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brcs comme eft le Plane,* quicftla
fagon qu’on e gmqucauxlmm

mais comme le hn;nommam}pd
en ces Pais , on Ja verfe furdup
[w,oil elle 3’c:md & étant mi

mbnaeunmmt &aprcm
EJ ﬁ&ﬁr Asenrirent les ta-
ur rcgraﬂ' fdcpﬂ-
Emenl:du &fionla
vtrf:cuqqslque dpter::nufur
Hnmsqnge[gau,rwthdctachr;:ak
€ment ni les retirer entieres.
llnya pas moins de diyerfit
danslam,an:::c Jt:bw-rﬂ le Choco.

.lil-'FC,

" Il entend le Plane d'Inde & non pas celui
de I'Enrope. Or le Platanys des Indes a
£t€ 2infi nomm¢ par les Efpagnols,pou
des raifons qui nous fontinconnugs , cas
ila'a rien de commun avec nétre Plane,
mais reflemble pliwéde la Palmestant en
form: qu'en ur de fetiilles, quila
gza.ndc; u'elles couvrent un hnn}
uis la tée julques aux pieds. Ieft
' m me remarqué au fecond Tomede I' A=
mnqu:,qncpr_s‘&‘m]lcpfu td écqrt;
comme anciennemeptcelles du Papicr, *
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ate,que dans la methode delecom-
Eoﬁ:r. L.es Mexicainsle boivent or-
inairement avec PAtolle,  Cleft
ainfi ciu'ils appellent une efpece de
botillie claire faite aveclafarinede
Mays detrempée & cuite dans 'eau
uieft leur breuvagele plusancien
leplus commun, Iy a pluficurs
tanieres dapréter PArolle, com-
me on peut le voir dans du Laet - ol
jerenvoyeles Curicux. Car com-
me Ceft un Breuvage inconnu en
ce paisici, & dailleurs venteux &
mal fain ; il n%eft pas neceffaire d'en
Furlcr plus aulong. Je dirai feu-
ement que ccux qui sen fervent
pour prendre le Chocolate, en font
diffoudre une tablette dans de’eat
chaude, & puis laremuentavecle
moulinet dans la tafle ol 'on Ic
veut boire,& quand il eft en écume
* jls rempliffent le refte delarafle
d’Atolle tout chaud, & puis iE::

f Liv. 7. chap. 8. * Onappellecn Frame
ectte éeume Mouffe.
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boivent chaudement gorgéea gor-

fee.

» 1l y a encoreau raport de Tho«
wmas Gage, diverfes autres manieres
nchrcndrcIcChocolnle ; quielt
.2;1 aprés que Fon Padiffoutdans
sde Peau froide & remué avec le
»moulinet, I'écume enétant o1ée
»& mife dans un autre vafe,onmet
ole refte fur le feuavec autant de
»Sucre qu’il en faut pour lerendre
wdoux , & lors qu’il eft encore
wchaud , on le verfe deflus Pécume
w]W’on enafeparé,& puison leboit.

» Maisla laplus commune
s¢lt de bien faire chauffer Peau,
npuis en remplir la moitié de la
hCoupe ou ’on veut boire & y
difloudre une rablette ou deux,
':uﬂplus,ju{qucs 4 ce quePeau foic

es épaiffie , puis le bienremuér
wec le moulinet, & quandil eft
aflés battu & converti en écu-
me, de remplir la coupe d'eau

chaude & de le bpire, aprés y
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ssavoir;mis du Sucrece gulilenfa
»& manger un peu de conferveos

ud‘-‘- mﬂﬂwnmm# degdaps I

,yawmefc nns:ﬁmm manic-
ul'F d’en uﬁ:r. qui fe prariqus
umﬂ@ nt en Plfle de St
mingo qui eft demetrrek
wGhocolate dans un w‘cau: 7
s unrobiperavecun peu d’cau,pus
s lelaiffer boiiillir julques ce qul
sloit diffout, & ymetwre delcal
p&du Smmﬁ;ﬁﬁuamau el onla
ssquantité-du Chocolate, &
sl faire boiiillir derechef, ;uii
wques 4 cequ'il Fcfaﬂ'c une écumé
nonétucule par deflus & le boire
uapreweli v
nL-cs Indiens; fe ﬁ:ry;;nt au

ﬂlﬁw n‘a mis que -_pséuo-
»P it
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wpoint d’autresingrediens, & J’a-
wyant diffout dans de Peau froide
»avec le moulinet, P’on en ote
nP’écume ayec la partie graflequi
vSeleve par deflus en grande quan-
wlité , principalement quand le
wlCacao eft vieux & commence
wi le corrompre. Onmet]'écu-
»me-dans yn plat a part, & on
smet du Sucre avec celui d'ou
»lPon a (iré ’écume , qu'en fuite
whon verfe de haut fur Pécume
w& puis on leboit ainfi toutfroid,
wCe breyvage eft {i froid qu’il y
nd peu de gens quisen puiflent
wlervir : car ’on a jufhifié par
sFexperience qu’il eft nuifible &
»quil caufe des douleurs d'efto-
smac , & particulierement aux
nfemmes. Moot

» La troifiéme maniere de lg
wPreparer, eft celle de toutesquu
welt 1a plusen ufage , parcequien
cette maniere 1a il ne faitaucun
mal 3 & je ne vois pas deraifon,,
i - ppours
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B rﬁuoi Pon ne s’en doiveauli
» bien fervir en Angleterre, co
,ymeon fait end’autres pais, do
s»l€s uns font chauds & les autr
whlont froids : car danstous lese
»droitsou I'ons’enfert le plus,for
sydans les Indes, foit en Efpagne
5 foit en Italie & méme en Fland
»qui eftun paisfroid, Pontrouv
,,3u’il s’accorde au temperame
»d’un chacun.

» 11 y aencoredit Colmeners , U
pautre fagon d’acommoderleCh
ncolate, plusbriéve pour les hom
,»mesdaffaires quin’ont pas le loi
ydattendre une longue prep
wtion,laquelle eft bien faine;& c!
sscelle dont jeme fers. La voiy
ss Tandis quon fait  chauffer d
s ’eau, on prend une tablette d
 Chocolate you bien on enrape
+ydont on a befoin, quel’on mél
»avec du fucre 4 proportion
»s Chocolate que l'on y amis,letoV
adansun petit pot,I’eau étant ch?




?
senfuite fans avoir feparé I'écume
stomme on ade colitumede faire
yaux autres tions.

A Livorne & end’autres endroits
(lralic ot I'on a accolitumé de
mettre d la glace ou d laneige pref~
l;:tmtcsluboiﬂ‘om, pourch.

r des temperamens contre les
txceffives chaleurs quiregnenten
ts pais |4, on boit fouvent le Cho-
®late la glace : cetre manieredele
boire n’eft point defagreable, en
quoi 1l differe particulicrement du
(afé & duThé quinefontbonsque
thauds, quu: antjem’aflureque
Ceft plute le goiie & le plaifir qui
lont introduite & suthorifée , que

railon & Jafanté,

Aprés avoir fait un afléslong &
dliés exaét dérail des differentes ma-
Nieres dont on apréte ailleurs le
Chocolate pour le boire,il eft tems
fuc je die de quelle forte nous
’accom-
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Paccommodons en France. Ordi-
nairement onmet dans laChocola
tier¢ ou dans le coquemartou I'on
veut lefaire cuire , autantde gobe-
lets d’eau qu’il ya de perfonnes qui
enveulent prendre: enfuite on fat
botiilliF cette eau , & dés qu’elle
boiit, onyjettededans (file Cho:
colate eft excellent) uneonce &
un quart de' la poudre qu'on €0
a rapée & mélée avec du moins
une oncede Sucre pourchaque go-
belet d’eau. Sans aucune perte de
tems , onlé remué dans lachocol-
tiere avec le moulinet Eccndﬂnt
quelques momenspour le delayer:
ce que Pon continué aprés I'avorr
retiré dufeu, julques a cequ’onlait
bien fait moufler, Alorsonverfede
cette moufle dans legobelerqu’on
acheve de remplir durefte de 12
decotion: onrecommence apre
de le rémuer dans la Chocolauer®
avec lemoulinet, jufquesd cequc
Port ‘ait fait revemir de.nouvelle
3 mouf
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let, ce quien releve extraordinaire
meant labonté.1l ya mémedes
qui pour en augmenter la dcl
1effe, au lien du Sucre fubftituent
Sorbet d’Egypte , qui érant bon,
rend infiniment plusagreable. E
finil S’en trouve d'autres qui ra
nant fur cét aprér, mettentduls
chaudi laplacedel’eau, & y 3
tentunjaune d’ceuf, 2 quoi je0’
jamais pii m'accommoder.

11 faut maincenant direquelqu
cholfe des precautions necella

ur le choix du bon Chocolat

‘experience pour celafert bea

plus que tous les avis qU

Pon roit donner pour y I
fir. Cependant il 'y apas de m
defcavoir quecette compofition
faifant en péte, onpeut lui don
toutes les figures que l'on ¥
Jenay cudu long , ducnﬂi;nd
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fond, ¢n gros en petits morceaux,
& de plufieurs sutres formes :"ce
que je dis parce quej'aiveu bien des
gens, qui d’ailleurs me paroiffoient
iflés raifonnables, ne pouvoir fé
lafler perfuader qu'un Chocolate
fitbon par cette feule raifon qu'il
Wavoit pas la figure qu’ils fou-

tolent comme fi cela contri
buoit dequelque chofe fa qualité,
llfaur prendre garde qu’il ne fente
pont le moifi,qu’il ne foit point trop
vieux ; ce qui fe connoits’il eft per-
€ ou piqué par de petits vers quis’y
thgendrent tant foit peu quiil foic
firanné,& principalement lorsqu’il
dt furchargé du Sucre. 1 doit n'a-
Yorr rien en le méchant qui repu-
Sieau golit, niqui fente les épice-
esqui entrent dans fa compofi-
ton, Voila i je ne me trompe, tout
€ quonpeut oblerver pour le
ifir, lorsqu’onn’a pas mibcrn’:
¢nboire: mais lors qu’on peut
forter lacholejulquesla , il eft al-
és
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{és difficile de 8’y tromper tant foit
ue l'on ait accoiitumeé d'en
ufer,& fur tout fi on enabudu bon.
Un des grands defauts que puifle
avoir le Chocolated mon gl'l‘:,(:'fﬂ:
lors que quelque forte d’epicenc
domine,car {icelaeft, enle beuvant
il pique direétement fi fort le go-
fier, qu’on ne Icauroit 'avaler avec
plaifir.

