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bres comme eft le Plane,* quieft la 
façon qu'on le pratique aux Indes : 
mais comme le Plane nous manque 
en ces P a i s , on laverie fur du pa-
pier,où elle s'étend, Se étant mile à 
l'ombre, elle s'endurcit, & après en 
pliant le papier, ils en tirent les ta-
bletes, qui pour être grailês iè lepa-
rentaifémentdu papier, & fi on la 
verfeen quelque vaiede terre ou fur 
unais on ne içauroit les detacher ai-
iément ni les retirer entières. 

Il n'y a pas moins de diyerfitc 
dans la maniéré de boire le Choco-

laté, 

* Il entend le Plane d ' Inde & non pas celui 
ùe l 'Europe. Or le Placanus des Indes a 
c:e ainfi nomme' par les Efpagnols ,pour 

raifons qui nous /on t inconnues , car 
dn 'a rien de c o m m u n a-jec nôtre Plane, 
•'nais reflembie plutôt à la Palme,tant en 
forme qu'en grandeur de feuilles, qu'il a 
Il grandes qu'elles couvrent un h o m m e 
depuis la tete jufques aux pieds. Il eft 
même remarqué au lecond T o m e de l 'A-
'Ucrique,que ces feuilles fervent à écrire} 
comme ançiennemcuc celles du Papier, 
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late,que dans la méthode de le com-
poicr. Les Mexicains le boivent or-
dinairement avec l'Atolle. C'eft 
ainfî qu'ils appellent une eipecede 
bouillie claire faite avec la farine de 
Mays detrempée 6c cuite dans l'eau 
qui eft leur breuvage le plus ancien 
6c le plus commun. Il y a pluiîeurs 
maniérés d'aprêter l 'Atolle, com-
me on peut le voir dans du Laet f où 
je renvoye les Curieux. Car com-
me c'eft un Breuvage inconnu en 
ce païs ici, 6c d'ailleurs venteux £c 
mal fain, il n'eft pas neceflaire d'en 
parler plus au long. Je dirai feu-
lement que ceux qui s'en fervent 
pour prendre leChocolate, en font 
diiîoudreune tablette dans de l'eau 
chaude, £c puis la remuent avec le 
moulinet dans la tafle où l'on le 
veut boire,6c quand il eft en écume 
* ils rempliflént le refte delatailè 
d 'Atolletout chaud, 6c puis ils le 

Liv. 7. chap. -8. * On appelle en FratiCi 
tc r teccume Moufle, 
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ooivent chaudement gorgéeà gor-
fcÉe. 

„11 y a encore au raport de 
» mas (j^i,diverfes autres maniérés 
»de prendre le Chocolaté ; qui eft 
nqu'après que l'on l'adiilout dans 
• de l'eau froide Se remué avec le 
«moulinet, l'écume en étant ôtée 
»Se mile dans un autre vafe, on met 
nie refte fur le feu avec autant de 
h Sucre qu'il en faut pour le rendre 
j.doux, Se lors qu'il eft encore 
»chaud, on le veriédeilus l'écume 
«qu'on en a feparé,8c puison le boit, 

» Mais la façon la plus commune 
i£it de bien faire chauffer l'eau» 
s>puis en remplir la moitié de la 
«coupe où l'on veut boire Se y 
»diflbudre une tablette ou deux , 
1 ou plus, juiques à ce que l'eau foit 
M ailés épaiffie , puis le bien remuer 
»avec le moulinet, Se quand il eft 
»-fiés battu Se converti en écu-
;>me, de remplir la coupe d'eau 
»chaude Se de le bçire, après y 

„avoir 
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„avoir mis du Sucre ce qu'il en faut 
„ &: manger un peu de co nferve ou 
„de mafl'epain trempé dedans le 
„Chocola te . 

„11 y a encore u ne autre manie-
„ r e d'en ufer , qui le pratique 
„principalement en l'Hic de St. 
„ D o m i n g o , qui eft demettreie 
„Chocola te dans un vafeoùilya 

un robinet avec un peu d'eau,puis 
,, lelaifièrboiiilhr juiques à ce qui; 
„foit diiVout, & y mettre de l'eau 
„ & d u Sucre fuffiikmmentfeIon!:> 
„quantité du Chocolate, & puis 
„ l e faire bouillir derechef, juH 
„ques à ce qu'il iëfafle une écume 
„onétueute par deflus & le boire 
„après cela. 

„ Les Indiens fe fervent auiîi 
,,dans leurs feltins & dans leurs rc-
„ jouiflànces d'une f ;çon de boire le 
,, Chocolate froid, afin de fe ratra:-
„chir , qui(è faitainfi. 

„ On prend le Chocolate dans 
Î, lequel l'on n'a mis que peu o'J 

vpo:r.: 
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„point d'autres ingrcdiens, Se l'a-
«yant diflout dans de l'eau froide 
1,avec le moulinet, l'on en ôte 
„l'écume avec la partiegralTequi 
i.s'éleve pardeflus en grande quan-
t i té , principalement quand le 
„Cacao eft vieux Se commence 
», à fe corrompre. O n m e t l e c u -
j,iiie dans un plat à part, Se on 
»met du Sucre avec celui d'où 
31 l'on a tiré l 'écume, qu'en fuite 
»l'on verfe de haut fur l'écume 
!>& puis on le boit ainfi toutfroid. 
»Ce breuvage eft fi froid qu'il y 
na peu de gens qui s'en puifient 
liiervir : car l'on a juftifié par 
«['experience qu'il eft nuilibleSc 
» qu ' i l caufe des douleurs d'efto-
«wae , Se particulièrement aux 
»femmes. 

» La troifiéme maniéré de le 
» preparer, eft celle de toute? qui 
"dl laplusenulage, pareequ'en 
»cctte maniéré là il ne fait aucun 
^mul ; ce je ne vois pas deraifon, 

„pour-
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„pourquoi l'on ne s'en doiveauiîi 
„ bien fervir en Angleterre, coin-
„ raeon fait en d'autres pais, don: 
„les uns font chauds & les autres 
„font froids : car dans tous lesen-
„droits où l'on s'en fert le plus,foil 
„dans les Indes, ioit enEfpagne, 
„ foit en Italie & même en Flandres 
„qu i eft un pais froid , l'on trouve 
„qu ' i l s'accorde au temperament 
„d 'un chacun. 

„11 y a encore dit Ce/;»««™, une 
„ autre façon d'acommoder 1 e C ho-
„colate, plus brieve pour leshorn-
„ mes d'affaires qui n'ont pas le loilîf 
„d'attendre une longue prepara-j 
„ tion,laquelle eft bien iaine;S< c'eft 
„celle dont je me fers. La voici. 
„Tandis qu'on fait chauffer cis 
„ l 'eau, on prend une tablette es 
„Chocola te ,ou bien on enrapec? 

•„dont on abefoin , que l'on méi* 
„avec du fucrc à proportion dJ 
„Chocolate que l'on y a mis,le touî 
„ dans un petit pot,l'eau étant cha^ 
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„de.On le verfe dedans,8c on le dé-
niait avec le moulinet ; on le boit 
„eniuite fans avoir feparé l'écume 
„comme on a de coûtume de faire 
i,aux autres preparations. 
A Livorneôc en d'autres endroits 

d'Italie où Ton a accoûtumé de 
lettre à la glace ou à la neige prê t 
eue toutes les boillons, pour cher-
cher des temperamens contre les 
exceffives chaleurs qui regnent en 
ces pais là, on boit louvent le Cho-
colate à la glace .• cette maniéré de le 
oo:re n'eft point defagreable, en 
!«oi il différé particulièrement du 
Café ScduThéqui ne font bons que 
c^auds. Cependant je m'ailureque 
ceil plutôt le goût & le plailîrqui 
;°nt introduite 6c authonfée, que 
••raiion Sclaiànte. 

Après avoir fait un rifles long Se 
:1'Cs exact détail des différentes ma-
i r e s dont on apréte ailleurs le 
Chocolate pour le boire,il cil tems 

je die de quelle forte nous 
l'accom-
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l'accommodons en France. Ordi-
nairement on mec dans la Chocola-
tière ou dans le coquemartoù l'on 
veut le faire cuire, autant de gobe-
lets d'eau qu'il y a de perlonnes qui 
en veulent prendi e : enluitc on fait 
bouillir cette eau , & dés qu'elle 
boût , on y jette dedans (il le Cho-
colate eft excellent ) une once Si 
un quart de la poudre qu'on en 
a râpée 2c mêlée avec du moins 
une once de Sucre pour chaque go-
belet d'eau. Sans aucune perte de 
tems, on le remué dans la chocola-
tière avec le moulinet pendant 
quelques momens pour le delayer : 
ce que l'on continué' après l'avoir 
retiré du feu, jufques à ce qu'on l'ait 
bien fait mouflèr. Alorsonverfede 
cette moufle dans le gobelet qu'on 
acheve de remplir du refte de la 
decoction: on recommence après 
dele remuer dans la Chocolatière 
avec le moulinet, jufques à ce que 

l'on ait fait revenir de nouvelle 
moul' 
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moufle: ce que Ion continué juP 
ques à ce que la Chocolaterie lbit 
entièrement vuidéeôc les gobelets 
Entièrement pleins.Il faut la humer 
suffi chaudement qu'on le peut 
fouffnr. 11 y a des perlonnes qui 
prennent avant, un demi verre d'e-
au Fraîche, des autres qui mangent 
line couple de bifeuits qu'ils trem-
pent dans le gobelet, mais je t rou-
requc de cette maniéré 011 en enle-
vé cc qu'il a de plus iucculent, êc 
î^e le relie pert quafi tout ion bon 
goût, tellement qu'à mon gré il 
y3ut mieux le boire comme il lort 

la Chocolatière. Si le Cho-
riste n'etoit pas de toute bonté, 

taudroit en augmenter la dofe 
proportion de fa qualité, & pour 
Cc qui cil du Sucre on en rcglela 
quantité fuivant que ceux qui en 
fuient boire aiment plus ou 
^oins la douceur. Les voluptueux 
'joutent à cette préparation quel-
les goûtes d'eflènee d'Ambre 

qu'ils 
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qtf ilsjettent dûs la Chocolatière,ou 
quelque petite portion dePalhllcs 
ambrées, qu'on met dans le gobe-
let, ce qui en releve extraordinaire-
ment la bonté.ll y a même des gens 
qui pour en augmenter la délies-
Telle, au lieu du Sucre fubftituent le 
Sorbet d 'Egypte , qui étant bon,le 
rend infiniment plusagreable. En-
fin il s'en trouve d'autres qui rai-
nant fur cét aprèt, mettent du la-
chaud à la place de l 'eau, 6c y ajou-j 
tentunjaune d 'œuf , àquoijen'ay 
jamais pû m'accommoder. 

