canunelures s’é=
mouflent en peu de tems, & le rouleau n’at=
tire plus les cerifes de Café.

Au deflous du rouleau eft uge piece de bois,
ou une table fort épaiffe, creufée engouttiere
circulairement, garnie de rainures & de lames
de fer dans fon creux , comme le rouleau,
mais difpofées en fens contraire, pour faifir
les cerifes. Cette table fe gliffe par deux
rainures pratiquées dans les deux grands mon-
tans & dans les entre-toifes qui {fupportent les
pivots. Il faut pouvoir 'approcher ou écarter
du rouleau felon le befoin, & l'arréter A une
diftance convenable avec de petits coins. Il
faut aufli que la table foit exaltement pa<
rallele au rouleau : le moindre écart du
parallelifme feroit que les grains s’¢craferoient
du cdté le plus proche , & que les cerifes paf
feroient fans fe' développer par le coté le
moins ferré. Cette table emboite le quart
de la circonférence du rouleau, ce quilaiflg

F
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un efpace d’environfix pouces, dans lequel une
cerife de Café preflée, pirouettant cinq 2 fix
fois, ne peut manquer de {e féparer en feves
& de fe débarafier de {a pulpe.

Au deffus de la table & du rouleau eft une
trémie, foutenue par lesdeux grands montans:
‘on remplit cette trémie de cerifes de Café qui
en fortent par Pouverture qui eft au bas, pour
tomber entre la table & le rouleau. Sous la
table en gouttiere eft une autre table plate &
inclinée , fur laquelle roulent les grains de
Café qui viennent d’étre écrafés, & qui tom-
bent fur le crible, quand il y en a un.

Voici comment ce crible eft difpofé. Des
deux bouts du rouleau prolongés en dehors
du chaflis, fortent quatre petits leviers en
croix , qui portent fucceflivement fur les
cOtés prolongés d'un crible quarré long, &
chaflis de bois, garni de fil de laiton maillé
en rets. Ce crible, foutenu par deux pivots,
fur deux montans enchaflés dans la bafe
du moulin, tend de lui-méme a fe pencher en
avant, parce que fes pivots font en arrierede
fon milieu. Lorfqu’on tourne le moulin, au
moyen de chaque paire de leviers qui pefent
fur les cotés prolongés du crible, fa partie ans
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térieure s’éleve , parce que la poftérieure s'a=
baiffe ; enfuite les leviers venant & s’échapper ,
fon poids le ramene oit il étoit : ainfi, & cha-
que tour de rouleau, le crible s’éleve & re=
tombe quatre fois. Ces fecouffes brufques &
fucceflives font pafler les grains de Café entre
les trous, ol il tombent fous le crible, & la
pulpe de la cerife roule & va tomber en
avaat.

- L’expérience a prouvé que linvention de
ce crible n’a pas.un entier fuccées. Comme
il y a de grofles cerifes & de petites fur: le
méme arbre , quiil s’en trouve avec trois:
feves de Café & d’autres avortées en partie
qui n’en contiennent qu'une., quoique a plus
part en aient deux, cette variété fait quiil
pafle bien des pulpes au travers du crible, &
qu’il y a beaucoup de grains qui reftent en=
gagés dans leur cerife & qui roulent dehors
avec les pélures de pulpes;de forte que pour
ne pas les perdre, on eft obligé de les repaf-
fer toutes 2 la main. Mais quoigue ce moulin
avec fon crible ne {épare pas exaltement les
foves de Café de leurs cerifes, il rend tou-
jours un grand fervice en ¢crafant les pulpes:
Jen ai fait faire un fans crible , qui écrafe fix

F2
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barils & farine pleins de Café dans une heurey
fans fatiguer celui qui le tourne, |

Il convient de laver tous lesjours le mous
lin, & méme de jeter fouvent de Peau dans la
trémie tandis qu'on paffe le Café; on ne
{cauroit croire combien cette eau accclere
Pouvrage.

' Moulin & écrafer le parchemin du Café fec.

1l approche de ceux dont on fe fert en
Normandie pour écrafer les pommes : c'eft
fa méme idée appliquée au Café,

Cleft un canal fait en rond, ou bien une
auge horizontale & circulaire qui a douze
pieds de diametre de dehors en dehors. Elle
eft formée par un double rang de madriers
courbes de deux pouces d’¢paifleur, écartés Pun
de l'autre de quatorze pouces : ces madriers
ont 15 pouces de large ; par conféquent P'auge
a la méme hauteur : tout fon fond eft un
plancher de madriers de la méme épaiffeur
que les autres, Elle eft élevée fur une ma=
gonnerie de 1§ pouces de hauteur, au milieu
d’une halle de charpente qui a 20 pieds de
largeur. Au centre de I'auge eft un poteau ver=