Pour ce qui eft destaffes dans lek
uelles on boit le Chocolate, 16
mericains & les curieux de ce pais

fe tervent de celles qui font faites d¢
Cocos, & ccla non pasfenlement
parce qu'elles font extrémement
propres ; mais parce que les bords
ne s'en échauffent pas fi fort quils
ruiﬂ'em briiler les levres quand on
e veut boire bien chaud,comme fe-
roit largent ou Pétain.Ces taffesde
Cocos s’apellent dans le pais d’ou
elle viennent Tecomates J1s font auff
des gobelets des fruits d’un autr
arbre, nommé par les Efpagnols -
sere.
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puere. Ceftun grand arbre quiales
tetitlles femblables en figure & en
grandear 4 notre meurier, & qui
porte des fruits comme des petites
crroiilles, que lesSauvagescreu-
lent pour taire des gobelets. Je ne di-
rai rien ici des palmes qui portent
les Cocos, puisque cétarbrea éué
décrit par plufieurs Auteurs, Il faut
feulement remarquer,quele Cocos
et couvert dedeux écorces, dont
Pune eft velué & fibreufe, & ferta
faire des cordages : & P’autre qui eft
interieure,eft unic & folide, propre
déretravaillée en gobelets. L'opi-
ion commune elt qu’ils ont quel-

quevertu contre l'apoplexie,ce qui
leura donné la vogue pours’enfer-
vir i boire le Chocolate : 4 leur de-
t on peut fe fervir de tafles de
porcellaine ou de fayence, -
On peut prendre le Chocolate
thmamere folide, car il s'en fait des
dragées , des bifcuits, du maflepain
& plufieurs autres fortesde friandi=
0z fesy

S N A T e
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fes, & slneft pas fiutilea la finté
de ces facons),’ du moins il eft aufl
agreablequenliqueunr.” '
Sionboit lé Chocolate pour 1
fanté feulement, il faut fe conten-
ter d'enprendre deux tafles pir
jour pour le plus,& plutot le matin
wautrement. Ceux qui font be
lieux au liew' de le prendreavec de
'ean comimune), le peuvent pren-
dre avec de ’eau d}:i:‘.ndivc , &
principalement en Eté, quandon
en voudra ufer parforme de med-
cament - contre les - intemperics
chaudes du foye ; & au contraire
ceux ‘qui auront le foye froid &
plein dobftractions , le pourront
Eendrc avec la teinture de Rhu-
rbe. On en peutuler regulicre-
fent julques au mois de May,&fur
tout f1l'air eft temperé. Colmenert
n’enaprouve pasl’ufage pendant ¢
jours Caniculiers,fi cen'efta ceux?
‘qui il ne fcaurait nuire, parce qu'i
y font habituez. ,, i quelqu'un &
y £ L Iy
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»ils. 2 befoin d’ufer du Chocolate
»aux jours Caniculiers,& qu’il foit
»ndun temperament chdud , il le'
sprendraaflaifonnéaveci’'ean d’En-’
sdivede quatre jours1’un, fpeciale-
wment s’ {e fent lematinavoir e-
nitomacfoible; & encor quiil foit
nvenitable qu’aux Indes, quieft un’
wPaistreschaud,onle prendentous” -
at¢Sailon, & quepar confequent’
»0n pourroit faire le méme en Ef-
npagne. Toutefois je repondrai pre-
nMigrement qu’il faut donner cela’
nalacolitume. En fecond licu.que
nlexceflive chaleur dé ces Pai -ld
nf€ trouvant conjointement avec
nune exceflive humidité, laquelle
ndide a ouvrir les pores du corps, il
mirtive qu’il fe faic unefi grande dif=
nlipation de la propre fubtance du
»€orps,que 1’5 peur,non feulement
slematin, masauffi Atoute heure
nprendre du Chocolate fansaucun
nprejudice: &ileft tellement vrai
»que par la chaleur exceflive duPais

03 »la
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»la chaleur maturelle fe diffipe &
»s'exhale, & que celle de Pefto-
» Mac & autres parties intericures
»ducorps, s’épand de telle fagon
;»AUX exterieures , que nonobiftant
»» ces excezde chaleur, les eftomacs
,»endemeurent rafroidis: en forte
»quilstirent du profic& de utili-
,té ,non feulement du Chocolate,
»lequel felon que nous avons prou-
,»vé eft moderent chaud , mais auf
»fi du vin pur, lequel combien
»qu'il fafle bien chaud, ne leur fat
,»aucunmal , au contraireil confor-
wtePeftomac : que {i parmi ces cha-
»leurs exceflives les Indiens vien-
,.nent 4 boire de I'eau,, 1ls en regol-
,»vent un notable dommage par lc
» rafroidiffiement de lear eftomac
»»parlequel la coction vient a e cor-
sprompre, cequileur caule beau-
» coup d’autres maladies. 11 faut
»» remarquer auffi que les fubftas-
s ces terreftres que nous dit érre

,, dansle Cacao , tombent au fond
t 30
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»du gobelet quand on le reduit
pen breuvage , & qu’il y ades per-
wlonnes quicroyent que ce qui de-
smeureen ce fond elt lemeilleur,
»& le plus fubftantiel , & ainfiils le
» boivent avec beaucoup de preju-
wdice. Car outre que telle fub-
»ftance eft terreftre,, crafie & opi-
»lative , elle produit ’humeur me-
wlancholique ; deforte quil la faut
yéviter tant qu’on pourra, {econ-
stentant du meilleur quieft leplus
niucculent. y

CuariTre IIL
Des qualitez.qui refiltent du meflange
des ingredsens qui entrens dans - la
compofiiion dw Chocolate.

NOus avons examiné en inm-

culier dansle premier Chapi-

tre chacune des drogues qu’on em-
ploye pour faire le Chocolate, &
expliqué leurs qualitez: mais cela
ne fuffit pas ; car commeces qua-
litez font differentes, on peut en-
04 co-
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core demeurer dans le doute quel-
le eft celle qui predomine dans le
tout, & ignorer par la a quel ufage
il peut écre employé pour la fanté,
cequi eft pourtant le but que nous
devons nous propoler. Il faut donc
confiderer avec attention quelle
peut étre laqualité dominante qui
ndoit refulter de ce mélange. * 8:1
»S’apergoit d’abord que la plipart
sdesingrediens que 'on méle dans
»le Chocolate font d’une qualité
»chaude,& parli on juge fans dou-
»tequ’ildoit érre fort chaud. Mais
nil faut obferver quela quantitédu
»Cacao qui yentre,excede cellede
ntouslesautres enfemble : & qué-
s»tant extraordinairement froid,
» tOWs ces autres ne fervent qu’
s Corriger fes parties froides & Ler-
nTeftres.De forte que comme deux
wmedicamens de qualité contraire
»»font par un mélange un compofi-
mtiontemperée : deméme par I's-
» €tion & 1 ealtion des parties frok-
* Sentiment de Colm enero. 5668
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*des du Cacao, & desautres ingre-
? diens chauds,, le Chocolate prend:
*une qualité temperéc fort pew
*éloignée de la mediocrité. ‘On
b Fcutdonc dire,, particulicrement
*{ion n’y met n: Poivre ni Gerof-
"le, qu’il eft purement temperé, &
*cela fe peut ouverF.r ’expe-
“rience & par la raifon.Pour ce qui
? eft de1a premiere,aprésavoir rai-
*fonnablement fupof¢ avec Galien
"que tout medicament temperé
* échaufe ce qui eft froid , & refroi-
"ditce qui e& chaud: comme feroit
"I'eau nede, qui mélée avecleau
”chaude la rafraichit , & avec ’eaun
’froide I'échaufe : onnaura plusde
:pcim: acomprendre, cequel’on
_dit, & ce que l'on éprouve du
?Chocolate, qu’il échaufe les efto-
*macs rafroidis, & qu’il rafraichit
~les eftomacs échaufes.  Colmenero
- Vexperimentoit fur loi méme
n]nrs w’il pratiquoit la Medecine
. dams PAmerique. - Carilditque

TR0y s
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o lors qu’il revenoit de vifiter fes
gmal 1 tout él:hauffi , ceux du
« pais lui perluadoient de prendre
,,Eg: uﬂ?:l: Chocolate : [;c u’il
slentoitrafraichi. Au contrairele
»Matin 3 jeun que les glaires qui
wreftentde la digeftion affoiblifient
20X rafraidiﬂenra&"cﬂumac ; s'ilen
sprenoit une tafle il remarquoit
5 fenfiblement fon eftomac focitiﬁé
»oX Echaufé,

3 On connoit encore par Pexpe:
ssTience, quil n'yaque res peu de
s perfonnes qui nes’accommodent
s»de ce breuvage, que de tousls
niges,detous les fexes, detousles
stemperamens,la pliparts'en trou-
svent bien, Or ithP:onﬂant [guc
de ceux qui en prennent les uns font
d’un temperament chaud & b»
lieux, ou fanguin ; lesautres froids,
pituiteux ou melancoliques : & par
conlequent il eft évident que pus
qw’il e s’n trouyent pas m:ﬂf, ];

g au




L e oa "

pv CrocoLaTE 223
faut' qu’il r’augmente point les
ualitez qui predominent €n eux.,
r la caule des maladies Ja plus
univerfelle felon le fentiment du
Prince des Medecins®eft lors qu’u-
ne desquahtez, ou plutot uncdes
humeurs aufquelles ces qualitez
fonr attachées vient a domner trop
{enfiblement, au pont den’étre
corrigée par lesautresoppoiées.On
peut aufli remarquer dans 'ufage
- decetre boiflon, qu’eliene donne
| it_)im dlatée c,qu’cﬂc n’altere point;
len loindeld , 1l m’eft fouvent arri-
véaprés avoir pris du Chocolatede
faire trois ou quatre heures enfuite
mon repas, fans bore lamoiné de
mon ordimaire, & qu’eclle n’agite
point le poux : ce qui tont des effets
delachaleur, commeonlercmiar-
que auvin, a ’caudevie& aux li-
queurs ipintueules, pour peu d'qx_-
¢cs qu’on en fafle : qu'elie ne fat
pont aufli des effets contraires,
comme d’afloupir, de faire mal 4
* Hippocrate, Oo Iefto-

-
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Yeftomac, de rendre le poux lan.
guiﬂ‘ant & le corps pefant , qui font
es effetsdefroideur , comme onle
remarque aux herbages , aux legu-
mes, au Jaitage & 4 I'ean froide.
D’oti I'on doit inferer que le Cho-
colate eft, commejel’aydéja dit,
une compofition fort temperée.
- pMaintenant pourapeller larai-
3:1on au fecours de I'expenience,con-
»»{iderons que toutes les partiesdu
» Cacao ne fontpas froides, puss
+que comme jay fait voir, il yena
»beaucoup de butyreufes & fulfu-
ssTéesy quifont inconteftablement
pchaudes & inflammables.  Quot
' 3:'11 foit donc vrai que laquantitc
sdecettedroguecit plus forte dans
»Je Chocolate que tous les autres
-pingrediens, les parties froides ne
previennent tout au plus qu’i la
s moiti€.  Ainfi bien que toutes
»Ces parties froides & terreftres
wdu Cacao foient la bafe de cctte
5, Compofition , il arrive par la tn-
53 TULE
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wsturation & le melange qu’on en
nfait , tantavec fes parties butyreu-
nies & chaudes , quavec lesautres
..dm%ues chaudes au fecond & au

wtroifiéme degré , quiont uncqua-
nlité plus aétive ; que de toutce
» mélange il fe fait un compolé rem-
»peré dans fes premicres qualitez :
nde méme que I’on voit_en deux
sperfonnes qui fe touchent les
- wmains, dont I'unelesafroides&
»’autres chaudes:les unes & les au-
wtres fe temperent mutucllement
nfans excez ge froid ou de chaleur.
» Pareillement de deux perfonnes
» qui luitent ou fe batent enfemble,
»& qui ont au commencement
» leurs forces toutes entieres,par 'a-
»Ction & par la reattion mutuelle
»del'une congre l'autre;il arnvein-
nfailliblement , qu’a lafindu com-
»bat opinitré , leurs forces € trou-
» vent diminuées & ralentics afies
sfenfiblement pour leur faire trou-
» ver du plaifir a finir leur combat &