I l faut maintenant d i r e quelque 
choie des précautions necefl'aires 
pour le choix du bon Chocolaté 
L'expenence pour celafert beau 
coup plus que tous les avis qu; 

l'on pourroit donner pour y reu: 
fir. Cependant il n'y a pas denu 
dcfçavoir q u e c e t t e compoiîtion:; 
faifantenpâte, on peut lui donne: 
toutes les figures que l'on ve£l 
J'en ay eu du long , du carré, tl*j 
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rond, en gros en petits morceaux, 
& de plulîeurs autres formes : ce 
que je dis parce que j'ai veu bien des 
gens, qui d'ailleurs me paroifloient 
ailés raifonnables, ne pouvoir fè 
laiflèr perluader qu'un Chocolaté 
fut bon par cette leule raifon qu'il 
n'avoit pas la figure qu'ils iou-
haitoient comme fi cela contri-
buoit de quelque choie à fa qualité. 
Il faut prendre garde qu'il ne lente 
point le moifi,qu'il 11e foit point trop 
vieux ; ce qui le connoît s'il eft per-
cé ou piqué par de petits vers qui s'y 
engendrent tant foit peu qu'il loïc 
'•Tanné,& principalement lors qu'il 

iurchargé du Sucre. 11 doit n'a-
voir rien en le mâchant qui répu-
gne au goût , ni qui fente les épice-
r|esqui entrent dans fa compofi-
ticn. Voilàfije ne me trompe, tout 

qu'on peut obferver pour le 
dioifir, lors qu'on n'a pas la liberté 
3 en boire: mais lors qu'on peut 
porter la cholcjufques là , i leflaf-

O les 
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fés difficile de s'y tromper tant foit 
peu que I on ait accoutume d'en 
uièr,êc iur tout 11 on en a bu du bon. 
Un des grands défauts que puiffe 
avoir le Chocolaté à mon gré,c'clt 
lors que quelque lorte d'épicerie 
domine,car fi cela eft, en le bern ant 
il pique direâement fi fort le go-
lier, qu'on ne içauroit l'avaler avec 
plaifir. 

Pour ce qui eft des taflés dans lef-
quelles on boit le Chocolaté, les 
Américains Si les curieux de ce pais 
fe lervent de celles qui font faites Je 
Cocos, Si cela non pas feulement 
parce qu'elles lont extrêmement 
propres ; mais parce que les bords 
ne s'en échauffent pas fi fort qu'ils 
puiflént brûler les levres quand on 
le veut boire bien chaud,comme fe-
roit l'argent ou l'étain.Ces taflésde 
Cocos s'apellcnt dans le pais d 'où 
elle viennent TecomMes.Ils font auiii 
des gobelets des fruits d'un autre 
arbre, nommé par les Efpagnols/.'•'• 
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oticro. C'eft un grand arbre qui a les 
reuilles femblables en figure & en 
grandeur à notre meuner , & q u j 
porte des fruits comme des petites 
citrouilles, que les Sauvages creu-
fent pour faire des gobelets.Je ne di-
rai rien ici des palmes qui portent 
les Cocos, puis que cet arbre a été 
décrit par plufieurs Auteurs. Il faut 
feulement remarquer,que le Cocos 
eft couvert dedeuxécorces, dont 
l'une eft velue & fibreufe, & fert à 
faire des cordages : & l'autre qui eft 
intérieure,eft unie & folide, propre 
à être travaillée en gobelets. L'opi-
nion commune eft qu'ils ont quel-
que vertu contre l'apoplexie,ce qui 
leur a donné la vogue pour s'en ler-
viràboire le Chocolaté : à leur dé-
faut on peut fe fervir de tafles de 
porcellaineou defayence. 

On peut prendre le Chocolaté 
en maniéré iolide, car il s'en fait des 
Gagées, desbifci its, du mullepain 
& plufieurs autres iortesdefriandi-

O x «es, 
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its, Sc s'il n'cit pas fi utile à la fonte 
cle ces façons, du moins il eít aiiili 
agreable qu'en liqueur. 

Si on boit le Chocolate pour h 
lancé feulement, il faut fe conten-
ter d en prendre deux tuiles par 
jour pour le plus,8c plutôt le matin 
qu'autrement. Ceux qui lont bi-
lieux au lieu de le prendre avec de 
l'eau commune, le peuvent pren-
dre avec de l'eau d'Endive, & 
principalement en E t é , quand on 
en voudra ufer par forme de medi-
cament contre les intempéries 
chaudes du fove ; 8c au contraire 
ceux qui auront le foye froid Se 
plein d'obilructions, le pourront 
prendre avec la teinture de Rhu-
barbe. On en peut u 1er régulière-
ment juiques au mois de May,Si fur 
tout ii l'air eít tempéré. Colméntrt 
n'en aprouve pas l'uiàge pendant Ici 
jours Canicuiiers.fi ce n'eft à ceux " 
qui il ne içauroit nuire, parcequ'i> 
y font habituez, „ Si quelqu'un d -
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a befoin d'ufcr du Chocolaté 
„aux jours Caniculiers,6i qu'il foie 
„d'un tempérament chaud , il le 
„prendra allaifonnc avec l'eau d'En-
î.divede quatre jours l 'un, ipeciale-
„ment s'il le lent le matin avoir l'e-
„ftomac foible ; & encor qu'il ioit 
„véritable qu'aux Indes, qui elt 1111 
j.Païs très chaud,on le prend en tou-
»teSaiion, Scquepar conlequent 
iionpourroit faire le même en Ei-
«pagne.Toutefois je répondrai pre-
mièrement qu'il faut donner c e b 
>,à la coutume. En lecond lieu.que 
»l'exceiîive chaleur de ces Paï - la , 
i>fe trouvant conjointement avec 
»uneexceilivehumidité, laquelle 
»aide a ouvrir les porcs du corp.-, il 
»arrive qu'il fe fait une fi grande d i t 
nfipation de la propre iubllance du 
»corps-.quel'ô peut,non feulement 
•de matin , mais auffi à toute heure 
»prendre du Chocolaté fans aucun 
» préjudice : & il elt tellement vrai 
jque par la chaleur exceffive duPais 

O ? „ l a 
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„la chaleur naturelle lé diffipe 
„s 'exhale , & que celle de l'eito-
„mac & autres parties intérieures 
„ducorps , s'épand de telle façon 

aux extérieures, que nonobltant 
„ ces excezde chaleur, les efiomacs 
„endemeurent rafroidis: en forte 
„qu'ils tirent du profit & de l'utiii-
„ t é , non feulement du Chocolaté, 
„ lequel félon que nous avons prou-
„ vé eil modèrent chaud, mais auf-
„ f i du vin pur , lequel combien 
„ qu'il faiîé bien chaud, ne leur fait 
„aucun mal, au contraire il confor-
„ te l'eflomac : que fi parmi ces cha-
„leurs excefiives les Indiens vien-
n e n t à boire de l'eau, ils en reç ii-
„ vent un notable dommage parie 
y rafroidifiément de leur eftomac 
„ par lequel la cochon vient à fecor-
, , rompre, ce qui leur caufe beau-
„ coup d'autres maladies. Il faut 
„remarquer auifi que les fubftan-
„ces terreftres que nous dit être 
„dans le Cacao, tombent au fond 



D U C H O C O L A T É . 3 1 9 

„du gobdet quand on le réduit 
„en breuvage, & qu'il y adesper-
j,lor mes qui croyent que ce qui de-
m e u r e en ce fond elt le meilleur, 
„Se le plus iubilantiel,Se ainfi ils le 
„boiventavec beaucoup de préju-
d i c e . Car outre que telle lub-
„ftanceeil terreftre, crafle&opi-
„ l a f v e , elle produit l 'humeur me-
„ lancholique ; de lorte qu'il la faut 
„évi ter tanrqu 'onpourra , fecon-
„ tentant du meilleur qui elt le plus 
„fueculent. 

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

Des qualitez. qui replient du mcjlange 
des ingrediens qui entrent dans la 
compofi.iondu Chocolaté. 

Ous avons examiné en parti-
culier dans le premier Chapi-

tre chacune des drogues qu'on em-
ploye pour faire le Chocolate, Sc 
expliqué leurs qualitez: mais cela 
ne luffi tpas; car comme ces qua-
litez ibnt différentes, on peut en-

O 4 co-
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tore demeurer dans le doute que • 
le eft celle qui prédominé dans le 
tou t , 6c ignorer par là à quel ulage 
il peut être employé pour la (ante, 
ce qui e!t pourtant le but que nous 
devons nous propofer. Il taut donc 
eonfidercr avec attention quelle 
peut être la qualité dominante qui 
„doit refulter de ce mélange.* On 
„s'aperçoit d'abord que la plupart 
.,desingrediens que l'onmêledans 
„ l e Chocolate font d'une qualité 

chaude,6c par la on juge ians dou-
„ te qu'il doit être fort chaud. Mais 
„ i l fautobferver que la quantité du 
„ Cacao qui y entre,excede celle c'e 
„tous les autres enfemble : 6c qu'é-
t a n t extraordinairement froid, 
,, tous ces autres ne fervent qu'à 
„corriger (es parties froides 6c ter-
„ reitres.De forte que c o m m e deux 
„mcdicamens de qualité contraire 

font par un mélange un compofi-
„ t iontemperée de même par l'a-
„ ction 6c i eaétion des parties froi-

Sentiment de Colmenero. 
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'' des du Cacao, & des autres îngre-
''diens chauds, le Chocolate prend 
"une qualité temperée fort peu 
'éloignée de la médiocrité. On 
" peut donc dire, particulièrement 
' l ionn 'ymet n Poivre ni Gerof-
"'le, qu'il cil purement temperé, &C 
"cela le peut prouver par l 'expe-
"rience & par la railon.Pour ce qui 
" ell de 1 a premiere,après avoir rai-
sonnablement lu pole avecGalien 
"que tout medicament temperé 

échaufe ce qui eft froid, Se refroi-
" dit ce qui eft chaud: comme feroit 
"l'eau tiede, qui mêlée avec l'eau 
''chaude la rafraîchit, & avec l'eau 
^'froide lechaufe : on n'aura plus de 
['peine à comprendre, ce que l'on 

dit, & ce que l'on éprouve du 
^Chocolate, qu'il échaufe les efto-
" macs rafroidis, Si qu'il rafraîchit 
' leseftomacséchaufés. Colmenero 
^l'experimentoit lur lui même 
'[lors qu'il pratiqu Oit lâ Medecine 
. dans l'Amérique. C a n i d i t q u e 

O s ' ' lors 
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„lors qu'il revenoit de vifiter Tes 
„malades tout échaufé, ceux du 
,,païs lui periuadoient de prendre 
„unetaf ie de Chocolate : ce qu'il 
„faifoit , Se il enapailoitfàfoifScfe 
,5fentoit rafraîchi. Au contraire le 
„ matin à jeun que les glaires qui 
„ref tent de la digeition affoibhfient 
,,&rafroidiiîent l'eftomac ; s'il en 
„prenoit une tafîé il remarquoit 
„fenfiblement foneftomac fortifié 
„&échaufé. 

„ On connoit encore par l'expe-
„ nence, qu'il n'y a que très- peu Je 
„perlonnes qui ne s'accommodent 
„de ce breuvage, que tie tousks 
„âges,de tous les iexes, dct< u l̂es 
,jtemperamens,la plupart s'en trou-
„vent bien. Or il eft confiant que 
de ceux qui en prennent les uns font 
d'un temperament chaud Se bi-
lieux, ou fanguin ; les autres froids, 
pituiteux ou mélancoliques .'Se par 
con'equent il eft évident que puis 
qu'il ne s'en trouvent pasma ; , il 

faut 
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faut qu'il n'augmente point les 
qualitez qui prédominent en eux, 
Car la caule des maladies la plus 
umverielle felon le lent ment du 
Prince des Medecins*eft lors qu'u-
ne desqualitez, ou plutôt unedes 
humeurs auiquelles ces qualitez 
font attachées vient à dominer trop 
fenliblement, au point de n'être pas 
corrigée par les autres oppolées.On 
peut auflï remarquer cans l'ulage 
de cette boiflon, qu'elle ne donne 
point à la tête,qu'elle n'altere point j 
bien loin de là , il m'elt louvent arri-
ve après avoir pi is du C Jhocoiate de 
fa-ré rrois ou quatre heures en luite 
mon repas, lans boue la moiré de 
mon ordinaire, &. qu'elle n'agite 
point le poux : ce qui ;cnt des effets 
de la t haleur, comme on le reu ar-
que au vin, à l'eau de vie ik aux li-
queurs tpiritueules, pour peu d'ex-
cès qu'on en falîé : qu'eiie ne tait 
point auffi des effets contraues, 
comme d'alîoupir, de fane mal à. 
" i î jppocia te , O 0 l'elto-
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l 'eftomac, de rendre le poux lan-
guiflànt 8c le corps pelant, qui lont 
des effets de froideur, comme on le 
remarque aux herbages, aux legu-
mes , au laitage 8c à l'eau froide. 
D ' o ù l'on doit inferer que le Cho-
colate elt , commejel'aydéja dit, 
une compofitionforttemperée. 