gical , enfoncé & fixé par le bas dans la mas
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yonnerie, & emmortaifé par le haut dans une
des folives du comble de la halle. Ce poteau,
arrondi & poli vers le bas , oii il peut avoir
quatre pouces de diametre , traverfe une piece
de bois horizontale d’environ 18 pieds de
longueur , de 8 pouces d’équarriflage, excepté
vers fes extrémités qui font arrondies. Au
milieu d’icelle eft un tron qui la traverfe; ceft
un collet arrondi en crapaudine, au moyen
duquel la piece horizontale tourne fans obftacle
ni frottement autour du poteau dont elle eft
traverfée. Cette piece tournant horizontale-
ment pafle vers chaque extrémité arrondie
au travers d’une grofie roulette folide de bois
d’amandier , ouautre bois dur & pefant,de3
piedsde diamettre , dix pouces d’épaifleur dans
fon milieu, & plus mince fur fes bords qui
nont que fix pouces. Chacune des deux
roulettes tourne verticalement & librement
autour de la piece horizontale qui Pentraine,
comme une roue autour de fon aiffien, dans
Pauge circulaire , oli Ponmet le Caft fec ences
rife ou en parchemin, dont les coques rendues
friables par leur grande f{écherefle & pour
avoir été expofées au foleil, font aprés quel
ques towrs fi bien écrafées quil n’y a plus
F3
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qu’d‘les vanner pour que le grain refte neff
La pefanteur de chagque roulette eft de la
moiti¢ de la piece horizontale; ee poids, qui
fuivant mon eftime va pour chacune au deld de
so0 livres ,eft plus que fuffifant pour écrafer
le Café. La piece horizontale eft p olongée
de. trois pieds de chaque ¢cOté en dehors de
Pauge , 8¢ -elle fert de queue pour y attacher;
comme aux moulins & fucre; un feul cheval
quitourne fans peine toute la machine. Der-
riere chaque roue on a:appliqué 4 la piece
horizontale un petit quadre ‘de menuiferie ;
incliné dans l'auge, 2 Pextrémité duquel eft
attaché, par un couplet de fer, un ratean de
bois qui a fix dents;, avec lefquelles il remue
le Café au fond -de I'ange : ce rateau fe haufle
& fe baifle.comme I'on veut. Il y a des mou-
lins de:cette efpece ou & peu prés femblables
dans toute' la Colonie, & Ceft la plus fim=
ple & la plus folide de toutes les machines
qwon aimaginées pournettoyerle Café;ceft
aufli celle qui eft la moins fujette A fe déran-
ger; celle qui n’a aicun inconvénient parrap~
port: & la. denrée , & par conféquent la
meilleure telle écrafe plus de cerifes de Café
dans une journée que les Negres d’'un attelier
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confidérable n’en peuvent piler en trois
jours,

Oéjérvat‘iom fur Les éabliffemens d'une Cafeyered

¥ai connu un Habitant qui faifoit de for-
tesrécoltes de Cafés, & qui en avoit 2 la fois
une grande quantité d fécher fur fes plate-
formes. Il lai éroit difficile de ferrer affez
promptement tout le Café qui avoit com=-
mencé A fécher quand il furvenoit un grain
de pluie imprévu; & fouvent, malgré fon
aQivité, il y en avoit une partie de mouillées
Pour obvier 4 ces accidens, il savifa de faire
fiire de diftance en diftance, en divers emn=
droits de fon glacis , des quarrés dedix pieds,
bornés par un rebord de magonnerie de trois
4 quatre pouces de hauteur. Aux approches
de la pluie, il faifoit ramafler en tas dans cha<
que quarré tout le Café fec qui fe trouvoit
aux environs. Enfuite il avoit pour chacun
un toit poftiche, fait .en piramide, formé
d’une charpente de bois de mahot, qui eft
un bois extrémement léger, lequel toit ¢toit
couvert d'une grofle toile goudronnée ou de
taches de palmiftes. Quatre Negres portoient
aifément ce toit ; on en couvroit la pile de
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Café , & de erainte que le vent ne Pem=
portit ou ne le renverfit, on lattachoit
par le bas avec des cordes & des anneaux
de fer, enfoncés pour cela dans la magon-
nerie de la plate-forme. Par ce moyen, tout
fon Café fec étoit dans un moment a Pabri
de la pluie.

Il faut que les greniers ol 'on conferve
le Café aient leur plancher élevé au moins
de trois pieds de terre, & que Pair y circule
en deflous pour difliper les vapeurs humides
de la terre, qui pourroient pénétrer dans ces
greniers & altérer le Café, Ils doivent étre
clos de murailles de magonnerie, ou a défaut,
de torchis ou de clayonnage , boufillées, cré-
pies & renduites A chaux & fable. §'ils étoient
. fimplement paliffadés, Pair humide y pénétre-
roit encore. Il faut que les portes du grenier
regardent le foleil levant, & avoir 4 Poppofite
des fenétres bien clofes, que Pon puiffe ou=
vrir dans les beaux jours, quand il fait de
fortes brifes qui purifient lair. Le plancher
d’un grenier cofite beaucoup 2 Saint-Domin-
gue. Je penfe qu’il conviendroit mieux de te-
nir, comme les Arabes, fon Café dans de

grands facs de toile d’emballage. Un fac dg
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deux aunes en contiendroit prés de deux
barils : on arrangeroit ces facs les uns fur les
autres, dans un magafin fur des lambourdes
élevées de terre de trois pieds. Je crois que’
cela cofiteroit moins qu’un plancher de gre=
nier : on peut au refte avoir l'un & l'autre.

FIN,
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