07 nafe
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pafe er. Ceft lefentiment
pnd’Anftote, * quiditque romws 4
vigent patst anffi bien gue lepatsent, On
» voit aufli qu'un inftrument a cou-

© ypereft émoufl€ par la chole qu'l
3 coupe , que ce quiéchaufe fe re-
» froidit,enagifiant contre le corps
»froid, & que ce qui poufle eft co
» Euclqucfa?on repouflé parla re.
phitance quiilcrouve. - Jerecucil:

» le detoutcela, conunué Colmene

370, quil vaut mieux feiervir du

» Chocolate quelque tems apres

pavoir €é fait, que tout fraiche

pment: ce quidort étre du mons

»UN mOis entier , m’imaginant

»que ce tems cft neceflaire , afin

»que les qualitez contraires des in-

» grediens s’affoibliffent , & qu’cl-

sy l€s loient reduites 4 une mediocr

»t€ & temperature convenable:

pparce que comme 1l arnive orde

» Nairement qti’au commencement

nchaque contraire veut lmpnmg

"'i:'m“q. l.dela gcutnfibn des Agim, ch. §




pv CHOCOLATE 327
w& fare fon effet, ld nature ne
wlouffre pas qu'il puiffe s"échaufer
& refroidir en mémetems. Ceft
» lacaufe pourquoi Galienau Livre
,,dela Methode, confeille de laifler
»pafler unan, ou pour le moins fix
»Mmois, avant que de fe fervir da
» Philonswm , parce que dans cette
» compofition 1l y entre du fucde
» Pavor, apellé Opmm,qui eft froid
»all quatnémedegré, &du Poivre
navec quelques autres ingrediens
»qui font chauds au troifiéme. “et-
ot¢ doftrine eft confirmée par la
»pratique de quelques-uns,quej'ai
»» prié de me divé quel Chocolateils
wtrouvoient le meilleur; quim’ont
»répondu que Ceft celui qui eft faic
nil y 2 quelques mois, & quele re-
»ent leur faifoit du mal & leurre-
»lachoit Peftomac,parce qu’a mom
»avis, les parties graflcs & butyrcds
wfes ne {ont pas tout 4 fait corri-
»gt;par les parties terrcitres du
»Cacao: cequejc prouve par cet-
»te
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Pte raifon, que {i 'on donne un
“boiillonauChocolate pour le boi-
re, cequilyade craffe & debu-
?tyreux enlui fe fepare ,& reldche
“I'eftomac (encore qu’iliont vieil )
.’ comme s'il ¢toit frachement fait.
~ ”Pour donc refoadre ce fecond
*article, il fautavoiier quele Cho-
” colate n’eft point fi froid que le
”Cacso, ni auffifi chaud que les
?autres ingredicns; maisque par
*I'aétion & reaction d’iceux il pro-
” vient une complexion moderée,
*quipeut fervir pourles eftomacs
“qui font froids & pour ceux
-
*qu font chauds : pourveu qu’il
?foit pris en mediocre quantité
" comme je dirai tantot , & qu’il ait
» été fait un mois devant ainfi qu'il
Paéédit. De fagon queje ne (i
?qui eft celui qui ayant experi-
* mentécette confeétion felon qu'l
# convient pour chaque individu;
?en puifle cErc dumal: outre que
”tout le monde s’en fervant uni-
g G4 - Pyer
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» yerfellement,il n’y a prefque per-
“fonne qui n’en diledu bien, tant
"aux Indes qu’en Efpagne. Ce
” Medecin de Marchena n’a donc
”(Eoint eu de raifon de direque le
*(Chocolate faifoit des ob{trug:tons-,
*puis que fi cela étoit , le foye éant
"opilé, tout le corps viendroit 4
*Pamaigrir, & nous voyons le con-
”traire par experienceence que le
?Chocolate engraifle.

CuariTre IV.
Aquelles incommodircs le Chocolate eff

propre.

L y a quantité de perfonnes
Lqui ufent du Chocolate plu-
ot par habitude & par plaifir,
Que par aucune vie de remea
dier aquelque indifpofition pre-
fente , “ou qui pourroit armver.
Ce chapitre n’eft pas fait pour,
eux, Tout ce que yaidleurdire,
Ceft ques’ilss’en trouvent bien ils

& o
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vent conunuer. Mais comme
Medecine ‘gait faire choix des
alimens, & des boiflons les plus or-
dinaires pour en foulager les mali-
des; jecrois ne devorr pas finir cc
difcours du Chocolate fans dire 4
quelles maladies i1l peut étre pro-
e, &dquelles rencontres 1l ne
’eft pas. Auwteurs font fort
fuccints la deflus, ce qui m’obligera
aufli détre beaucoup plus court
dans ce T'raité,que je ne I'a1 été dans
les ns. !
me le Chocolate eft com-
pofé de drogues la plufpart ftoma-
chiques, ainfiqueje ’a remarque
dans leur examen; il s'enluit ne-
~ceffairement quil poflede cete
méme qualité. rquo les
perfonnes qui ont Peftomac épuilc
& affoibl: par la colique la diarrhec,
les vents, les évacuations copicu-
fes, fe trouyenr parfaitement bien
de I'ufagede cetre boiflon. Avfli
senfert-t'on plus frequement ?’T
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PAmerique que dans PEurope 5
,» parce, dit Thomas Gage, quen
ys ces Pais lioncﬁbi:np!m'lujct
,» aux foiblefles d’¢ftomac qu'en
,» celui-ci, 2quoi’onremedic par
,» un'verrede bonChocolate &ni
y Femet & fortifie d’abord Pefto-
yy Mac,

»» )€ puis dire pour mon partict=
»» lier, pourtuit-1l,que jem’en fuis
y» fervi pendant douze ans fans dif~
» Conrinuation,en prenantun VEr=
,, rele maun,unautre devant diné
vy forles neufou dix heures ,&.‘ cn-
1» core un autre,unc heure ou deux
»» aprésdiné; un autre enfin fur les
» quatre a cainq heuresaprés midi.
»» Mais lors que j'avors deflein d’€-
»» tudier le foir jen prenois encore 3
»» un verrefur lesfept d huit heares {
»» avec quor Petudiois faclement
»» fans dormir jufques a minuit.

»» Quefi par hazard ou parne-
» gligence je manquois d’enpren-
»s drea ces heuresla, jene man<

» qUOIS’
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quois pasau{li ot de fentir des foi-
:b ffes d’eftomac, & comme des
»»Gefaillances ou maux de coeur. De
»lorte qu’en utanc ainfi je vécus
»pendant douze ans en ce Passli
»dans une parfaite fanté, {ans aucu-
» esobftrudtionsniopilations, &
»ans avoir de fiévre ni dauwe
»iemblable indifpofition,
- »Ce neft pourtant pas que je
»Veliille regler autrui par mor-mé
»me, nifairele Medecin pour or-
sdonnerladofe de cebreuvage, ni
» €N pre(Crire le rems , & encore
»mos deffinir ceux qui s’en doi-
s vent fervir, :

»Je dirai eulement qu’il y ena
» €U quelques-uns qui s'en font mal
»trouvez,foit pour y avoir mis trop
»deSucre, qui liche Peftomac, ou
» pour en avoir bu trop louvent.

» Mais je puis dire aufli quece
»elt pasfeulement du"hocolate,
ssMaisde tous les aurres breuvages;
»que{il’on en boit trop au lieu que
nd’eux mémes ls font oms,ils peu-




pv CuéCcorATE. 333
"vent devenif nuifibles. ‘Quefi le
"Chocolate a caulE des opilations 4
”quelques ans, Celt parce qulilsen
? prenotenc trop fouvent,, comme
. ﬂ)rs qu’on boit trop de vin,au lieu
”de fortifier & échaufer,, il engen<
"dre des ialadies froidés , ‘parce
"queld ndture nelepeut Tarmon-
"ter,m digerer cettegrande quantis
“té pout [achanger en bonne nour-
Mrittire. 1 00 - D

? De méme celui qui boit du Chos
“tolire plusqu’ilne fau, parcequ’il
?ades paities ontuenfes ow graf:
*fes dont ‘la diftributionétant eny

trop grande quantité ne fe peut
pas fasr: facilcmient par tout,il faue
”r“ neceflité quece quireftedans
"les petites veines dufoye, y caufe
"desopildtions & des obftruétions,
Al fae remarquer pourne fe pas
afler tromper a une efperance de
guerifonvaine & mal fondée, que
Quand on parle de' ces foiblefies
Peltomacauxquellesle ﬁhncola:&
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eftbon, il faut entendre celles qui
fe font par foninanitupn, loit que les
alimens (oient trop peu nourrifians
comme oncroit quils le font dans
I'Amerique, (oit que le corps & I'c-
ftomacen particalier foient épuilet
parquelques evacuations : foit que
cela vienne d'un air trop fubul , qu
diffipe promptement les alimens
g:ncsl’ona pris, comme il arnve
les pais froids & de montagne,
ot ’appenit cft todjours 4 lertc.
Mais lors que ces foiblefles vieo-
nent d’unamasdechylecorrompy,
deglaires,ou d’autres humeurscor-
rompués qui flotent dans P’eftomac
uiotant | ::{Jpe(ir Poffoibhiffent,&
erchantifiué, caulentdescours
de ventre, des vomiflemens ou des
foulevemensde caeur ; en ce cas ld
le Chocolate eft un tres-méchant
remede: commeil eft vilqueux
pefant , il feméle avec ces glar®
ou ce chylecrud , & émoufle enc®
re davantage les pointes du :;
. "
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ment. J’arctiidirea uneperfonne
de qualité,, que fe trouvant en un
icmqblablc état, elle pritd la periua-
fion de quelqueam:, uncouplede
tafles de Chocolate, croyant d'y
trouver du remede en fon mal. Mais
cela ne firque 'augmenter,julques
i ce qu’au bout de dix ou douze
Jours;al luifurvint un vomiffement
¢humeurs bilicufes & glareules,
&dlafind’une efpece de mortier,
quavoit encore le goit duCho-
colare, qu1 par conlequent étoit re=
fté tour aurant de tems au fondsdu
ventricule,fans le pouvont digerer.

lleneft de méme de lacolique: fi
tlle vient de quelques humeurs bi-
licufes , fubuiles, acres & piquantes,
quiirnitent & rongent , pour ainfi
dire, les intefhins, quelques taffes
de Chocolate prifes avec peu de
Sucre, feront capables d’en rom-
Pre fenfiblement la pointe.  Maisfi
Cette douleur provenait de quelque
Pituite vicrée , collée contre les
mem-
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membranes des boyaux, il faudroit
choifir en ce cas tout autre remede
latot que le Chocolate, qui eftio-
capable de les diffoudre.
~Laplufpart des Predicateurs &
trouvent fort bien de fonufage,foit
avant, foit aprés Paftion. Avan
Paétion il folrient leur vigucur
beaucoup mieux qu’un boullon
guipaﬁ‘exroi?vitc, aprés'action
il repare les forces épuifées. Jen
connoisquiaflurent quiilrevellie&
fortifie la memoire. LiesVoyageurs
en trouvent parfaitement bicn
c’eft pourquoi on lit frequenment
dans les Reelations de ceux qui oot

couru le nouveau Monde, I

foin qu’ils prenoient dans leur vo-
edeboire du Chocolatejavant
que de partir & aprés éure arnve,
Je bien qu’ils enrecevoient.