„Maintenant pourapellerlarai-
'3,fon au iécours de l'cxperience,con-
„fiderons que toutes lespartiesdu 
„ Cacao ne font pas froides, puis 
„ q u e comme j'ay fait voir, il y en a 
„beaucoupde butyrcufes8e tuïfu-
„ rées, qui font incontcftablement 
„ chaudes Se inflammables. Q u o i 
„ qu'il foit donc vrai que la quantité 
„ de cette drogue cil plus forte dans 
„ l e Chocolate que tous les autres 
„ingrediens, les parties f r o i d e s ne 
„reviennent tout au plus qu'à la 
„moitié. Ainii bien que t o u t e s 
„ces parties froides 8c terreftres 
„du Cacao foientla bafe de c e t t e 
„ compofition, il arrive par la tri-

»»tu«-
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„turation 6c le mélangé qu'on en 
„tait, tant avec ies parties butyreu-
„ies 8e chaudes, qu'avec les autres 
„ drogues chaudes au fécond 8c au 
» troitïéme degré, qui ont une qua-
l i t é plus aétive -, que de tout ce 
» mélange il fe fait un compofé tem-
i, peré dans les premieres qualitez : 
»de même que l'on voit en deux 
»perlonnes qui fe touchent les 
«mains, dont l'une les a froides 8c 
» l'autres chaudes:les unes 8e les au-
5, très fe temperent mutuellement 
3» fans exccz de froid ou de chaleur. 
3, Pareillement de deux perfonnes 
» qui luitent ou le bâtent enlèmble, 
336c qui ont au commencement 
» leurs forces toutes entieres,par l'a-
3) et ion 6c par iareaélion mutuelle 
33 de l'une contre l'autrejil arrive in-
33 failliblement, qu'à la fin du com-
33 bat opiniâtre, leurs forces iè trou-
31 vent diminuées 6c ralenties allés 
jjfenfiblementpour leur faire trou-
• -, ver du plaiiir à finir leur combat 8c 

O 7 „ à f e 
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„à fe repoler. C'eft leientiment 
„d 'Ari i tote , * qui die que tout a-
»gent patir aujjlbten que le patient. On 
,, voie auiîi qu'un inltrument à cou-
,,pereft émoufl'é par la choie qu'il 
,, coupe, que ce qui échaufe 1ère-
,, froidit,en agiilànt contre le corps 
„froid , Se que ce qui poulie ell en 
„ quelquefaçon rcpoufléparU re-
„(îftance qu'il trouve. Je recucil-
„ le de tout cela, continue Lolmtnt• 
„ ro, qu'a vaut mieux ieiervir du 
„Chocolaté quelque tems après 
„avoir été fait, que tout fraîche-
„ ment : ce qui doit être du moins 
„ u n mois encier , m'imaginant 
„ q u e ce tems ell necelluire , afin 
„ que les qmlitez contraires des m-
„gredien«; s'affoibliiîenr, Se qu'el-
„ les ioient reduites à une tnedioen-
j,té Se température convenable, 
„parce que comme il a; rive ordi-
n a i r e m e n t qu'au com iienccment 
„chaque contraire veut imprimer 

*Au 4.I, de la génération des Amra.ch 
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„Sc faire ion effet , la nature ne 
„louffrepas qu'il puiffie s'échaufer 
„Si refroidir en même tems. C 'ef t 
,, la cauiè pourquoi Galten au Livre 
,,dela Methoue, conlèilledelaiffer 
„ paffer un an, ou pour le moins fix 
„mois, avant que de fe fervir du 
„ Philonmm, parce que dans cette 
„compofition il y entre du fuede 
„Pavot , apellé0/>/«w,qui eft froid 
„auquatriémedegré, Sidu Poivre 
5lavec quelques autres Ingrediens 
„qui font chauds au troifiéme. Cet-
te doétrine eft confirmée par la 
„pratique de quelques-uns,quej'ai 
Î, prié de me dire quel Chocolate ils 
,,trouvoient le meilleur; qui m'ont 
„ répondu que c'elt celui qui eft fait 
» il y a quelques mois, & que le rc-
„ cent leur faifoit du mal Si lcurre-
»lâchoit l'eftomac,parce qu'a mon 
„avis, les parties graiks Si bury 1 eu» 
„les ne lont pas tout a fait corri-
),gées par les parties terreftres du 
«Cacao; ce que je prouve par cet-
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"ce raifon, que fi l 'on donne un 
''bouillon auChocolate pour le boi-
" r e , cequ'il y adecrailè Scdebu-
"cyreuxenluifeiepare ,8c relâche 
"l'eitomac ( encore qu'il Joit vieil ) 
' 'comme s'il écoïc fraîchement taie. 

"Pourdonc reioudrece fécond 
"art icle, il faut avouer que le Cho-
"colate n'eft point ii froid que le 
"Cacao , ni auiïïfi chaud que les 
'"'autres ingrediens; mais que par 
" l'action & reaction d'iccux il pro-
v i e n t une complexion modérée, 
' 'qui peut ièrvir pour les eltomacs 
"qui ibnt froids Si pour ceux 
"'qui font chauds : pourveu qu'il 
"foie prié en mediocre quantité 
"" commeje dirai tantôt , Se qu'il ait 
" été fait un mois devant ainfi qu'il 
" a été dit. De façon que je ne Içai 
"qu i eil celui qui ayant experi-
"mentécette confection lelon qu'il 
"convient pour chaque individu, 
* en puifle dire du mal : outre que 
" tout le monde s'en fervant uni-

;'ver: 
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" vcrfellemenr,il n'y a prefque per-
sonne qui n'endiiedu bien, tant 
"aux Indes qu'en Efpagne. Ce 
"Medecin de Marchena n'a donc 
"pointeu de raifonde direque le 
'Chocolate failoit des obftruébons ; 
"puis que fi cela étoit , le foye étant 
"opilé, tout le corps viendroit à 
' ' s ' a m a i g r i r , 6c nous voyons le con-
t ra i re par experience en ce que le 
"Chocolate engraiiîe. 

C H A P I T R E I V . 

d queílei incommodités le Chocolate ejr 
propre. 

TL y a quantité de períónnes 
•"•qui ulent du Chocolate plu-
^t par habitude 6c par plaifir, 
que par aucune vûë de reme-
ter à quelque indiípofition pre-
mente , ou qui pourroit arriver. 
Ce chapitre n'eft pas fait pour 
eux. Tou t ce que j'ai à leur dire, 
c'eil que s'ils s'en trouvent bien ils 

peu-
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peuvent continuer. Mais comme 
la Medecine çait faire choix des 
alimcns, & oes boitions les plus or-
dinaires po.ir en loulager les mala-
des; je crois ne devoir pas finir ce 
diicours du Chocolaté îans Dire à 
quelles maladies il peut être pro-
pre , Se â quelles rencontres il ne 
l'eft pas. Les Auteurs font fort 
fuccints làdeiTus,cequi m'obligera 
auiîî d'être beaucoup plus court 
dans ce Traité,que je ne l'ai été dans 
les precedens. 

Comme le Chocolaté effc com-
poféde drogues la plufpart ftoma-
chiques, ainfiqueje l'ai remarqué 
dan^ leur examen; il s'enluit ne-
ceflairement qu'il polTede cette 
même qualité. C'elt pourquoi les 
perfonnesqui ont l'elfomac épuile 
& »ffoibf parla colique.la diarrhée, 
les vents, les évacuations copieu-
iès, fe trouvent parfaitement bien 
del 'ufagede cette boiflon. Aufli 1 

s'enfert-ton plus lrequement dans 
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l 'Amerique que dans l 'Europe , 
,, parce, dit Thomas Gage, qu'en 
i, cesPaïs l à o n e f t bien plus iujet 
, , aux foiblefles d 'eftomac qu ' en 
j, celui ci , a quoi l'on remedie par 
,, un verre de bon Chocolaté qui 
n remet & fortifie d'abord l 'cf to-
>1 mac. 

, , J e puis dire pour monparticu-
i> lier, pounuit- i l ,que je m'enfuis 
i) iervi pendant douze ans iansdifi. 
>j continuation,en prenant un ver-
>) re le matin.un autre devant dîné 
i, fur les neufou dix heures , & e n -
;> core un autre,une heure ou deux 
!> après dîné; un autre enfin furies 
M quatre à cinq heures après midi. 
)> Mais lors que j'avois deflein d'é-
>, tudier le loir j'en prenois encore 
M un verre fur les iept à huit heures 
>, avec quoi j'etudiois facilement 
1, fans dormir jufques à minuit. 

j, Q u e fi par hazard ou parne-
n giigence je manquois d'enpren-
»> drea ces heures l à , j e n e rrnn-

, , quois' 



yyZ T R A I T E ' 

„ quois pas auiïï toc de iéntir des foi-
„blefles d'eftomac, Se comme des 
„ défaillances ou maux de cœur De 
», force qu'en uiant ainiîje vécus 
„pendant douze ans en cc Pais là 
„dans une parfaire famé, iansaucu-
„ nesobfhuétionsniopilations, & 
„iàns avoir de fièvre ni d'autre 
„femblableindiipofition. 

„ C e n'eft pourtanc pas que je 
s, veuille regler autrui par moi-mè« 
,, me , ni faire le Medecin pour or-
,, donner la dofe de ce breuvage, ni 
„ e n prelcrire le ccrns, 6c encore 
„moins deffinir ceux qui s'en doi-
„ ventfervir. 

„ J e dirai feulement qu'il y en a 
„ e u quelques-uns qui s'en iont mal 
„ trouvez,foit pour y avoir mis trop 
„deSucre ,qu i lâche l'eitomac,ou 
„ pour en avoir bu trop Souvent. 