Tous ceux qui ont bi du Cho-
colate conviennent qu’il eft fort
nourriflant, 11Peft tant, qu’il n’y
a pointde bofilllonde viande , fqlfi

ol
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fodtiennc plus long tems m plus
fortement. Biendes perfonnesqui
sétoient reduites pour lafantéden
boire fouvent , onc paflé plufieurs
jours 4 {e contenter d’en prendre
trois tafles par jour [ansautre nour-
riture & nes’en font pas mal trou-
vées. Unde mesamistravaillé d’u-
ne indifpofition quil'empéchoit de
manger,partit de Paris danscet état

rle Carrofie pour venira Lyon,
|fut onze jours en chemin,& pen-
dant tout ce tems ld il ne pricque
trois tafles de Chocolate par jour,
& bien loin d’en étreincommodéil
Yentrouva beaucoupmicux. On
Wen f{cauroit prendre une bon-
ne tafle le mann ,"tans fe tirerde
limpatience d'attendre le diner.
Cette qualité de nourrir extraor-
dinairement lui eft fi naturelle,
gc perfonne ne la lui contefte.
qui eft {i vrai, que (alders
Medecin ‘Efpagnol dans un T'rai-
€ quil avoit faw, intitwlé Treibu-
P nal
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nal Medico-magicum 5 avoit foute-
nu Popinion qu’il rompoit lejane:
fentiment quil a el julques 4 ce
quilenait é&é detrompé par lcs for-
tesraifons qu’a employées leCardi-
nal Brancacio dans une differtation
qu’iladonnéeau Public pour prou-
ver le contraire. Voici ce que dit
fur cefujet, leJournal des Scavans
deannée 1666.imprimé a Paris&
a Amfterdam , dans 'opinion que
les Curicux quine 'auront pasleu
ailleurs, leliront ici avec plaifir.

» Aulieuque dansI’Europeon
wnie fert de biere au defaurde vin,
wdans Amerique on fe fert de
s Chocolate. Ce Breuvageeft fair
»d'unc certaine pite, dont labale
st le fruit d'un arbre fort com-
n»mun eace paisla que’onapelle
+5Cacao, aveclequel on méledela
s Canelle, unpeude poivre & des
s goufles de Campelche , quiont
b odeur &prefque les mémes qua
7 litez quelefenoliil, On prenduné

» O
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"once de cette pate »que 'ondela-
" yedans un demifepuierd’eau, &
”onyajotite une demionce de Su-
”cre pour rendre cette compofition
” plus agreable, Lies Indiens aiment
2 ﬁﬂionncmcm ce breuvage, &
~ils en boivent en fi grande quanti-
“té, quedanslanouvelle Eipagne
"leuleony employe paran plus de
” douze mllions delivres de Sucre,
”Laraifon pour laquelleils enfont
“tant d’état, ceft non feulement
“parce qu’il eft agreablean goir,
~'mais encore parcequ’ila de mer-
~ veilleufes qualitez pour conferver
Slafanté. Caron ditqu’il aidedla
, digeltion ,qu’il engraifle, qulil é-
, chaufe les eftomacs quifont trop
,Chauds: enfin Ju‘ila plufieursau-
,res vertus admirables que les

Medecins Efpagnols vantent ex-

traordinairement.
”LeChocolateayant été appor-
¢de PAmerique én Europe, 1'u-
lageenefl devenu en peu de tems

Pa *a

i .
bt |

T TR R e |
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»{i commun , qu'en Efpagne on
» eftime que ceft laderniere mifere
ot .un homme puifle érre redur
*que de manquer de Chocolate.
» Etenlralieil y abeaucoup de per-
* fonnes de toutes fortesde cond-
”tions , méme des Religicux quike
*f{ont accolitumés i en prendre
» tous les jours. Mas le fcrupule
?que qnc%qum—uns ont fait d'e
*prendrelés joursdejiine , adonnt
* lieud une queftion celebre, quiz
» partagé les Cafuiftes : fgavoir, fi
” on ‘peut boire du Chocolate Ies
?jours de jiine fans contrevenira

" ?commandement del'Eglife.
~ ?Cequifaitladifficulte,c’eft que
» faivant le {fentiment ordinaire d¢
* Theologiens,aprés S. Thomas,
? n’y a que l'aliment qui rompe le
*jine , & nonpasle brcuvagi::. Or
* d'uncotéillemble quele Choce-
” late foit une efpece de breuvage,
& de 1’autre pluficurs prerendent
? que P’on le doit pliitot mettre &
: ? aon-
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» nombre des alimens. Car ilsdi-
"fent que c’eft une nourrituretres
"iohde: & Stubbe Medecin An-
* glois, qui a fait un T'raité du Cho-
” colate , aexperimenté que 'on ti-
“re plus d’humeur onctueufe &
* nourriflante P’une once de Cacdo,
"que d’unc livie¢ de boeuf ou de
» mouton. Neanmoins le Cardinal
® Brancacio loutient que leChocola-
”te ne rompt point le jine & il a fait
®exprés une diflertauon pour le
prouver. 1
» Sa raifon principalc eft, quele
Chocolate de fa natureeft un breu-
’vage , & pafle autant pour tel °
”dans PAmerique, quelevin&la
”biere dans ' Europe : d'oliil con-
”clud que fion peutboire du vin &
”dela biere fans rompre lejline , il
?eftaufli permis deboire du Cho-
” colate. 1l ajoite que laquantité
”de lapite que 'on reduiten boif~
” fon pour chaque gobelet n*étant
7 qued'unc once,n’eft pas fuffifan-
P-3 i
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»nte pourrompre lejline ; dautant
?lmqugdinscettcouc::dc ate,

3
»11n'y entre pasla moitié de Cacao,
», Er 4 ce quc "on objecte que I
» Cacao eftfort nournifiant ;, i) ré-
»pond que cette raifon conclud au-
s tant contre le vin& contre la bie-
» 1€ quus:.com,r',e le Chocolate, puis
» GU'au raportde Galienil'y adu vin
» QUi Nourcit autant que la'chair dg
» porc, laquelle cependant eft cen-
s 1€e1a nourriture la plus folide de
stoutes 3 & pour cette raifon €toit
»’aliment ardinaire des Athleres:
,» & la biere érant faire comme elle
s €t , avecdubled & dePorge, ne
» peut pas qu’elle ne nourrifle, &
s icanmoins nile vin ni labierene
»» pallent point pour alimens, mais
»leulement pour breuvage & felon
»» le fenument ordinaire des Theo-
»logiensne rompent point lejiinc.
»Au refte ce Cardinal avertit
P Frudcmmcnt » que quoi quede
» lol-méme le Chocolare aufli bien
que
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wquele vin, ne rompe point leji-
»ne,celane doit point fervir de pre-
»texte pour en abuler & pouren
»boire avecexcez. Caren cecasil
»eft vrai que 'on ne pecheroit pas
wcontre la Loi Ecclefiaftique qui
»commande le jine , maison pe-
»cheroit contre la Loi de nature
»qui oblige 2 latemperance. Et
»quand méme on n’en boiroit pas
wavecexcez,(i on en beuvoit exprés
» pour frauder le commandement
»de PEglife Iintention [eroit mau-
- wvaife, q.l;loi que aétiond'elle mé-
»me ne fiz pas criminelle : & ainfi
»OD meriteroit toijours d’étre pu-
» i, non paspour avoir trangrefle
» le precepte de ’Eglife, mais pour
» avoir eu intention de Peluder.

Lc méme Journal des Sgavans
quelques pages aprés cc que je
viens de dire, ajolite ce quifuit,

. (}xclqucs rionnes ont trouvé
aredire que daps le Journal prece-
dent on a3 avancé en parlant du
& i Che-
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Chocolate, qu'iléchauffe]es efto-
macs %ui {onttrop froids, & qu’il
rafraichit ceux qui font trop chauds,
Mais cette difficulté ne peut pas
avoir été faite par des gens quiayent
‘quelque connoiffance de la Mede-
aine, Car route Pécole enfeigne.
aprés Galien, que dansla nature la
méme caule produit fouvent des
ualités contraires dans des fujets
ifferents , & que cette diverfité
deffets,eftle privilege detoutes les
cholestem . Parexemple, la
main qui naqu’une chaleur mode-
cnf;:ﬂ_pami: chauded celui qui aex-
ivement froid, & froide d celui
‘quiaexceffivement chaud,& com-
meelle refroidit 'unelle échautfe
Paotre. Laraifoneft,que les chofes
temperées participent également
des qualitez contraires, & ainfice
quin’eft que moderement chaud,
ayantquatredeg. defroid & autant
dechalear,agitfur ce quieft chaud
patfes degrezdefroid , & fur ce qﬁl_
: c
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eft froid par fes degrez dechaleur.
Laméme chofele trouve enco-
redansla Morale: car comme les
vertus confiftent toutes dans la me-
diocrité, elles combattent égale-
ment les deux extremitez,& la mé-
me vaillancequianime leslichesau
combat ,en retire les temeraires.

Aprés cela on ne doit pastrouver
étrange que les Medecins Efpa-
Fnols, qui tiennent que le Choco-
ate eft fort temperé, lui attribuent
des effets contraires {uivant la dif-
ferente difpofition des fujets qu’il
rencontre.

Le Chocolate ne nourrit pas
feulement , il engraiffc auffi. Je
Pai déja dir, & voici un Juge
bien recevable qui le confirme.
Ceft Thomas Gage qui éEcrit ﬁu’ﬂa
oui dire de ce breuvage aux Mede-
cnsdes Indes, & quill’a vii
txperience en plufieurs perfon-
nes, quoi qu’il ncY’ait pastrouvéen
effet enlui, queceux quien boi-
Py vent
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vent beaucoup deviennent gras &
replets,ce quilemble diffialea croi-
lr': » puis que tous les ingrediens qui
ecompolent i lareferve du Cacao,
amaigrifient plutot qu'ils ’engraif
fent, parcequ'ils font chauds & fecs
au troifiéme dtgré,&quc d’ailleurs
lesqualitésqui predominent dansle
Cacao , font lefroid & le fec , quine
font nullement propres a nourri
& augmenter la fubitancedu corps.
ais , pourfuit-t’il, on peut ré-
pondre  celaque les parties onétu-
eufes qui font dans le Cacao fon
cellesquiengraiflent, & que les au-
tres ingrediens qui entrent dans
cette compofition qui font chauds
leur fervent de vehicule pour paffer
au foye & aux autres partics , jul-
ques 4 cequ’elles vignnentaux par-
ties charnues, oll trouvans une fub-
ftance q1ui eft chaude & humide,
comme le font ces parties opétucu-
fes , elless’y convertiffent enla mé-
me fubitance, & ainfi nourriffent i
chair & engraifient le corps.
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Cet effet du Chocolate non plus
ué les autres. o’cik pas umiverfel!
ux en quiil produirades obits
ttions n‘auront garde d'engraifler ;
au contraire le paflage desalimens
¢tant embarraflé, le cm&sﬁmﬂvé
nslamaigreur, Caril eft certain
que non lﬁlllcﬂﬂtﬂt le Chocolate !
produit des obitruétionsa ceux qui
enufent avecexcez , r:lgis enl;hq{!'ci
ceux qui y ont déja quelquesdifpo-
ﬁt:'on:l; m}; les vci}:cg Ia&clécs ,& les
auires petits vaifleaux ou les ali-
mens pafient aveclefang, fetrou-
vant encux naturellement petits,
affaflez ou embarraflez de quel-
ques humeurs gluantes & platreu-
{es:1l ne faut pas douter que les par-
ties terreftresdu Chocolate nes’
arrétent & n'y augmentent le mal.
Ceft Eﬂourquoi toutcs les perfonnes
oppilees font fort bien de s’en abfte-
mr.Onouvritil y a quelgnesannées
cocette Ville , une perfonne qui en
) ufoit

ol ns
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ufoit avec excez:on lui trouva dans
la veffie du fiel une vingtaine de
pierres, Celane dcm%: rien au me-
rite du Chocolate, & il n’en fau
int blimer ’ufage moderé, com-
me fait le Medecin Marradon, qu
métoit pastropfonami. Lapreuve
qu’il fair du mal feulementen cer-
tains rencontres , €tablit invinaible-
ment qu'il doit faire du bien quand
Jecorpseft dansun étatoppofé:aufl
eft-t1l vraiquiil eft excellent 4 ceux
qui tombent dans des fiévres hete
ques, & quiontdestous importu-
TIES , par un fang trop acre & trop
‘fluide , quia befon d’étre adouci&
' 1.\?0'1]1 tout ce quejavoisa di
‘redu Chocolate,, & par ot jeme
Yois obli% definir, fort farisfairde
mes Recherches & de mes Refle-
-xions , fi quelqu’un en profite pour
conferverfafanté, ou pour mend

-ger celle desautres,

FinduTraste du Chocolare.
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22, Omen2 o a [ci gi'une

{ Q% perfonme qui weft pas
A\N&e moins éclairée fur la
TR compofition o ¢ [ur la
vertudu Chocolat 5 que [ur les
autres deux fujets dont ce livre
traite , avoit témoigné quwil
étoit dommage , qu'un owvrage
anffi bon & auffi wtile que celus
cileft an public , fiit defectuenx
enun point autant effentiel , que
Peff la veritable methode de fai-
ve le bow Chocolat = on l'ainftam-
ment price de vouloir [upléer a
ce deffaut , en communiquant les
lumieres que lexperience lui a
acquifes towechant cette compofi-
b tion.
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tion. C'efbcequ'elle 4 bien vou-
lqﬁ.u'e d'une maniere tres exa-
ey tres fincere , dans la feule
wvewe de fusfure La curiofité de
ceux; qui defirent [favoir faire,
ou dy moins [favoir choifir le
Chacolat tel gw'il le faut , pour
étre qutant a rué!r an gu.r, qut
profitable & f a [anté,
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ST N ne peut rien ajouter
{51} | cxa@titude &calafo-
@Ne¥Alidité avec laquelle
FAutheur de ces trois
Traitds a éerit de 1a nature du
Café & de fes ufages; & l'on
Peut dire fans exageration, &
fans flatterie , que non feule«

ment
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mentil feroit fort difficiled’en
parler plus pertinenment ni
pluseloquenment , qu’il a fait:
mais encorequ'il faudroit érre
beaucoup plus veré dans h
- connoiffance de la Medecine,
qucne le font ordinairement,
ceux qui font profeflion de cet-
te {cience, pour pouvoir traittet
plus folidement que Ie Sieur
Du Four des vertus du Café, &
-des merveilleux effers que cette
efpece de legume peut produire
pour la confervation de la fan-
té, & pour la cure de plulicurs
maladies tres difficilesa guerir.
Comme l¢ méme Auteur
avoué ingenliment que tou-
chantle Thé & le Chocolat, il
n'a compof¢ ces deux’ traittes
que des colledions & des tdri'
e
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ductions qu'il a faites de divers
Auteurs qui en ont &crit, ce
ne fera pas lui faire tort , que de
dire ici que pour ie Thé, il
n'enfeigne prefque rien de nou-
veau qui puiffe contribuer 2 ti-
ter de 1a teinture de cette feilil-
le plus d’avantage, qu'on n'a
fait jufquesici. Les Hollandois
qui ont les premiers aporté cet-
te herbe de la Chine, onr apris
tn mémeremsla méthode dont
les Chinois enufent, &il y a
peu de perfonnes A prefent ac-
colituméesau Thé, qui nefa-
thent en faire I'extrait avec les
précautions neceflaires;le traité
toutesfois qu’en a fait le Sieur
Du Four, inftruit parfaite-
ment le public des vertus admi-
rables de ce fimple.

Pour
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Pour ce qui eft. du Chocola,
il et conftant que cet Aurheu
patletres pertinament des ver
tus de certe boiflon, dela bor-
ne aplication qu’on ¢n peut fai
r¢ pour la fanté,& du prejudicd]
que peut aporter 'ufage immo-

ré qu'on en feroit ; mais met
tant apart toutes cesremarques|
onpeut dire hardimentqu’apre
Yexamenque cet Autheur faif
detous les ingrediens dont les
Americains compofent le Cho-
colat, on ne fetrouve pas feule-
ment moins inftruit qu’on ot
I'éroit auparavant fur Ia verit
ble compolition de cette palle;
mais encore on tombe dans un
ctrange confufion par I'embar
ras de pluficurs drogues inco
nucs , & quinedoivent pas ﬂ?
T effe
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ffet entrer dans le Chocolat
qui cft 1¢ plus 2 nbtre gont :
¢'eft pourquoi ona criique ce
feroit rendre ungrand ferviceau
public , fi I'on faifoir icy en pen
de mots Vexamen de deux on
trois principales chofes dont
depend1a boneé du Chocolat,
fi 'on ne montroit en méme
tems comment on en doit faire
lechoix, & lapreparation; &
fi’on donnoit an jufte les dofes
requifes pour faire un excellent
Chocolat , tel que le compo.
lent ceux qui ont acquis le plus
dexperience,, & le plus dere-
utation fur cette matiere,
D Choix dy Cacao.

Sans entrer dans la difcution
de tant de divetfes efpeces de
4Ca0, dont nousne pouvons

avoir
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ayoir une enticre cofinoiflance;
on fe contentera de dire ici qui
y ena dedeuxefpecesengener
qui font le fauvage & le cultive;
ileft fans difficulté que le frui
de l'arbre cultivé doit étre plis
doux & mieux nourri , que
lui du fauvage,mais comme o
ne peut donner de regles cer
taines pour diftinguer ces deus
fortes de fruits, & qu'on en voit
de fort bon de differente cou-
leur exterieurc auffi-bien quede
differente groffeur, le meilleur
avis qu'on puifle donner, c'ct
d'en faire une épreuve , avant
que de I"acheter, fi on a la com-
modité dele faire: car quelqw
exadtitude qu'on aporte a faire
le Chocolar, fi I'on adrefle

un fruit, qum ait pas bien mew
Il




du Chocolate. 357
ri fur I'arbre , ou qu'il foit d’une
mauvaife cfpccc on perdra fon
ugent & fa pcmc cat le Cho-
t_}ol.'uc quoi quon faffe ferad’un
goit rude , ‘& aura méme de
Famertume, mais i 'dnn’ani
Ie rems ni ‘I'occafion d’éprous
ver leCacao, avant que dela-
cheter, on doit preferer celui
qui eft le plus gros & le mieux
mourri,& dont I’écorcetire furle
gris brun car c’eft une marque
indubicable de fa parfaite ma-
tucieé, 11 faue de plus ouvric
quelques amandes , & prendre
garde i elles font d’unc couleur
de pourpre enfoncé , celles qui
font vrayes n’étant pasbien bon-
hes; on voit quelquesfois que
s amandes font comme moi-
ies en dedans, mais Ceft plieor

unc

By =
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un témoignage de 1a graiffe &
de labonté du Cacao , qu'm
deffaut, & pourveu que le Ca-
cao ne fente nile moifif, ni ke
relaiit , il n’en eft qlic meilleur
pour gtre vieux » fupofé que les
amandes ne foient point ver-
moulugs,

Preparation du Cacas,

Aprés avoir montré A fairel¢
choix du bon Cacao, il faut en-
fcigner a le bien rotir, ce fruit
cft d’'une nature huileufe & f
compalte, que fi on le fai
boiiillir trois ou quatre heures
dans I'cau,, il n'en regoit aucunt
aleeration, demeurant aufli eo-
tier & aofli ferme quaupara
vant. - La rorrefadtion du Ca

€0
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10 eft donc neceflaire pour
louvrir , & le ‘mettre en érat
de fe refoudre en pafte par le
mouvement du rouleau & par
le moyen d’une chaleur donce.

On fe fert ordinairement d'a-
ne pocle de fer ou de cuivre
pour rotir le Cacdo, maisce
metail s'échaufe fi violement
qu’il brule les amandes avant
qu'elles foient pénctrées de Ia
chaleur ; il faur obvier a cerin-
convenient en les remuant con-
tinuellement avec une efcumoi=
rede fer on de cuivre. Le fea
doit étre égal & de charbors
bicn allumés : mais il eft fans
difficulté que le Cacao fe roti-
fa beaucoup micux dans une
terrine de terre peopre 2 fouffric
¢feu, dautant que la chaleur
ne

e Bt

s i
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ne fera pas (i dpre, que celleu
d'unvalfede metail.