„Mais je puis dire aufii quece 
„n 'ef t pas feulement duChocolate, 
„mais de tous les autres breuvages; 
„ que fi l'on en boit trop au lie. i que 
„ d'eux mêmes ils font bons,ils peu' 
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''vent devenir nuifibles. Que fi le 
' C hocolate a caufé des opilations à 
" quelques uns, c'eil parce qu'ils en 
"prenoienttropiouvent, comme 

lors qu'on boit trop de vin, au lieu 
"de fortifier & échaufer, il engen-
d r e des maladies froides , parce 
"que la nature ne le peut iurmon-
"ter,ni digerer cette grande quanti-
''té pour la changer en bonne nour-
" rit ure. 
" D e même celui qui boit du Cho-
colate plus qu'il ne faut,parce qu'il 
'ades parties onétueuies ou g r a t 
''les dont la diilribunon étant en 
' trop grande quantité ne fe peut 
" pas îairj facilement par tout,il faut 
" par neceffité que ce qui refle dans 
" les petites veines du foye, y eau le 
'!des opilations S< des obllruétions, 

11 faut remarquer pour ne fe pas 
laiflertromper aune elperance de 
guerifon vaine & mal fondée, que 
qi'and on parle de ces foibleiles 
ù'eftomac auxquelles le Chocolate 

elt 
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cil bon, il faut entendre celles qui 
fe font par Ion inanition, loit que les 
alimens loicnttrop peu nourrill'ans 
comme l'on croit qu'ils le font dan; 
lAmerique, ioit que le corps & le-
ftomacen particulier loient épuilez 
par quelques évacuations : ioitquc 
cela vienne d'un air trop iubtil, qui 
dilîipe promptement les alimens 
que l'on a pris, comme il arrive 
dans les païs froids & de montagne, 
où l'appétit ell toûjours à l'ertc, 
Mais lors que ces toibleiles vien-
nent d'unamasdechylecorrompu, 
de glaires, ou d'autres humeurs cor-
rompues qui flotent dans l'eltomae 
qui ôtant l'appétit l'offoiblîfîcnt,£c 
cherchant î l lbë, caulent des cours 
de ventre, des vomillemens ou des 
foulevtmens de cœur , en ce cas la 
le Chocolaté eif un très-méchant 
remede: comme il cil vifqueux ci 
pelant, il feméle avec ces glaires 
ou ce chylecrud, & émoulîéenco-
re d'avantage les pointes du fer-

mée:. 
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ment. J'ai oui une a uneperionne 
de qualité, que ie trouvant en un 
iémblable état,elle prit à laperiua-
honde quelque ami, un couple de 
tallès de Chocolaté, croyant d'y 
trouver du remede en ion mal.Mais 
cela ne fit que l'augmenter,juiques 
a ce qu'au bout de dix ou douze 
jours,il luifurvmt un vomiffemcnt 
d humeurs biheuiès & glaireules, 
& à la fin d'une eipece de mortier, 
quiavoit encore le goût d u C h o -
coiate,qui par conlequent étoit re-
ite tout autant de tems au fonds du 
ventricule, lam ie pouvoit digérer. 

Il en elf de même de la colique: fi 
die vient de quelques humeurs bi-
Hcuies ; fubtiles, ui.rcs & piquâmes, 
qui irritent & rongent , pour ainfi 
i r e , les înteiims, quelques tallès 

^e Chocolaté pnfes avec peu de 
Sucre, feront capables d'en rom-
pe feniîblement la pointe. Mais fi 

douleur provenoit de quelque 
pituite vitrée , coilee contre les 

mern-
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membranes des boyaux, il faudroit 
choifir en ce cas tout autre remede 
plutôt que le Chocolaté, qui eit in-
capable de les dilfoudre. 

Laplufpart des Prédicateurs fe 
trouvent fort bien de ion ulage,ioic 
avant, ioit après l'aétion. Avant 
l'action il loûticnt leur vigueur 
beaucoup mieux qu'un bouillon 
qui palîe trop vite, & après l'action 
il repare les forces cpuifces. J'en 
connoisquiailurcnt qu'il rcveilieSï 
fortifie la mémoire-LesVoyageurs 
s'en trouvent parfaitement bien: 
c'eit pourquoi on lit frequenmen: I 
dans les Relations de ceux qui ont I 
parcouru le nouveau Monde, le 
loin qu'ilsprenoientdans leur vo-
yage de boire du Chocolate'avant 
que de partir fie après être arrivé,& 
le bien qu'ils en recevoient. 

Tous ceux qui ont bû du Cho-
colaté conviennent qu'il ell tort 
nourriflant. Il l'ell t an t , qu'il n )' 
a point de bouillon de viande , <TJ1 

lbù-
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foûtiennc plus long tems ni plus 
fortement. Bien des perionnes qui 
s etoient réduites pour lalànté à en 
b o i r e l o u v e n c , ont palîe plufieurs 
jours à fe contenter d'en prendre 
trois tall'es par jour làns autre nour-
riture & ne s'en font pas mal trou-
vées. Un de mes amis travaillé d'u-
ne îndifpofition quiTempêchoit de 
manger,partit de Paris dans cet état 
parleCarrollépourvenirà Lyon. 
11 fut onze jours en chemin.& pen-
dant tout ce tems là il ne prit que 
trois talî'es de Chocolaté par j o u r , 
& bien loin d'en etre incommodé il 
s ' e n trouva beaucoup m i e u x . O n 
n ' e n fçauroit prendre une bon-
ne taiîc le matin ,"lans le tirer de 
l ' i m p a t i e n c e d'attendre le dîner. 
Cette qualité de nourrir extraor-
dinairement lui ell fi naturelle, 
que perionne ne la lui contelle. 
Ce qui ell fi vrai , que foldertt 
M é d e c i n Efpagnol dans un Trai-
îc qu'il avoit lait, intitulé Tribt*-

P nd 
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ml Meàico-magicum , avoit fbute-
îHi l'opinion qu'il rompoit lejûne : 
fcntimcnt qu'il a cû jufques a ce 
qu'il en ait été détrompé par les for-
tes raifons qu'a employées leCardi-

Jçr nal Brancaciodans unediflertation 
qu'il a donnée au Public pour prou-
ver le contraire. Voici ce que dit 
fur ce fujet, le Journal des Sçavans 
del'année i666.imprimé à Pansik 
à Amfterdam, dans l'opinion que 
les Curieux qui ne l'auront pasleu 
ailleurs, le liront ici avec plaifir. 

„ Au lieu que dans l 'Europe on 
,,fe fert de biere au défaut de vin, 
„dans l'Amerique on le iért de 
„ Chocolate. Ce Breuvage eif tait 
„d 'une certaine pâte, dont labalc 
„efl le fruit d'un arbre fort com-
„ m u n en ce pais la que l'on apelle 
, ,Cacao, avec lequel on mêle de h 
„Canel le , un peu de poivre £c de: 
„goulîés de Campefche , qui ont 
,,l'odeur Scprefque les mêmes qua-
" lirez que le fenouil. On prend une 

„on-
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"once de cette pâte , que l'on dela-
"ye dans un demi leptier d 'eau, 6c 
"on y ajoute une demi once de Su-
"cre pour rendre cette compofition 
" plus agreable. Les Indiens aiment 
"paifionnement ce breuvage, £c 
'' ils en boivent en fi grande quanti-

té, que dans la nouvelle Elpagne 
"feule on y employé par an plus de 
"'douze millions de livres de Sucre. 

La railon pour laquelle ils en font 
"'tant d'état, c'eft non feulement 
'parce qu'il eft agreable au goû t , 
mais encore parce qu'il a de mer-

^'veilleufcsqualitezpourconferver 
Uaianté. C a r o n dit qu'il aideàla 
digeition, qu'il engraiflé, qu'il é-

' chaufe lcseitomacs qui font trop 
'chauds : enfin qu'il a plufieurs au-
t r e s vertus admirables que les 
'Medecins Eipagnols vantent ex-
'traordinairement. 

'LeChocolatc ayant été appor-
té de l'Amérique en Europe, l'u-
' fage en cil devenu en peu de tems 

P a " f i 
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" f i commun , qu'en Efpagne ou 
" eftime que ceil la derniere milcre 
" où un homme puiile être réduit 
" q u e de manquer de Chocolaté. 
" Et enltahe il y a beaucoup de per-
"Tonnes de toutes lortesde condi-
'' tions, même des Religieux quiie 
' 'font accoutumés à en prendre 
" tous les jours. Mais le icrupule 
" q u e quelques-uns ont fait d'en 
'' prendre lesjours de jûne ,a donne 
*' lieu à une queftion célébré, quiti 
"partagélesCaiuiftcs: fçavoir, lî 
" o n peut boire du Chocolaté les 
' ' jours dejûne ians contrevenir au 
^commandement de l'Eglife. 

" Ce qui t'ait la difficulté,c'eft que 
" fuivant le f entiment ordinaire des 
' 'Theologiens,après S.Thomas,il 
"n ' y a que l'aliment qui rompe le 
'' jûne , & non pas le breuvage. Or 
'' d'un côté il lemblc que le Choco-
" latc ("oit une efpecede b r e u v a g e , 

"' & de l'autre plufieurs prétendent 
"que l'on le doit plutôt mettre a:: 
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"nombre des alimens. Car ilsdi-
'fent que c'eft une nourriture très 
"iolide : & Stubbe Medecin An-
'' glois, qui a fait un Traité du Cho-
' 'colate, a experimente que l'on ti-
*'re plus d'humeur onétueufe 
" nourriilante d'une once de Cacao, 
"que d'une livre de bœuf ou de 
" mouton Néanmoins le Cardinal 
" BrMtac w ioùtient que leC hocola-
"te ne rompt point le jûne 8i il a fait 
"exprés une diflertation pour le 
' 'prouver. 

" ba raiion principale e f t , que le 
Chocolate de fa nature ell un breu-
''vage , & paíle autant pour tel 
"dans l 'Amérique, que le vin ôc la 
"biere dans l 'Europe : d'oùilcon-
' ciud que iî on peut boire du vin £c 
"de la biere (ans rompre le j ûne , il 
"eftauili permis deboi reduCho-
"colaie. 11 ajoûte que la quantité 
' de lapâ teque l 'on réduit en boif-
'' ion pour chaque gobelet n'étant 
" que d'une once,n'eft pas fuffiian-

P 3 " t e 
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„ t e pour rompre le jûne; d'autant 
„ plus que dans cette once de pâte, 

il n'y entre pas la moitié de Cacao. 
) ; Et à ce que l'on objeéle que le 
„ Cacao eft fort nourniîant, il ré-
„pond que cette raifon conclud au-
,, tant contre le vin 8e contre la bie-
„ re, que contre le Chocolaté, puis 
„ qu'au rapert de G.ilien il y a du vin 
„ qui nourrit autant que la chair de 
„ porc, laquelle cependant eft cen-
„ fée la nourriture la plusfolidede 
„toutes ; & pour cette raifon étoit 
„ l'aliment ordinaire des Athletes : 
,, & la biere étant faite comme elle 
„ e f t , avec du bled 6c de l 'orge, ne 
„peut pas qu'elle nenourriiTè, & 
„néanmoins ni le vin ni la biere ne 
„paflent point pour alimens, mais 
„ leulement pour breuvage 6c félon 
,, le fentiment ordinaire des Theo-
„ logiens ne rompent point lejûne. 

„ Au refte ce Cardinal a v e r t i t 

„ p r u d e m m e n t , que quoi quede 
„ foi-même le Chocolaté auiîî bien 

que 
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„ que le vin, ne rompe point le jû-
„ ne,cela ne doit point fervir de pre-
„ texte pour en abuier 8c pour en 
„boire avecexcez. Car en ce cas il 
„ef t vrai que l'on ne pecheroit pas 
„contre la Loi Ecclefiaftique qui 
„commande l e j û n e , maisonpe-
„cheroit contre la Loi de nature 
„qui oblige à la tempérance. Et 
„quand même on n'en boiroitpas 
„avec excez,fi on en beuvoit exprés 
„pourfrauder le commandement 
„de l'Eglife.rintention feroit mau-
„vaife, quoi que l'a&ion d'elle mê-
„ me ne fût pas criminelle ; SE ainfi 
„ on meriteroit toûjours d'être pu-
„ ni, non pas pour avoir trangrefl'c 
>, le precepte del'Eglife, mais pour 
„ avoir eu intention de l'eluder. 

Le même Journal des Sçavans 
quelques pages après ce que je 
viens de dire, ajoûte ce qui fuit. 