Le point principal confifte
donner au Cacao le degre
torrefation qui lui convient
Jedis,, quiluiconyient; caron
doit fcavoir quiily a du Cacwo
qui pour peu roti qu’il foi
vous donnera une pite d
Chocolat de couleur brunc&
d'un goit fort agreable, ce qul
cftla meilleure preuvre quor
puiffe avoir de la bonté du Cx
cao, &ilyena d'une autreck
pece qui aprés avoir €té ot
julquesd une entiere noircel
exterieure, feraun Chocolar
rude au gohit & d’une couled
rougeatre, qu'on apelle coulet
de brique. Avec cette forre &
Cacao on nc fgauroitfairci_d‘
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fort bon Chocolat , & 'on doit
tenir pour une maxime indubi.
table, qu'un Chocolat de cou-
leur de brique ne peut etre que
deteftable , n’€tapt ni bon au
gott & utile a la fanté,

Il y a toutefois un moyen
pour corriger cette forte de Ca-
€ao, c’eft dele rotir deux fois,
cefta dire qu’aprés I'avoir brii-
I¢ jufques a ce que I'écorce foit
entierement noire , & I'avoir é-
pluché, on doitfeparer tous les
grains catiers,& les plus grofies
picces des amandes, & les re-
paller legerement furle feu; je
dis legerement , parce qu’étant
mondéesde leur écorce, elles
 bruleroient aifément.On vere
fafile Cacao eft au pointqu'on
defire,, (i I'on en fait un petit

54 eflai -
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effai furla pierre,, ou fur la pla-
queavec un peu de fucre, car la
couleur & legotit en feront 1a

preuve indubitable.
Lors que le Cacao cft roti
au point qu'on le defirc, on le
pile groffierement dansun mor-
tier de marbre aprésl'avoir bien
mondé de fes écorces,, 8¢ aprés
Tavoir viné exafement  afin
qu'il n’y refte aucune ordure; &
Y'on peut le conferver ainfi dans
une boete jufquesa ce quon Lai
tout employ¢ , on doit encor¢
faire certe remarqué fur la tor-
refadiondu Cacao , que plus i
fera roti plusil fera fain & leget
fur leftomach. 1l eft vraiqu'ily
a des perfonnes quinefgauroici
saccommoder d'un Chocolut
quielt trop brulé, mais autc
cholé
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chofe eft de fentir le rofti & le
riffolé, ou davoir en effet la
faveur,& 'amertfime du bruflé.

DuChoix ¢ de :ﬁrcpgmﬁm
Bils des Vanilles.

L’Auteur de ce Traité parle

de la Vanille fous le nom A-
mericain de Mecafuchil,& ren-
Voye aux Auteurs qui en ont
traité , ceux qui defirent con-
noitre plus particulicrement
cetee goffe: cependant il la de-
Crit parfaitement bien , fous
le nom d’'une autre drogue qui
cntre encore dans le Chocolat
& qu'il nomme Ziixochitd. Les
Vanilles font donc des gofies de
la groffeur A peu prés de celles
des haricots,elles font graffes &
Q.2 [rcs

R S |
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tres odorantes , lecorce eft de
couleur tanée & la {emence
donteliesfontpleinesd’unbout
_ al'autre eft noire & fi menué,
qu'elle eft prefque comme unc
poudre tres fine,de forte qu'ellc
peut paffer 2 jufte titre pour la
plus petite de toutes les femen-
ces.
On voit deux fortes de Vanil-
-Jesqu’onaportede I’ Ameriqué;
les unes font larges courtes &
. épaiffes, mais moins odorantc
que les autres & d'une faveur
moins agreable étant melce
d’'un peu’ d’amertume ; 0N les
nomme ordinairement Vanit
- les de Surinam, mais clles ¢
font point propres a faire un &
cellent Chocolat, 11 faut don¢

‘s arrefter aux longues, menucs
fines




" dwChecolat. . 365
fines & odorantes quifont li¢es
par pacquets de cinquante
chacun.

La principale chofe qu'il ya.
i obferver touchant le choix des
Vanilles , eft de preadre garde
qu'elles foient nouvelles , on ke
reconnoit en ce qu'elles font
grafles, pliantes & d'une excel-
lente odeur : clles doivent avoir
naturellement ces trojs qualités;
je dis naturellement , parce que
les marchands & fur tour les.
Juifs (cavent les hameéter avec
de 'huile melée de beaume de
Perou : maisune des principa-
les perfettions que doivent
avoir les Vanilles , en quoi on
peut &tre trompé , celt le
Poids , car les plus pefantes font
{ans difficulté Jes meilleures,un

R
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paquet de cinquante Vanilles
doit pefer depuis fix jufquesa
huit onces. Et j’aimerois beau-
coup mieux payer 20. livres
d’un paquet de huit onces que
d’en donner huit ou dix d'un
paquet qui ne peferoit que
quatre onces. On doit principa-
iement prendre garde au poids
des Vanilles pour y trouver fon
avantage,parce que pour ne pas
tomber dans l'erreur de ceux
qui mettent les Vanilles pas
nombre dans le Chocolat, &
pour le faire tofijours égale-
mentbon, on confeille de les
mettre au poids,ainfi qu'on dira
dans la fuite.

Les  Vanilles n'ont befoin
d’aucune autre preparation qu¢
deJa fimple trituratiqn & redu-

Ction
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&ion en poudre tres fine. Quel-
ques perfonnes voyant la diffi-
culté quily avoit a mettre en
poudre des gofles figrafles, fe
figuroient qu’il falloit les faire
feicher anparavant,, & faifoient
perdre par ce moyen aux Va-
nilles tourt ce qu’clles contien-
nent de bon ; mais on a remar-
qué, que bien qu'elles foient
grafies , elles ne laiffent pasde
fe pulverifer a force deles pi-
ler dans un grand mortier de
bronfe avec un pilonde fer; il
¥ a cependant quelques precau-
tions a prendre pour y reufli
plus aifement. La premiere,c’eft
de les couper tres menu avant
que de les piler ; la feconde
Ceft de meler parmi les Vanil-
lesenles pilant une fixiémeou

Q4 une
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une huitiéme partic de Canelle
en poudre fine , il enfautre-
marquer le poids afin d’en de-
duire la Canclle & de fcavoir
precifement ce qu'on mettra de
Vanille & de Canelle dans {on
Chocolate- :

L’addition dela Canelle en
pilant les Vanilles fort & les de-
graiffer & fait qu'elles paflent
plus facilement dans le tamis
de foye, & il faut {i bien piler
les Vanilles que tout palle par
le méme ramis fans qu'il en re-
fte rien. '

DelaCanelle.

H 'y a pas beaucoup de cho-
fea dire de laCaaelle,, c’eft unc
épice connué d’un chacun; il

faut

- M
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faut cependant choilir la plus
blanche, la-plus fort¢ en odeur,
& la plus piquante au goiir, &
prendre garde quielle ne foit
point évantée, & qulelle con-
tienne encore fa partie grafle
qui I'empéche de f¢ rompre
aufl: aifement que lors qu'elle

elt fort vieille. 1ln'y aquare-

duirela Canelle en poudre tres
fine & la paffer par le méme
tamis oi I'on aura pafié lesVa-
nilles, car elle emportera du
moins 'odeur que les Vanilles
y ont laiff€,

Voila quels font les trois in-
grediens effentiels au bon Cho-
colat, onne dira rien du Su-
cre, on peut fe fervir de celui
qui plaira le plus ; toutesfois
on fera avewi que la bonne

Qs Ca-
ALY

AN
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caftonade vaut encore mieux
que lefucre le plusfin &le plus
cher.

Compofition de la paffe du
Chocolat.

Les dofes de ce qui entre dans
cette compofition en font toutc
1a bonté, les Marchands pour
y treuver leur compte multi-
plient extraordinairement Ic
fucre & épargnent les Vanilles;
parce que le fucre coute fix ou
fept fols la livre , & que les Va-
nilles valent quclqucfois dix
ou douze fols la piece, de i
vient que les Marchands qui
vendent le Chocolat en tablet-
tcs, n'en mettent que douzed
la livre, mais fi I'on veut diftin-
guer ceux qui font ¢ Chocolat
avec
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avec plus de bonne foi que fes
autres, il n'ya quia s'adreflera
ceux qui font entrer quinze ou
fcize rablettes a la livre, pour-
veu quune de ces tablertes faf-
fe une tafle de Chocolat au-
tant & méme plus fubftanticl,
que ne la font ces autres tablet-
tesde douze la livre, orilya
ordinairement plus defucreque
de Cacao, & prefque point de
Vanilles.

Comme les gouts font dif-
ferents pour toutes chofes, il
femble qu'il ne foit pas aifé de
prefcrire au jufte les dofes du
Chocolat pour étre au gré d’un
chacun: cependant'excellent
Chocolat a generalement 'ap-
probation de tous leés connoif-
feurs : mais pour fatisfaire un

: Q6 cha-
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chacun on mettra ici troisdi-

verfes manieres decompofer un
parfaitement bon Checolat.
PREMIERE,
<t . = & 3 livges.
= Pre- C‘:: '.”.P:‘P?%« - :Jhr;'dm
nek, itles enpondye. « - & drachmes.
im%mﬁwnqh#m
SecoNDE,
'{C@ﬂpfﬂrﬁ = = ¢ livres,
Pre- )Sucer. - = S < 1 Ler un guart,
wex.  BPanilles enpoudre, - 1 onge,

w‘.ﬂm& i dfﬁh{;

TROISIEME,
20 mondé. - 2 livres.
Sucrefin, - - 1livre.

Cawlis. + - idfm};c-
Cloux de Girefle

enpoidre. - 1 fovupicle.
Puivned dnd, ~ & erupue,
Panilles, -" - 1ance O unguart.
eAmbre gris. - 8§ grains,
ufe. = - - g4grains.

Pre-
3,
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La premiere de ces trois re-
ceptes fera du tres bon Chocos
lat. Lafecondele fera tresex-
cellent, & ka troifiéme eft pour
ceux qui veulent un Chocolat,
d'un gotistres relevé, & quine
craignent pas bien étre efchau<
fés. TFel cft la phispart du
Chocolat qu'en aporte d’Ef-
Pagne, mais ceux qui defire«
ront d'avoir du Chocolat par-
fomé fans y mettre aucune de
ces fortes épices , mont qu'a
joindre Pambre & le mufcala
premiere ou i lafeconde de ces
receptes , & pour lors ils fe-
ront un Chocolat parfait, on
peut employer l'ambre gris
tout feul aprés 'avojr reduit en
poudre avec du Sucre fin:
mais au lieu de huic grains on

Q7 o
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én pourroit bien mettre douze,
qui toutes fois fans Yaide du
Mufc produiront peu d'effer.
Il ne refte plus qua dire de
quelle maniere on doit faire le
melange de touscesingrediens,
pour avoir un Chocolat par-
fait. On ne s'arreftera pas a dirc.
icifi pour faire le Chocolat, u-
ne pu:rrc d’Efpagne vaut micux
quune plaquede fer 4 les pu:r-
res font fortrares en ce pais, &
les plaques qui {e trouvent par
tout, ne donnent point de mau-
vaife qualité au Chocolat. On
fc contenteta de dire qu'il faut
commencer par échaufer 1a
picrreou la plaque par le mo-
yen de queiques charbons
qu'on met au deflous avec un

rechaud. Il fantméme cchafu-
et
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fer le rouléau pour éviter que
le Chocolat ne s’y attache d'a-

bord. P EHOTL Lo & s
11 faut en-fuite meler la dofe
de Cacao preparé avec le fucre
felon 1a recepte qu'on a choific,
& aprés les avoir reduit en pa--
fic, a force de rouler ce me~
lange peu 2 peu & par ordre,
mais que ce foit en une pafte
fine ,qui wait aucune partic qui-
croque fous les dents. Ondoit:
étendree cette pafte fur la pla-
que & y mettre par deflusles
poudres de Canelles & de Va-
nilles bien melées auparavant
enfemble fur un papier avec le
parfum & le refte qu'on aura
trouvé bon &'y joindre , il faut
enfuite bien incorporer: ces’

poudres & les faire entrer dan
lx
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13 pafte avecleroulleau , & en+
{uite repafier route cette pafte
peu d peu fous le rouleau pour
13 rendre encore plus fine &
plus delicate.

.- C'elbunabus decroire qu'un
homme puific faire douze ou
quinze livres de Chocolar en
un jour , & qw’il foit fuffifam-
meatbroyé,lors qu'an Choco-
lat a été fait de cette forte,on
y feat mille petits grumaux
& il en refte aufondde la taf-
feon V'on boit le Chocolat. 1l
cft impoflible , qu'un homme
quii 3 les bras bons ne foit pour
le moins {ix heures pour en fai-
re la dofe ci-deflus marquée:
deforte que le rems qu'il faut
cnfuite pous drefler les tablet-
tes, cenfume prefque tout le
reftede la journée. On
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Onfinirace fupplement par
deux reflexions,qui feoviront &
ceux qui font curicuxde faire de
bon Chocolat; la premiete,que
le Chocolat faiten été,n’eft pas
de beaucopp.fi bon que celup
quen faiten hyver , & fur tout
il n'eft pas fi propre i fe confere
ver.Laraifon eft que leChocolat
fortant tout chaud de deflus 12
pierre ou la plaque,& w'étant pas
reflerré par le froid extericur,
il demeure fpongieux beaucoup
moins compaéte , qu'en hyver
ol le froid qui le furprend le
durfit en un moment , de la
vient que celui quielt faitenété
perd en peu dg tems le bon goulk
qu'il devoit conferver , & de
vient terreftre & farincux.

La feconde reflexion eft tou=

chant

B e == 1§
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chanodaimaniere de preparer |
le Chocolat pourle baire 5 ce- |
lui dont on vient de faire la des-
cription, donne feize prifes par
livre ; de forte que pour cha-
que taffée. d’cau - qui doivent
- €tre de fix 3 feptonces;, ondoit
mettre une once de Chocolat,
mais il faut obferyer qu'on doit
faire boiiillir I'eau auparavant
unpeu fortement avec enyiron
un quart d’once de Sucte pour
chaque taffée d'cau, &y jetter
enfuite le Chocolat en mor-
ccaux,fans qu'il foit befoinde le
raper, car il fe fond dans l'in-
ftant, plus on agite le Chocolat
avec le mouliner , & plus I feu
fur lequel on le fait eft dpre,
pluson trouye le Chocolat -

greable , & lors quon le fait
un
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un pea mittonner aprés avoir
bouilli, il fe tourne plus faci-
lement en moufle fans qu’il
foit befoin d’y mettre aucunc
drogue pour le faire efcumer.

F I N

AVER-




AVERTISSEMENT.

5 s Onr me rien ﬂﬂ”ﬂ‘”ﬁ
12 & ce qui peut comtribucr 4
W) 1 agréement dece Tras-
16,5 sy crs quey’ydeveis
#joiiter un Dialogme g1 a compo-
s€ fur le méme [ujet Barthelemy
Marradon Medecin E[pagnol du
voifnage dela ville de Marche-
na, qui a € imprimé 4 Seville
Lannée mil fix cent dix buit,C
qui aétetraduit depuislong-tems
en Frangois, Iel'ay copié avec unt
extréme exactitude :j'¢[pere que
les Curieux aurant plafir de It
voir. Mon unique objet a éré de
Leur en faire , ce qui les doit obli-
ger den [ouffrir quelques obfen-
ritésquejenay fu_e‘u'ar:irfm!f
d'en recowvrer I'Original,

DI-




DIALOGUE

CHOCOLATE

ENTRE

Un Medecin, un Indien &
wn Bowrgeots.

Le Mepecin
oSl v a un breuvage
el We§ apellé Chocolate du-
%) quel on ufe fort aux
" Indes & en Efpagnes,
quils eftiment medicinal ,. du-

quel
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_ quel il eft 3 propos d'apprendse
les vertus.

L'Ixp1en

Il fe fait du fruit de certains
arbres'quife trouventenla nou-
velle Efpagne: leurs feiiilles font
comme cellesdes Orangers, un
peu plus grandes : leur fruivrel
femble un gros concombre ra
yé,ou canel€ & roux; il eft plein
de grains qu'on apelle Cacao,ot
petites Amandes, dont les unes
font moindres que les autres, &
felon leur groffeur on les divilt
dans le Pais en quatre efpeces
Iis plantent les plus petits arbrcs
du Cacaoal'ombred’autresar
bres,pour empécher que I'extre-
me ardeur du Soleil ne les brile
&les defleche. Les Cacaosfontd

PTC'
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prefent en tres grande eftime fur
toutes les marchandifes qui ont
cours , parce qu'ils fervent de
monnoye & que l'on enfairce
breuvage fi renommé,quel'on
a pclh: CHecolatc.

L B M EDECIN,

]cn ai vii & golité : mais
pour vous dire la verité, ilne
me plait ni pour brcnvagc ni
pour monnoye, quelque loitan- .
ge qu'on puifle lui dopner:
|’en ai oiii faire grand recica
un Medecin de nom & de repu-
tation, tant pour le gain qu'il
tiroit de la compofition de ce
breuvage , qu'on a de cotitume
de f:ure venir en forme de peti-
tes tabletes ou de conferve; que
pour la grande experience qugs_l

adc
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a de fes effets,qui 'obligent me-
me 3 en donner i fes malades,
nt i ladualité des Cacaos,
bien que pour fervir A faire ce
breuvage ils doivent étre cuils
lis un peu verdelets ; fi eft-ce
qu'on a de colitume de choifir
les plus fecs & les plus vieux ; &
nonobftant celails nelaiflent pas
d’avoir un gotit dpre aftringent
& fi defagreable , qu'il n'eft pas
de merveille ficeux quien goi
tent , onten horreur le breuva-
ge quon enfait. Ceuxquisen
fervent difentqu'il eft rafaichi
fant, & quiln'enyvre jamais,
ainfi quelexperience leur a fait
connoitre.  Voiladonc la qua-
lit¢ des Cacaos, lors quelon
gen fertfans autre mélange,qui

et détre deflicatifs & aftrin-
gens

i
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gens, & par confequent terre-
ftres & refrigeratifs ainfi que
font tous les medicamens fipti-
ques, au nombre defquels nous
mettons les dpres & les aigres.
LIxpign,

Ie ne veux point donner mon
jugement touchant leurs quali-
tez: toutefois ayant veu fouvent
faireaux Indes de ces petits pains
defquels on compofe le Choco-
late, & ayant remarqué quon
méle avec les Cacaos moulus &
mis en poudre,fans poids & (ans
mefure, du Poivre, de la Canel-
le,des cloux de Girofle, de I' A-
nis,& autres ingrediens extraor-
dinairement chauds : je meris
de ceux qui difent que ce breu-
vage rafraichit,& qu'il eft gran-
dement medicinal: foitqu'on le

R pren-

L e e
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preanc diffout dans de I'cau tie-
de , foit qu'onle prenne épais
coinmede la viande a maa-
ger.
Lz BovRGEOIS.
‘Donques felon ¢ce que jen-
tens;celuy qui domede ce breu-
vage a fes malades oeft pas affu-
ré, & wa pas la - connoiffance
de fes facultds,puis qu'il ne fgai
pas ni les ingredicns quile com
pofent ; nileur quanti ¢ 2 voild
une grande malice, puisque Jes
do&es Medecins reconnoiflent
- avec Galien , ¥ quilne faut ja
 mais’ donner. anx imalades Ig
~Poivte battu & misen poudre
i méme aux-perfonnes {ain®

maisfenlemententicr:car ¢chau
far

- - . 3 r
* Ap premier livre des Facultez des M
* dicamens chap. XI-
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fant]'eftomac, & aidant la dige-
ftion, il ne.peut pafler jufques
au foye & ¢s autres partics no-
bles- pour les. échauffer outre
-mefure.. C'eft pour cette raifon
‘que les fcavans Medecins n'or-
-donnentpoint d'eaux chaudes &
Aromatiques, commeelt cel-
le de Canelle & autres fembla-
bles , ficlles n'ont été premiere-
mene.diftillées au bain Maric.
Lot KIND EEN..
~Dites moi.je vous fupplie fi
le. Chocolate-¢ft aufli mal fain
quedeTabae 2
o)/ Lig MEDECIN,
i Non; mais 'Auteur ¥ quia
fait"Hiftoire gencrale des Plan-
ts  &.quia yhpreparerce breu-
2 vage
" 1l enténd Benzo, les paroles duquel font

fapogrées par Clufiusan fecond livie des
drogues écrangeres chap. 2.8,
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e en * Nicaragua & autres
ficux de la nouvelle Efpagne.,
dit que c'eft plutdt un breavage
pour les pourceaux que pour les
hommes : toutefois quau dé:
faut du vin, & pout ne pas boir¢
toftjours del'cau, ils’y accoll-
tuma comme les autres, Dol
il faut conelurre que la neceflit¢
du vinqu'onaaux Indes, a fait
inventer le Chocolate , duque!
ils fe ferveut en diverfes fagod
& fous divers goiits, parce qi
la pite desingrediens que nous
nommerons ci-aprés, &qui £
broye enunc pierre apellce A
tate, clt detrempée par les u”
dansdel’cau,& mélée parlesa”

tres avec I' Atolle , (qui eft I'arr
ciet

+ Nicaragua eft une Province de lanout

Ie Efpagne déerite par Lact, liv. 4. ¢
13
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cien breuvage des Indiens)lequel
fe fait avec du Mays blanc, cuit
& lavé , & qui nereffemble pas
mal i ’Amidon qui fe fait en
Efpagne pour lesmalades , avec
des eaux propres & convenables
3 leur mal, & lequel érant don-
néfenl , doitétretenu pour tem-
peré,comme il paroita fon gofit
doux & agreable; reflemblant
méme aux Amandes, lefquelles
oot ce temperament mediocre
& moderé. C’eft pourquoiles
Medecins de la uouvelle Efpa~
gne donnent ce Mays mélé avee
du Sucre 2 leurs malades avec
tres-bon. fuccez , lors qu'ilsne
font point travaillez de chaleur
exceflive : caren ce cas, felonla
do&rine d'Hippocrate & deGa-
lien , ils fe fervent plutde de Pa
A G na
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nade,de Prifanes & d’orgemon
d¢, comme en Efpagne. Or
l’uf'aot du ‘Chiocolate et fi fa-
. milier & frcqucnt par toutes
les Indes, quil n'y a place ni
marché o1 il n’yait uncNegre
ouune Indiénne avec fatente ,
fon Apaftler, quieflt un'vaifféan
comme une terrine, & fon mou-
linet qui eft unbiron fait en for-
mede fufean dont ils tordent du
fil en Efpagne; avec letirs retrai-
tcs pour recucillic le vent &'re-
froidir leurs écumes. Cesfem-
mes mettent premicrement i
part une partic d¢la piteouda
gdrean dé¢ Chocolate, &lade-
trempent dans de l'ean , & aprés
clles retirentdecette pornon é-
cume, qui eft fa meilleure &
principale fubftance, qu'clles”