Quelques perionnes ont trouvé 
à redire que dans le Journal précé-
dent on ail avancé en parlant du 

P 4 Che-
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C hocolate, qu'il échauffe les efto-
macs qui font trop froids, £c qu'il 
rafraichitceuxqui .ont trop chauds, 

Mais cette difficulté ne peut pas 
avoir été faite par des gens qui ay en: 
quelque connoiflànce de la Méde-
cine. Car toute l'école enleigne, 
après Galien, que dans la nature la 
même caufe produit iouvent des 
qualités contraires dans des fujets 
différents , & que cette diveriké 
d'effets,efl le privilège de toutes les 
choies temperées. Par exemple, la 
main qui n'a qu'une chaleur mode-
lée paroit chaude à celui qui aex-
ceffivement froid, & froide à celui 
quia exceffivement chaud,& com-
me elle refroidit l'unelle échauffe 
l 'autre. La raiion efl,que les choies 
temperées participent également 
des quahtez contraires, écainfîce 
quin 'ei l que inoderement chaud, 
ayant quatre deg. de froid & autant 
de chaleur,agit fur ce qui elt chaud 
par les degrez de froid, 8c fur ce qui 
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eft froid par fes degrez de chaleur, 
La même choie fe trouve enco-

re dans la Morale: car comme les 
vertus confiftent toutes dans la mé-
diocrité , elles combattent égale-
ment les deux extremitez,6c la mê-
me vaillancequi anime les lâches au 
combat ,en retire les temeraires. 

Après cela on ne doit pas trouver 
étrange que les Medecins Efpa-
gnols, qui tiennent que le Choco-
laté cil fort temperé, lui attribuent 
des effets contraires luivant la dif-
férente difpofition des fujets qu'il 
rencontre. 

Le Chocolaté ne nourrit pas 
feulement , il cngraiffe auifi. Je 
l'ai déjà dit , Si voici un Juge 
bien recevabie qui le confirme. 
C'eft Thomas Gage qui écrit qu'il a 
oui direde ce breuvage aux Mede-
cmsdes Indes, & qu'il l'a vû par 
expérience en plufieurs perlon-
nes, quoi qu'il ne l'ait pas trouvé en 
effet en lui, que ceux qui en boi-

P y vent 
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vent beaucoup deviennent gras & 
replets,cc qui lemble difficile a ci oi-
re ,puis que tousles ingrediens qui 
le compolcnt à la referve du Cacao, 
amaigrirent plutôt qu'ils n'engraif-
fenr,parcequils (ont chauds & iecs 
au troifiéme degré, Se que d'ailleurs 
les qualités qui prédominent dans le 
Cacao, iont le troid & le fee , qui ne 
font nullement propres a nourrir 
Se augmenter la iubitancedu corps 

Mais, pourluit-t'il, on peut ré-
pondre à cela que les parties onctu-
eules qui iont dans le Cacao font 
celles qui cngraiilènt, Se que les au-
tres ingrediens oui entrent dans o x 
cette compofition qui fontchaucs 
leur iervent de véhiculé pour paiiev 
au foye Se aux autres parties, jui-
ques à ce qu'elles viennent aux par-
ties charnues, où trouvans une fub-
Îlance qui cil chaude Se humide, 
comme le iont ces parties onctueu-
iès, elles s'y convei tiflent en la mê-
me iubilance, Se ainfi nourrirent h 
chair Se cngraiilènt le corps, 
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Cet effet du Chocolaté non plus 

que les autres n'eit pas univerlel; 
Ceux en qui il produira des obitru. 
étions n'auront garde d'engraifler ; 
au contraire lepailage desalimens 
étant embarrailé, le corps fera privé 
de ion lue nourriiîier 6c tombera 
dans la maigreur. Car il cil certain 
que non ieulement le Chocolaté 
produit des obilruélions à ceux qui 
en ufënt avec excez , mais encore à 
ceux qui y ont déjà quelques difpo-
fitions ; car les veines laélées, & les 
autres petits vaillèaux où les ali-
menspallént aveclelàng, ie trou-
vant en eux naturellement petits, 
affaiiîbz ou embarrailez de quel-
ques humeurs gluantes&: platreu-
ies.- il ne faut pas douter que les par-
ties terreftresdu Chocolaté ne s'y 
arrêtent & n'y augmentent le mal. 
C'ett pourquoi toutes les perfonnes 
oppilécs font fort bien de s'en abite-
nir.On ouvrit il y a quelqncs années 
en cette Ville, u ne perfonne qui en 

P 6 uibic 
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ufbit avec excez:on lui trouva uans 
la veille du fiel une vingtaine de 
pien es. Cela ne dérogé rien au me-
nte ciu Chocolaté, ik il n'en faut 
point blâmer l'ufage modéré, com-
me fait le Medecin Marradon, qu: 
n'étoit pas trop ion ami. La preuve 
qu'il fait du mal léulement en cer-
tains rencontres, établit invincible-
ment qu'il doit faire du bien quand 
le corps eil dans un état oppofé:aui!i 
eft-t il vrai qu'il eft excellent à ceux 
qui tombent dans des fièvres lieti-
ques, & qui ont des tous i m p o r t u -
nes , par un lang trop acre & trop 
fluide, qui a beioin d'etre adouci & 
épaiffî.V oilà tout ce quej'avois a di-
re du Chocolaté, & par où je me 
vois oblige de finir, fort fatisfait ce 
mes Recherches £c de mes Refle-
xions , ii quelqu'un en profite pour 
conferverisfanté, ou pour ména-
ger celle des autres. 

Fin du Traité du Chocolaté. 



AVERTISSEMENT. 

Omm: on a fçâ qu'une 
perfonne qui ri eft pas 
moins ecUirée fur la. 
compojition , & fur la. 

vertu du Chocolat 5 que fur les 
autres deux fujets dont ce livre 
traite , avait témoigné quil 
étoit dommage, qtiun ouvrage 
auffi bon & luffi utile que celui 
ci l'efl au publicfût défectueux: 
en un point autant effentiel, que 
l'efl la veritable methode défai-
re le bon Chocolat : on l'a inftarri-
ment price de vouloir fupléer a 

ce deffaut, en communiquant les 
lumières que I'experience lui a 
tequifes touchant cette compofi-

P 7 tion. 
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tion. C'efi ce qu'elle a bien voti-
lu faire d'une maniéré très ex ti-
ff e & très fmcere, dans la feule 
veiïé. de fat ùfaire la curiofité de 
ceux qui défirent fçavoir faire, 
ou du moins fç avoir choifir le 
Chocolat tel qu'il le faut, pour 
être autant agreable augoût, que 
profitable k la fante. 

su-
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C H O C O L A T . 
ne peut rien ajoutes: 

l ' c x a & i m d c & à l a i " ° " 

^ V î i j A l i d i t e avec laquel le 
l 'Autheur de ces trois 

Traite's a e'erit de lâ nature du 
Café & de fes ulages ; <5c l'on 
peut dire fans exagérat ion, 6c 

'•ins flatterie , que non feule-
m e n t 
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ment il fcroit fort difficile d'en 
parler plus pertinenment ni 
plus e loquenment , qu'il a fait : 
mais encore qu'il faudroit être 
beaucoup plus verfé dans la 
connoif lance de la Medecinc, 
q u e u e le font ordinairement, 
ceux qui font profeffion de cet-
te fcic.ice, pour pouvoir traitter 
plus f o b d o m e n t q e le Sieur 
Du Four des vertus du Ca fé , & 
des merveilleux efrers que cette 
efpece de légume peut produire 
pour la conlervation de la fan» 
té , & pour la cure de pluiieurs 
maladies très difficiles à guérir. 

C o m m e le m ê m e Auteur 
avoue ingénument que tou-
chant le The' àc le C h o c o l a t , il 
n'a c o m p o f e ces deux traittez 
que des col lect ions & des tra-

du-
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factions qu'il a faites de divers 
Auteurs qui en ont é c r i t , ce 
ne fera pas lui faire t o r t , que de 
dire ici que pour ie The ' , il 
n'enfeigne prefque rien de n o u -
veau qui puiffe contribuer à ti-
rer de la teinture de cette feui l -
le plus d'avantage , qu'on n'a 
fait jufques ici. Les Hol landois 
qui ont les premiers aporté cet-
te herbe de la C h i n e , ont apris 
en m ê m e temsla méthode dont 
les Chinois en u i e n t , & il y a 
p e u de perfonnes à prefent ac-
coutumées au T h é , qui ne fâ-
chent en faire l'extrait avec les 
précautions neceflairesjle traité 
toutesfois qu'en a fait le Sieur 
Du Four , inftruit parfaite-
ment le public des vertus admi -
rables de ce (impie. 

Pour 
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Pour ce qui cft du Chocolat, 
il eil conf iant que cet Autheui 
parle très pertinament des ver-
tus de cette b o i l l o n , de la bon-
ne aplication qu'on en peut fai-

re pour la faute',& du prejudicc 
que peut aporter l'ufage i m m o -
déré qu'on en feroit ; niais met-
tant àpart toutes ces remarques, 
on peut dire hardiment qu'après 

l 'examen que cet Autheurfait 
de tous les ingrediens dont les 

América ins c o m p o f e n t l e C h o -

colat , on ne le trouve pas feule-
ment moins inftruit qu'on ne 
l'êroit auparavant fur la vérita-
ble compo l i t i on de cette pa f te ; 
mais encore on t o m b e dans une 
étrange conftif ion par l'embar-
ras de plufieurs drogues incon-
nues , & qui ne doivent pas er 



du ChocoUt. 355 

effet entrer dans le C h o c o l a t 
qui eft le plus à nôtre g o u t : 
c'eft pourquoi on a crû q u e ce 
feroit rendre u n g r a n d f e r v i c e a u 
public, f i l 'on faifoit icy en peu 
de m o t s l 'examen de deux ou 
trois principales chofes d o n t 
depend la bonté du C h o c o l a t , 
fi l'on ne montrai t en m ê m e 
tems c o m m e n t on en doit faire 
le c h o i x , & la preparation ; & 
fi l'on donnoit au jufte les dofes 
requifes pour faire un excel lent 
Choco la t , tel que l e c o m p o -
sent ceux qui ont acquis le plus 
d'expérience, & le plus de re-
putation fur cette matiere. 

Du Choix du Cacao. 
Sans entrer dans la difeution 

de tant de diverfes e ipeces de 
C a c a o , dont nous ne p o u v o n s 

avoir 
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avoir une entiere connoiffance: 
on fe contentera de dire ici q u ' i l 
y en a de deux efpeces en g é n é r a l 
qui font le fauvage & le cultive: 
il eft f ins difficulté que le f r u i t 
de l'arbre cultive' doit être p lus 
doux & mieux nourri , que ce-
lui du fauvage,mais c o m m e on 
ne peut donner de réglés c e r -
taines pour diitinguer c e s d e u x 
fortes de fruits, & qu'on en v o i t 
de fort bon de différente c o u -
leur extérieure auffi-bien que de 
différente groffeur, le m e i l l e u r 
avis qu'on puifle donner, c'ctl 
d'en faire une épreuve , a v a n t 
que de l'acheter, fi on a la com-
m o d i t é de le faire : c a r q u e l q u e 
exaélitude qu'on aportc à f a i r e 
le C h o c o l a t , fi l'on a d r e i l e 3 

un fruit, qui n'ait pas bien nitfi' 
n 



DU Chocolaté. 357" 

ri fur l 'arbre, ou qu'il foit d'une 
nuuvaife efpece 5 on perdra fon 
argent & fa peine : car le C h o -
colaté quoi qu'on faifc fera d'un 
goût r u d e , & aura m ê m e de 
l 'amertume, mais il l'on n'a ni 
le tems ni l 'occaf îon d'éprou-
ver le C a c a o , avant que de l'a-
cheter , on doit préférer celui 
qui eft le plus gros & le mieux 
nourri,& dont l 'écorce rire lur le 
gris b r u n , car c'cil une marque 
indubitable de fa parfaite ma-
turité. 11 faut de plus ouvrir 
quelques a m a n d e s , & prendre 
garde fi elles font d'une couleur 
de pourpre e n f o n c é , celles qui 
font vrayes n'étant pas bien b o n -
nes ; on voit quelquesfois que 
les amandes font c o m m e m o i -
fies en dedans, mais c'elt p lu tô t 

une 
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un témoignage de la graille k 
de la bonté du C a c a o , qu'un 
deftaut , & pourveu que le Ca-
c a o ne fente ni le m o i f i f , ni le 
relarit , il n'en eft que meilleur 
pour être v i e u x , fupofé que les 
amandes ne foient point ver-
moulues . 

Freparation du Cacas. 

Après avoir montré à faite le 
choix du bon Cacao , il faut en-
feigner à le bien rôt ir , ce fruit 
cil d'une nature huileufe & li 
c o m p a c t e , que fi on le fait 
bouillir trois ou quatre heures 
dans l 'eau, il n'en reçoit aucune 
alteration, demeurant auflien-
tier & auiïi ferme qu'aupara-
vant, La torréfaction du Ca-

cao 
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cao ci l donc neceilairc pour 
l 'ouvrir, & le mettre en état 
de fe refoudre en palle par le 
mouvement du rouleau & par 
le moyen d'une chaleur douce. 

On fe fert ordinairement d'u-
ne poele de fer ou de cuivre 
pour rôtir le C a c a o , mais ce 
metail s'échaufe fi v io lement 
qu'il brûle les amandes avant 
qu'elles foient penetre'es de la 
chaleur ; il faut obvier à cet in-
convénient en les remuant con-
tinuellement avec une e fcumoi-
re de fer ou de cuivre. Le feu 
doit être égal &c de charbons 
bien a l lumés : mais il cil fans 
difficulté' que le C a c a o fe rôti-
ra beaucoup mieux dans une 
terrine de terre propre à louffrir 
le f e u , d'autant que la chaleur 

ne 
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ne fera pas fi âpre, que celle uni 
d'un vale de metail. 

Le point principal confiftei 
donner au C a c a o le degré de 
torrefa&ion qui lui convient. 
Je d i s , qui lui convient ; car on 
doit fçavoir qu'il y a du C a c a o 
qui pour peu roti qu il f o i t , 
vous donnera une pâte de 
C h o c o l a t de couleur brune & 
d'un goût fort agreabie, ce q u i 
c i l l a meilleure preuvre q u o n 
puiile avoir de la bonté du C a -
c a o , & il y en a d'une autre el-
pece qui après avoir été r o t i 
jufquesà une entiere n o i r c e u r 
exterieure, fera un C h o c o l a t e 
rude au goût & d'une c o u l e u r 
rougeatre, qu'on apelle c o u l e u r 
de brique. A v e c cette f o r t e de 
C a c a o on ne lcauroit faire de 

fort 
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fort bon C h o c o l a t , & l'on doit 
tenir pour une m a x i m e indubi-
table, qu'un C h o c o l a t de c o u -
leu- de brique ne peut être que 
deteftable, n'étant ni bon au 
goût & utile à la fan té. 

11 y a toutefois un m o y e n 
pour corriger cette forte de C a -
cao , c'eft de le rôtir deux fois» 
c'eft à dire qu'après l'avoir brû-
lé jufques à ce que l'écorce foit 
entièrement n o i r e , & l'avoir é-
pluché, on doit feparer tous les 
grains entiers,& les plus groifes 
pieces des a m a n d e s , & les re-
palTer legerement fur le feu ; je 
dis l egerement , parce qu'étant 
niondées de leur é c o r c e , elles 
fc bruleroient a i iement .On ver-
ra fi le C a c a o cil au point qu'on 
fc délire, fj l 'on en fait un petit 

cilai 
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cffai lur la pierre, ou fur la pla-
que avec un peu de fucre, car la 
couleur & le goût en feront la 
preuve indubitable. 

Lors que le C a c a o cil roti 
•au point qu'on le defirc, on le 
pile groiïierement dans un mor-
tier de marbre apre's l'avoir bien 
m o n d é de fes écorces , & apre's 
l'avoir vané e x a d e m e n t , afin 
qu'il n'y refte aucune ordure; & 
l'on peut le conferver ainfi dans 
une boete jufques à ce qu'on l'ait 
tout e m p l o y é , on doit encore 
faire cetre remarqué fur la tor-
réfaction du C a c a o , que plus il 
fera roti plus il fera fain & léger 
fur l 'el lomach. 11 cft vrai qu'il)' 
a desperfonnes quinefeauroient 
s 'accommoder d'un Chocolat 
qui cil: trop brû lé , mais autre 

choie 
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cliofe eft de fentir le rofti Se le 

rifLolc, 011 d'avoir en effet la 

faveur,& l 'amertûme du bruflé. 

Du Choix & de la preparation 
des Vanilles. 

L'Auteur de ce Traité parle 
de la Vani l le fous le n o m A-
mericain de Mecafuchi l ,& ren-
voyé aux Auteurs qui en ont 
traité, ceux qui défirent c o n -
noître plus particulièrement 
cette gol fe : cependant il la dé-
crit parfaitement bien , f o u s 
le n o m d'une autre drogue qui 
entre encore dans le C h o c o l a t 
& qu'il n o m m e Tlixoc'hiti. L e s 
Vanilles font donc des golles de 
la gtofteur à peu prés de ce l les 
des haricots,elles font gtaffes Se 

Q j i tre-s 
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très o d o r a n t e s , l 'ecorce ell de 
couleur tane'e & la femence 
dont elles font pleines d'un bout 
à l'autre eft noire & il menue 5 

q u e l l e c f t p r e f q u e c o m m e une 
poudre très fine,de forte qu'elle 
peut pafter à jufte titre pour la 
plus petite de toutes les femer.-
ces. 

On voi t deux fortes de Vanil-
les qu'on aporte de l'Amerique; 
les unes font larges courtes & 
e'paiflcs, mais moins odorantes 
que les autres & d'une fa veut 
m o i n s agreable e'tant mclee 
d'un peu' d'amertume 5 on les 
n o m m e ordinairement Vanil-
les de Surinam , mais elles ne 
font point propres à faire un ex-
cel lent Choco la t . 11 faut donc 
s'arrelter aux longues , menues, 
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iînes Sc odorantes qui font l ices 

par pacquets de c inquante 

chacun. 
La principale chofe qu'il y a 

à obferver touchant le cho ix des 
Vani l les , eft de prendre garde 
qu'elles foient n o u v e l l e s , on le 
reconnoît en ce qu'elles f on t 
grades, pliantes & d'une exce l -
lente odeur : elles doivent avoir 
naturellement ces trois qualités; 
je dis na ture l l ement , parce q u e 
les marchands & fur tout les 
Juifs fçavent les h u m e f t e r avec 
de l'huile mele'e de heaume de 
Pérou : mais une des principa-
les perfect ions que doivent 
avoir les V a n i l l e s , en q u o i 011 
peut être t r o m p é , c'eft le 
p o i d s , car les plus pelantes font 
fans difficulté les mei l leures ,un 

Q j pac-
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p a q u e t de cinquante Vanilles 
doi t pefer depuis fix jufques à 
hui t onccs. Et j'aimerois beau-
c o u p 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-
l ement prendre garde au poids 
des Vanil les pour y trouver Ton 
avantage,parce que pour ne pas 
t o m b e r dans l'erreur de ceux 
qui mettent les Vanilles par 
n o m b r e dans le C h o c o l a t , & 
pour le faire toujours égale-
ment b o n , on confeil le de les 
mettre au poids,ainfi qu'on dira 
dans la fuite. 

Les Vani l les n'ont befoin 
d'aucune autre préparation que 
de la f imple trituration & rédu-

ction 



du Chocolate. 367 

vtion en poudre tires fine. Q u e l -
ques perfonnes voyant la diffi-
culté qu'il y avoi t à mettre en 
poudre des gof lés f igrafles , fe 
figuroient qu'il fal loit les faire 
feicher auparavant , & faifoient 
perdre par ce m o y e n aux V a -
nilles tout ce qu'el les cont ien-
nent de bon ; m a i s on a remar-
qué , q u e bien qu'elles foierrt 
graffes , el les ne laiíTent pas de 
le pulverifer à force de les p i -
ler dans un grand mortier de 
bronfe avec un pi lon de fer ; il 
y a cependant quelques précau-
tions à prendre pour y reuifir 
plus a i fement .La premierc,c'eit 
de les couper très m e n u avant 
que de les piler ; la f é c o n d é 
c'eft de meler parmi les Vani l -
les en les pilant une i ïx icme ou 

Q ^ 4 une 
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une huitie'me partie de Canel le 
en poudre fine , il en faut re-
marquer le poids afin d'en de-
duire la Canel le & de fçavoir 
precifement ce qu'on mettra de 
Vani l le & de Cane l l e dans fon 
Choco la té -

L'addit ion de la Canel le en 
pilant les Vani l les fert à les de-
graiifer & fait qu'el les paflent 
plus fac i l ement dans le tamis 
de foye , & il faut fi bien piler 
les Vanil les que tout paife par 
le m ê m e tamis fans qu'il en re-
fte rien. 

Delà Canelle. 

Il n'y a pas beaucoup de c h o 
fe à dire de la C a n e l l e , c'eft une 
e'pice connue d'un chacun j il 

faut 
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faut cependant choifir la plus 
blanche, la plus forte en odeur , 
& la plus piquante au g o û t , 
prendre garde qu'elle ne foit 
point é v a n t é e , & qu'elle c o n -
tienne encore fa partie graile 
qui l 'empêche de fe rompre 
auill a i iement que lors qu'elle 
eft fort vieille. 11 n'y a qu'à ré-
el uire la Cane l l e en poudre très 
fine & la palier par le m ê m e 
tamis où l 'on aura pafie les V a -
nilles, car elle emportera du 
moins l 'odeur que les Vani l l e s 
y ont laifle. 

V o i l a quels font les trois in-
grediens efléntiels au bon C h o -
co la t , on ne dira rien du Su-
cre , on peut fe fervir de ce lu i 
qui plaira le plus ; toutesfois 
on fera a v e . a que la bonne 

5 C a -
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caftonade vaut encore mieux 
que lefucre le plus fin & l e plus 
cher. 

Compofition de lx pajle du 
Chocolat. 

Les dofes de ce qui entre dans 
cette compof i t ion en font toute 
la b o n t é , les Marchands pour 
y trouver leur compte multi-
plient extraordinairement l e 
lucre & épargnent les Vanilles; 
parce que le fucre coûte iix ou 
fept fols la livre , & que les Va-
nilles valent quelquefois dix 
eu douze fols la p i e c e , de là 
vient que les Marchands qui 
vendent le C h o c o l a t en tablet-
tes , n'en mettent que douze à 
la livre, mais fi l'on veut diftin-
guçr ceux qui font le C h o c o l a t 

avec 
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avec plus d e bonne f o i que k s 
autres , il n'y a qu'à s'adreifer à 
ceux qui font entrer quinze ou 
fe ize tablettes à la l ivre, pour-
Veu qu'une de ces tablettes faf-
fe une tafle de C h o c o l a t au-
tant & m ê m e plus fubftantiel , 
que ne la font ces autres tablet-
tes de d o u z e à la l ivre , où il y a 
ordinairement plus de fucre que 
d e C a c a o , & prefquc point d e 

Vanilles. 

C o m m e les goûts font d i f -
férents pour toutes c h o f e s , i l 
femble qu'il ne lo i t pas aifé de 
preferire au juile les dofes du 
C h o c o l a t pour être au gré d'un 
chacun : cependant l 'excel lent 
C h o c o l a t a generalement l'ap-
probation de tous les connoi f -
ieurs ; mais pour fatisfaire un 

cha-
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chacun on mettra ic i trois d i -
vcrfes maniérés d e c o m p o f e r un 
parfaitement b o n Choco la t , 

P R E M I E R E . 