fe-
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foparent en des vaiflcaux qu'on
apelle Tecometes, defquels clles
font entourées, outoutafait,
ou A moitié, Enfuite elles diftri-
buent cela aux Indiens, ouaux
Efpagnols , defquels.clles font
environnées. Elles melenta ce
breuvage I' Atolle chaud, qu'cl-
les tiennent dansdes pots, au-
quel elles ateribuenrde grandes
vertus & de grands cffets. Quel-
ques - uns veulent que l'on leug
en donne, de. teint & de coloré
avecl Achiote, quicft une pou-
dre, ou paftille fait d'une fruit
qu'ils difent étre fouverain con-
trela-colique, Car les Indiens
font de grands impofteurs , qui
donnent a leurs plantes des
noms Indiens p - excellence o
qui les. mettent en haute repur -
R 4 ta-

et L
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ration. C’eft ce qu'on peut di~
re du Chocolate qu’on vend
aux foires & aux marchez, &
qui cft le plus commun & le
plus ordinaire : car il s’en fait de
diverfes couleurs qu'ilsapellent
Xocoatole, Chillatole, Du Lact
raporte plufieurs autres efpeces
a Arolle en fon 7. liv. chap. 30.
Awu reffe Xocoatole fignific de
Peau aigre qui eff faite de Mays,
e d’cau, trempez toute upe nuit

enfemble i l'air : pour le Chilla-
tole il fe fait de Chilley oude
Poivremelez enfemble. Pour le
Chocolate qui fe faitaux mai-
fons parriculieres , que 'on pre-
fente aux bonnes amies,, & aux
voifines , & fingulierement ce-
lui qui eft preparédans les Con-
vents par les Religienfes: celui
qu'on
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qw'on fait en tablettes, quils’
apellenit Pinolen , & qui feboit
froid au foir, bien quil foit
compoféde pareils ingrediens,fi
eft-ce qu'ils different de nom &
de qualité, & font en plus gran-
de eftime. - Voici la recepte.
ufitéeparmi les peuples pluspo-
lis, & la dofe precife de chaque
ingredient pour fa. compofi-
tion.

Prenez fept cens Cacaos. qus
pefent un poids on huit reales,qus
[font quatre cent: cingiante pour
reale en la nowvelle E[pagne, une
lyvre ¢ demie de Swexe Blanc,,
deux onces de Canelle ,qnatorze
grains de Poivre de Mexique

apellé Chillé , ou Pimiento.,, de=
wii once de lloux de Gerofle ,
trois petires gouffes on Caffes de

I R-j‘ *T‘-_
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Tefuttajonen fon liew lepoids dé.
denx: redles & Anis ypoior & Athi-.
ote,ony enwmiertya antant giilen
aut powr lui donnerconler winfi
g'x'on ait dw .S‘fnm qui fera
e

.yr  une nosfe-
‘g_yd wes vdm “ajolitent

Jﬂ Am owdes }mffrﬂ. De
rout celagrillé, & enfuite pilé
dans la pierre apellée Metare,on
fait avec le fiec qui en ﬁrtcﬁ' ds
.f»b'é,dﬁ peritsgateansyon une
Wi s dansdes boetes

guies-n,  mélenr quelques
gontesd'ean a‘zﬁuﬂ dOrange,
ungrain demife ; & d Ambre-
gm' sondela po»di'rdas:oﬁoprn-

Poﬁr ce qui regarde lafacon
de

-:.}]-i:ﬂag‘.-l Ié Cimpé-:hf dans Ie Tﬁi!c'. g
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de s'enfervir, foit pour le boire
foit pour lemanger, on prend
les matins du. Chocolate avec
un macaron ouun bifcuit , ainfi
qu'on fait en Efpagne, un laict

&’ Amandes ou de noifetes, un’
jaune d’ceuf ; quelques pitesde

{femences froides ou de I’ Amy-
don. Or que tous ces coulis
faits d’orge, de farine & de Su-
cre foient donnez A ceux quifont
échauffez & atenucz, ce n'c
pas fans raifon. Mais de donner
le Chocolate ir«' “remment
en tout tems, & tuutfexe, en
tont dge & A toute heure , ¢'elt
cequi efta reprendre & a bld-
mer. '
L'Ixpi1ex
Je fuis bon témoin de ccla,
car j'enaiva pluficurstellement
: R 6 ac-

e——
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accolitumés a prendre Ie Cho-
colate,, qu'ils ne s'en pouvoient
paffer. J"ai vt méme en un port
de mer oli nous dcbarquamcs
pour puifer de I'eau, un Prétre
qui nousdifantla Mefle comme
un Apotre, fut obligé par ne-
ceflité, étant forr gras & fort
fatigué , des’affeoir fur un banc
devant l'a&tion de graces qu'on
fait aprés la communion, oit
¢toit une fervante qui tenoit un
vafe de Thecomate plein de
Chocolate qiffil beur, & Dieu
Iui donna les forces d’achever
Ia Mefle aprés s'étre repofé,
Le Meveci

Il meritoit d’¢tre excufé A
caufe de fon infirmité: mais
ceux qui font fans inﬁm‘utc, &
hors dela neceflité¢ , ne doivernt
: rien
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rien donneri la cofttume; ce-
lan"étant pas honnéteni loira-
ble principalement en fa per-
fonnedes Religieux, les vertus
defquels nous doivent fervir
d’'exemple a bien vivre:

Lz BovrcEeois,

Il y 2 une chofe que jai re-
marquée depuis que je fuis en-
tré aux Indes , qui cft qu’ils boi-
vent le Chocolate dans les
Eglifes pendant qu'on celebre
le divinOffice, ec que jai vix
de mes yeux.

Lz Mepscrx. _

Jefus! Cleft avoir une gran=
de irreverence , & porter peu
de refpedt au culte Divin : Ceft
méme manquer de civilité &
d’honneur anx affiftars ; & il
d‘“trcs-vm que cela ne fede-

R 7 vroit
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vroit.pointfaire. - Or pmni les
autres incommoditez qu'apor-
te lcChocolatc.]encm {ans dif-
ficulté que la principale caufe
des obftruétions , opilations &
hydropifies, qui font familie-
res a0x. Indes, doit étre attri-
buée, & au Chocolate & au
Cacao, pour étre d une nature
tecreftre & froide. Pour les
Dames,, elles mangent le Cho-
colate comme i ¢’¢toient des
Amandes,& ainfil'excezqu’on
faitas'en fervir produitunein-
finité de maladies aux parties
intericures , comme la Ca-
chexie, la mauvaife habitude
& la couleur depravée du vi-
fage.
~ Le BovrgEo1s,
--J'ay uae parfaite connoiffan-
: . ' ce
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¢e'de tous ces breuvages;maisje
lon - & je laiffe le Chocolate
{ousfa bonne foy a ceux quis'en
trouventbien; Maisjedeman«
de,quand on mangele Choco«
late ; eft-vilaufitbon pour deux.
qui' fe- portenvbien comme une
tranche de jambon, oudefau~
ciffon’y ow comme la pare d’al-
bergés, quon metdansdes bog-
tesy celledepommes de capen=
duyy &cune infinité d'autres con=
ferves quife fonrencepais; &
quand on le’ boit eft il anfli
friand que le vinde . Martin,
quelevindela Grad y ouque
le vin Paroximenes y Ceftadire
du Pere Ximenex natifde Eciia
ville de¢ 1" Anddlouzie ? ceux qui
boivent fobremunt & modete-

. meat
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ment dénicront abfelument que
ce foit un merveilleux fotrien
du corps, ou qu'il ait de la-
vantage fur le nectar tant vantc
par les Poétes duquel les Dieux
Payens s’enyvroient, puis.qu'il
donne A la tére & fair d’autres
maux : & qu’on voit un nombre
infiny de perfonnes qui boivent
grande quantité d’cautant crué
que cuite, avec un peude Ca-
nelle, d’Anis ou d’autresdro-
gues connés , vivre tres long-
tems, frais & gaillards fans vin,
& fans tous ces autres breuva-
ges que Chanaann 'a jamais plan-
tez, & quin’ont pasét¢ connus
par fon grand Pere.
Le Mepecin
On: pourroit fe fervie d'une
grande varicté de vins medeci-
naux
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naux qui'ont éé décrits par
Dioftoride , & raportez par We=
cher dedivers Auteurs, defquels
on a fait de tres-heureufes expe-
riences, leurs ingrediens & leur
quantité érant tres-bien con-

Dugs, LIxprew :
Je ne fcay fi joferay dire
pour conclufion des facultez du
Chocolate, qu’il eft la principa-
le caufe des neceflitez quifont
en la nouvelle Efpagne poury
étre trop commun, fa dépenfe
furpaffant le'refte dela dépenfe
ordinaire que l'on fait chaque
jour : car il eft certain qu’en cer-

taines maifons on dépenfe

Jour deux poids & davantagede
Cacao fans mettre en ligne de
compre le Sucre, duquel la
quantité qu’on employe eft ex-
CCﬂi!
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ceffive, revenant plusdecing
cens mille:Arrobes , * celta
dire douze -millions <ing cens
mille livees de-Sucrey, lequel {2
prepare & fefait.enlanouvelle
E{pagne:, dans les moulins de-
ftinez A cela: &c'eftlaverité
qu'en Pannée mil fix: cens fei-
ze ,  'Arrobe de Sucre valoit
trois-poids , & les années fui-
vantescing & fix-poids , autant
qu'il vauten Caftille, quicitla
caufe-qu'il frtrouve fi peu de
Sucre en la nouvelle Efpagne.
Or comme les; Dames. ont usé
dece brenvage,, il leur adonné
occafion de f¢ vanger de leurs
jaloufies , en aprenant , & fe fer-
vant des fortileges des Indicn
nes
* Arrobe :mcpoidsdcvingtaccinqh'fﬂ':

en Caltille , & en Portugal de trence &
“deurlivres
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nes, qui en font grandes Mai-"

trefles,, comme étant enfei-
ghées pat le Diable : c’eft pour-
quoy les petrfonnes fages doivent

éviter la frequentation des Indi--

ennes, peour le feul foupconde

fortilege , & je Moferois dire:

pour ne peint donner fujet de
fcandale A perfonne, lcnom-
bre desmeurtres & des homici-
des qu'un Pere delaCompagnie:
de Jefus, préchanten 1'Eglife
de la. ville de Mexico, racon=
toit £tre arrivez par c¢ feul mo-
yen:de forte que quand il n’y an-
reit que cela,{ansy-comprendee
lés: autres inconveniens, il eft
tres bon des’abftenir du Choco~’
lare,afin d'éviter la faniliarité &
frequentation d’'une nationfifuf«
peéte de Sortilege. R

: F I N 1
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