(Du Cacao prépare. - - i livret. 
Fre- JCaffonade. - iliv.&dem: 

txk- ) Vanilles en poudre. - - 6 drachmes. 
Cane lie en poudre. - ~ 4 drachmes. 

S E C O N D E . 

' f Cacao préparé. - - 1 livres. 
Pre- J Sucre. I 1.& un quart 
"cr. ) Vanilles en poudre. - 1 once. 

^Canette en poudre. - 1 drachme* 

T R O I S I E M E . 

(
Cacao monde. - 1 livres. 

Sucre fin. - - 1 livre. 
Catulle. - - 3 drachmes,. 
Cloux de Girofle 

fre-J enpoudre. - 1 fcrupule. 
tie*. Poivre d'Inde, - 1 fcrupule. 

Vanilles. - - 1 once & un quif-
isfmbregris. - 8 grains. 

tMnfc. - - - 4 grains. 



du Chocolat, 37$ 

La prcmiere de ces trois re-
ceptes fera du très b o n C h o c o * 
lat. La fécondé le fera très e x -
cel lent , & la troi f iéme eft pour 
ceux qui veulent un C h o c o l a t , 
d'un g o û t très releve', & qui ne 
craignent pas bien être e fchau-
fe's. T e l eft la pluspart du 
C h o c o l a t qu'on aporte d'Ef-
pagne , mais ceux qui defire-
ront d'avoir du C h o c o l a t par-
fume' fans y mettre aucune de 
ces fortes e'pices , n'ont qu'à 
joindre l 'ambre & le m u f e à la 
premiere ou à la f écondé de ces 
receptes R SE pour lors ils f e -
ront un C h o c o l a t parfa i t , on 
peut employer l 'ambre gris 
tout feul après l'avoir réduit en 
poudre avec du Sucre fin : 
mais au l ieu de huit grains on 

0 _ 7 e n 
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én pourroit bien mettre douze , 
qui toutes fo is fans l'aide du 
M u f e produiront peu d'effet. 

Il ne rcfte plus qu'à dire de 
quel le maniéré on doit faire le 
mélangé de tous ces ingrediens, 
pour avoir un C h o c o l a t par-
fait. On ne s'arreftera pas à dire 
ici fi pour faire le Choco la t , li-
ne pierre d'Efpagne vaut mieux 
qu'une plaque de fer , les pier-
res font fort rares en ce pa i s , & 
les plaques qui fe trouvent par 
tour, ne donnent point de mau-
vaife qualité au Chocolat . On 
fe contentera de dire qu'il faut 
c o m m e n c e r par échaufcr la 
pierre ou la plaque par lenao-
5ren de quelques charbons 
qu'on met au delfous avec un 
rechaud, 11 faut m ê m e échau-

fcr 
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fer le rouleau pour éviter q u e 
le C h o c o l a t ne s'y attache d'a-
bord. 

Il faut en- fu i te meler la dofe 
de C a c a o préparé avec le fucre 
fé lon la receptc qu'on a choif iej 
& après les avoir réduit en pâ-
fte, à force de rouler ce m é -
lange peu à peu & par o r d r e , 
mais que ce foit en une pafte 
fine, qui n'ait aucune partie qui 
croque fous les dents. On doit 
étendre cette pafte fur la pla-
que & y mettre par deilus les 
poudres de Cane l lcs & de V a -
nilles bien melées auparavant 
enfemble fur un papier avec le 
parfum & le refte qu'on aura 
trouvé bon d'y jo indre , i l faut 
enluite bien incorporer ces 
poudres & les faire entrer dans 

la 
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la pafte avec le roul leau, & en-
fuite repaffer toute cette parte 
peu à peu ious le rouleau pour 
la rendre encore plus fine & 
plus delicate. 

C'eft un abus de croire qu'un 
h o m m e puiflé faire douze ou 
quinze livres de Choco la t eu 
an j o u r , & qu'il foit fuftilam-
ment broyé, lors qu'un Choco-
lat a été fait de cette forte,on 
y fent mille petits grumaux 
& il en refte au fond de la taf-
i e o ù l'on boit le Chocolat . Il 
eft impoftible , qu'un h o m m e 
qui a les bras bons ne foit pour 
le moins fix heures pour en fai-
re la dofe ci delfus marquée: 
de forte que le tems qu'il faut 
enfuite pour dreflér les tablet-
tes , confume prefque tout le 
reiie de la journée. On 
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On finira ce fupplemcnt par 
deux reflexions, qui ierviront à 
ceux qui font curieux de faire de 
bon C h o c o l a t ; la premiere 3que 
le C h o c o l a t fait en êté,n'eft pas 
de beaucoup fi b o n que celui 
qu'on fait en hyver , & fur tout 
il n'eft pas fi propre à fe confer-r 
ver. La raifon efl: que l e C h o c o l a t 
fortant tout chaud de deffus la 
pierre ou la p laque ,& n'étant pas 
refïerré par le f ro id exterieur, 
i l demeure fpongieux beaucoup 
moins c o m p a û c , qu'en hyver 
ou le froid qui le furprend le 
durfit en un m o m e n t , de là 
vient que ce lui quiefl fait en été. 
perd en peu de tems le b o n gouf t 
qu'il devoit conferver , «Se de 
Vient terreftre & farineux. 

La fécondé reflexion eft tou-
cl iant 
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chant la maniéré de preparer 
le C h o c o l a t pour le boire 5 ce-
lui dont on vient de faite la des-
cription , donne fe ize prifes par 
l ivre ; de forte que pour cha-
que taifée d'eau , qui doivent 
c tre de fix à fept o n c e s , on doit 
met tre une o n c e de Chocolat , 
m a i s i l faut obferver qu'on doit 
faire bouil l ir l'eau auparavant 
un peu for tement avec environ 
un quart d 'once de Sucre pout 
c h a q u e taife'e d 'eau , & y jetter 
enfuite le C h o c o l a t en mor-
ceaux,fans qu'il foit befoin de le 
râper , car il fe fond dans l'in-
ftant, plus on agite le Chocolat 
a v e c le m o u l i n e t , & plus le feu 
fur lequel on le fait cil âpre, 
plus on trouve le C h o c o l a t a -

greable , & lors qu'on le fait 
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un peu mit tonner après avoir 
b o u i l l i , i l fe tourne plus fac i -
lement en m o u f l e fans qu'i l 
foit befoin d'y met tre aucune 
drogue pour le faire efcumer. 

F I N. 

A V E R " 



A V E R T I S S E M E N T , 

Our ne rien oublier de 
ce qui peut contribuer à 
/'agreement de ce Trai-
té'ay cru que j'y devoïs 

Ajouter un Dialogue qu'a compo-
sé fur le même fujet Barthélémy 
Marradon Medecin Efpagnol, du 
voijinage de la ville de Ad arche-
na, qui a été imprimé a Seville 
l'année mil fix cent dix huit,& 
qui a été traduit depuis long-tenu 
en François. le l'ay copié avec une 
extrême exactitude :j'efperequ( 
les Curieux auront plaîjir de le 
voir. Mon unique objet a été de 
leur en faire, ce qui les doit obli-
ger d'en fouffrir quelques obfcu-
ritésquejen'aypu éclair cir^fante 
d'en recouvrer l'Original. 

P I -
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DIALOGUE 
D U 

C H O C O L A T E -

E N T R E 

Un Medecin, un Indien & 
un Bourgeois. 

L E M E D E C I N . 

L y a un breuvage 
apellé C h o c o l a t é du-
quel on ufe fort aux 
Indes & e n E f p a g n e » 

qu'ils e i l iment médic ina l , du-
quel 
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quel il eit à propos d'apprendre 
les vertus. 

L'I N D I E N. 

Il fe fait du fruit de certain? 
arbres' qui fc trouvent en la nou-
velle Efpagne: leurs feuilles font 
c o m m e celles des Orangers, un 
peu plus grandes : leur fruitrei-
femble un gros concombre ra-
ye',ou canelc & roux; il eft plein 
de grains qu'on apelle Cacao,ou 
perites A m a n d e s , dont les unes 
font moindres que les autres, & 
félon leur groilêur on les diviie 
dans le Pais en quatre efpcces. 
Ils plantent les plus petits arbres 
du Cacao à l 'ombre d'autres ar-
bres,pour empêcher que l'extrê-
me ardeur du Soleil ne les brûle 
& l e s deifeche. L e s Cacaos font-à 

pl'C-
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prefent en très grande e i l i m e f u r 
toutes les marchandifes qui o n t 
cours , parce qu'ils fervent de 
m o n n o y e Ôc que l 'on en fait ce 
breuvage fi r e n o m m é , q u e l 'on 
apelle Ctybcolate. 

L F . M E D E C I N . 

j 'en ai vu & g o û t é : m a i s 
pour vous dire la v é r i t é , i l ne 
me plait ni pour breuvage ni 
pour m o n n o y e , quelque l o u a n -
ge qu'on puiffe lui donner . 
J'en ai ou i faire grand récit à 
un M e d e c i n de n o m & de répu-
tat ion , tant pour le gain qu'il 
tiroit de la c o m p o û t i o n de ce 
breuvage , qu'on a de c o u t u m e 
de faire venir en f o r m e de peti-
tes tabletcs ou de conferve; q u e 
pour la grande expcriencc qu' i l 

a de 
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a de les effets,qui l 'obligent mê-
me à en donner à Tes malades. 
Quant à la qualité des Cacaos , 
bien que pour fer v i ra faire ce 
breuvage ils do ivent être cueil-
lis un peu verdelets ; ii cil-ce 

qu'on a de c o u t u m e de choifir 
les plus fecs & les plus vieux 5 & 
nonobi lant cela ils nelaiffent pas 
d'avoir un goût âpre ailringent 
& li de iagreable , qu'il n eft pas 
de mervei l le il ceux qui en goû-
tent , ont en horreur le breuva-
ge qu'on en fait. C e u x qui s'en 
fervent difent qu'il eft rafaichii-
f a n t , & qu'il n'enyvre jamais, 
ainfi que l'expericnce leur a fait 
connoître. V o i l à donc la qua-
lité d-'S C a c a o s , lors q u e l'on 

s'en fert fans autre mélange,qui 
eft d'être def lkat i f s & a i t r i n -

gens 
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g e n s , & parconfequent t erre -
lires & refrigeratifs ainii q u e 
font tous les m e d i c a m e n s ft ipti-
ques, au n o m b r e defquels n o u s 
met tons les âpres & les aigres. 

L'I N D I E N. 

l e ne veux point donner m o n 
jugement touchant leurs quali-
tez: toutefo is ayant veu fouvent 
faire aux Indes de ces petits pains 
defquels on c o m p o f e l e C h o c o -
la té , & ayant remarque' qu'on 
m ê l e avec les C a c a o s moulus & 
mis en poudre,fans poids & fans 
mefure, du Poivre, de la C a n e l -
le,des d o u x de G i r o f l e , de l ' A -
nis,& autres ingrediens extraor-
dinairement chauds : je me ris 
de ceux qui difent que ce breu-
vage rafraîchit ,& qu'il eit gran-
dement médic inal : foit qu'on le 

R pren-
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prenne diifout dans de l'eau tiè-

de , l'oit qu'on le prenne e'pais j 

c o m m e de la v iande à man-

ger. 
L E B O U R G E O I S . 

D o n q u e s fé lon ce que j'cn-l 
tens.celuy qui donne de ce breu-
vage à fes malades n'eftpas alfti-l 
r é j & n ' a p a s l a connoii lanccï 
de fes faculte's,puis qu'il nefçaitl 
pas ni les ingrediens qui le corn-
p o f e n t , ni leur quantité' : voilàj 
une grande m a l i c e , puis que les 
doctes Medecins reconnoiilcnij 
avec Galïcn, * qu'il ne faut ja-j 
mai s donner aux malades 
Po ivre battu & mis en poudre, 
ni m ê m e aux perlonncs faines 
maisfeulementent iencaréchaul 

fanf 

* Ali premier livre des Facilitez des M 
dicanier . sc lup . X I . 
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Tant l 'ef tomac, & aidant la dige-
ftion, il ne peut palier jufqucs 
au foye & es autres parties n o -
bles pour les e'chauffer outre 
mefure. C'eft pour cette raifon 
que les f ç a v a n s M e d e c i n s n'or-
donnent point d'eaux chaudes SE 
A r o m a t i q u e s , c o m m e cil ce l -
le de Cane l l e & autres i e m b l a -
b l e s , fi elles n'ont été première-
ment diftille'cs au bain Marie. 

L'I N D I E N. 

Dite s m o i je v o u s fuppiie f i 
le C h o c o l a t é ci l auiî i ma l fain 
que le T a b a c ? 

L E M É D E C I N . 

N o n , mais l 'Auteur * qui a 
fait l 'Hiftoire générale des Plan-
tes , 5c qui a vu préparer ce breu-

R 2 v a g e 
* II entend Benzo , les paroles duquel font 

- ipor tces par C lu f iusau fécond livre des 
drogues étrangères chap. I S . 
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v a g c en * Nicaragua SE autres 
lieux de la nouve l le Efpagne , 
dit que c'eft p lutôt un breuvage 
pour les pourceaux que pour les 
h o m m e s : toutefois qu'au dé-
faut du vin, & pour ne pas boire 
toujours de l 'eau, il s'y accou-
tuma c o m m e les autres. D'où 
il faut conclurre que la necellitc 
du vin qu'on a aux'Indes, a fait 
inventer le C h o c o l a t é , duque. 
ils fe ferveut en diverfes façons 
«Se fous divers g o û t s , parce qû  
la pâte des ingrediens que nous 
n o m m e r o n s c i -aprés , & qui fc 

broyé en une pierre apelle'e M-
t a w , eft detrempe'e par les un; 
dans de l 'eau,& mêle'e parles au-
tres avec l ' A t o l l e , (qui eft l'a"' 

cie; 
* Nicaragua eft une Province de lanouv'-* 

le t l p a g i i e décrue par Laet, liv, 4- cl-";"' 
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cicn breuvage des Indiens)lequel 
fe fait avec du Mays b l a n c , cuit 
& lavé , & qui ne reifemble pas 
m a l à l ' A m i d o n qui fe fait en 
Efpagne pour les m a l a d e s , avec 
des eaux propres <Sc convenables 
à leur m a l , & lequel étant d o n -
né f e u l , doit être tenu p o u r t e m -
p e r é , c o m m e i l paroità fon g o û t 
doux & agréable ; ref lcmblant 
m ê m e aux A m a n d e s , le ïqucl les 
ont ce tempérament m e d i o c r e 
& modéré . C'eft p o u r q u o i les 
M e d e c i n s de la uouve l l e Elpa-
gne donnent ce Mays m ê l é a v e c 
du Sucre à leurs malades avec 
tres-bon f u c c e z , lors qu'ils ne 
font point travail lez de chaleur 
excefl ive : car en ce cas, f é lon la 
doctrine d'Hippocrate ôtdcGa-
lien, ils fe fervent p lu tô t de Pa 

R 3 n a 
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nadc ,de Ptifanes & d'orge m o n -

de' , c o m m e en Efpagne. Or 

i'ufage du C h o c o l a t e eft f i fa -

mil ier & fi frequent par toutes 

les I n d e s , qu'il n'y a p lace ni 

m a r c h é où i l n'y ait une N e g r e 

ou une Indienne avec fa tente , 

f o n Jpafilet, qui eft un vai i feau 

c o m m e une terrine,& f o n m o u -

l inet qui eft un b â t o n fait en for -

m e d e fufeau dont ils tordent d u 

f i l en E f p a g n e , a v e c leurs retrai-

tes pour recueill ir le vent & re-

froidir leurs écumes . C e s f e m -

m e s met tent premièrement à 

part une partie dç la pâte ou du 

gâteau de C h o c o l a t e , & la dé-

t rempent dans de l ' eau , & après 

el les retirent de cette port ion i'e-

c u m e , qui eft fa mei l l eure & 

principale fu bi lan ce , qu 'e l les 

le-
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icparent en des vaif leaux q u ' o n 
apelle Tecometes, dcfquels el les 
font entoure'es, ou tout à f a i t , 
ou à moitié'. En fuite elles diftri-
buent cela aux Indiens , ou aux 
E f p a g n o l s , dcfquels elles l'ont 
environnées. El les m ê l e n t à ce 
breuvage 1'Atolle c h a u d , qu'el-
les t iennent dans des p o t s , au-
quel elles attribuent de grandes 
vertus & de grands effets. Que l -
ques - uns veulent que l 'on leue 
en donne de teint & de c o l o r é 
avec 1 A c h i o t e , qui cft une pou-
dre , ou pa l l i l l e fa i t d'une fruit 
qu'ils difent être fouveraiu c o n -
tre la co l ique . Car les Indiens 
font de grands i m p o f t e u r s , qu i 
donnent à leurs plantes des 
n o m s Indiens p îr exce l l ence , 
qui les mettent en haute repu-

R. 4 ta-
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ration. C'eft ce qu'on peut di-
re du C h o c o l a t e qu'on vend 
aux foires & aux m a r c h e z , Se 
qui eft le plus c o m m u n Se le 
plus ordinaire : car il s'en fait de 
divérfes couleurs qu'ils apellent 
Xosoatole^Chillatole. Du Laet 
raporte plufieurs autres efpeces 
d'A toile en fonj.liv. chap. 30. 
Au refte X oco at oie figmfic de 
l'eau aigre qui eft faite de Mays, 
C" d'eau, trempez, toute une nuit 
inferno le à l'air : pour le Chilia-
tole il fe fait de Chille, ou de 
Poivremelez, enfemble. Pour le 
C h o c o l a t e qui fe fait aux m a i -
fons particulières, que l'on pre-
fente aux bonnes a m i e s , Se aux 
v o i l i n e s , 6c i ingulierement ce-
lui qui eft prepare'dans les C o n -
vents par les Kel ig ieufes : celui 

qu'on 



D U C H O C O L A T É . 3 9 3 " 

qu'on fai t en t a b l e t t e s , qu' i ls 

a p e l l e n t P / W i w , & qui le b o i t 

f ro id au l o i r , b ien qu'i l f o i t 

c o m p o i e d e pareils ingrediens,f i 

e i l - ee qu'ils différent de n o m «5c 

de qualité', & f o n t en plus gran-

de eft ime. V o i c i la recepte 

ufite'eparmi les peuples plus p o -

lis , & la do fe preci le de c h a q u e 

ingrédient pour fa c o m p o s i -

tion. 

Prenez fcpt cens Cacaos qui 

pefent un poids ou huit re aie s,qui 

font quatre cent cinquante pour 

reale en la nouvelle Efpagne, une 

livre & demie de Sucre Blanc, 

deux onces de Canelle, quatorze 

grains de Poivre de Mexique 

Apellê chillé, ou Pimientoy de-

mi once de cloux de Gerofle % 

trois petites gouffes ou Caffes de 

R j Te-
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*7"iefait a,ou en fon lieu le poids de 

deux reaies d'Anis ; -pour l'Achi-
ete^ony enmettra autant qu'ilen 
faut four lui donner couleur ainfi 
qu'on fait du Saffran, qui fera 
peut être auffi gros qu'une noife-
te. Quelques - uns y ajoutent 
des Amandes ou des noife tes. De 
tout cela grillé, & en fuite pilé 
dans la pierre apellée Aletate, on 
fait avec lefuc qui en fort & du 
Sucre, des petits gâte aux, ou une 
pâte four K' ure dans des bo'etes ; 
quelques-h mêlent quelques 
goûtes d'eau ae fleurs d'Orange, 
un-grain de mufe, ér d'Ambre-
gris , ou de la. poudre de Scolopen-
dre. 

Pour ce qui regarde la façon 
' de 

I l e i h i d le C a m p e c h ; dans le Tra i te . 
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de s'enfervir, foit pour le boire 
fo i t pour le m a n g e r , on prend 
les matins du C h o c o l a t é avec 
un macaron ou un b i f c u i t , ainfi 
qu'on fait en E f p a g n e , un la i t t 
d ' A m a n d e s ou de no i f e te s , un 
jaune d ' œ u f j que lques pâtes de 
femences froides ou de l ' A m y -
don. Or que tous ces coul i s 
faits d'orge, de farine & de Su-
cre foient d o n n e z à ceux qui ionc 
e'chauffez & a t e n u e z , ce n'cît 
pas fans raifon. M ; m de donner 
le C h o c o l a t é ir r e m m e n t 
en tout t e m s , a. . o u t f e x e , en 
tout âge & à toute h e u r e , c'eft 
ce qui e f t à reprendre & à blâ-
mer . 

L'I N D I E N. 

Je fuis bon te'moin de c e i a , 
car j'en ai vû pluiieur s te l lement 

R 6 ac-
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accoutumes à prendre xe C h o -
co la té , qu'ils ne s'en pouvoient 
palier. | 'ai vu m ê m e en un port 
de mer où nous de'barquames 
pour puifer de l 'eau, un Prêtre 
qui nous difant la Mette c o m m e 
un A p ô t r e , fut o b l i g é par ne-
cclTité, étant fort gras SE fort 
fat igué , de s'afléoir fur un banc 
devant l'action de grâces qu'on 
fait après la c o m m u n i o n , où 
étoit une fer vante qui tenoit un 
vafe de T h e c o m a t e plein de 
C h o c o l a t é qu'il b e u t , & Dieu 
lui donna les forces d'achever 
la MeiTe après s'être repofé. 

L E M E D E C i n . 

11 meritoit d'être exeufé à 
caufe de l'on infirmité : mais 
ceux qui font fans inf irmité , SE 
hors de la necef l l t é , ne doivent 

rien 
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rïen donner à la c o u t u m e ; c e -
la n'étant pas honnête ni loua* 
ble principalement en la per-
f b n n e d e s R e l i g i e u x , les vertus 
defquels nous do ivent fervic 
d'exemple à bien vivre; 

L E B O U R G E O I S . 

Il y a une c h o i e que j'ai re-
marquée depuis que je fuis en-
tré aux Indes , qui eft qu'ils b o i -
vent le Chocolat-c dans les 
Eglifes pendant qu'on célébré 
le divin O f f i c e , ce que j'ai vu 
de m e s yeux. 

L E M É D E C I N . 

Jeius ! C'eft avoir une gran-
de irreverence , & porter p e u 
de r e f p e d au culte D i v i n : c'eft 
m ê m e manquer de c ivi l i té & 
d'honneur aux affiftaris 5 & il 
cil tres-vrai que cela ne ie 4 e -

R 7 vroic 
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vro i t point faire. Or parmi les 
autres i n c o m m o d i t e z qu'apor-
te le C h o c o l a t e , je tiens fans dif-
f iculté que la principale caufe 
des ob f t ru&ions , opi lat ions & 
hydrop i f i e s , qu i font fami l i è -
res aûx I n d e s , doit être attri-
b u é e , & au C h o c o l a t e & au 
C a c a o , pour être d'une nature 
terreftre & froide. Pour les 
D a m e s , el les mangent l e C h o -
colate c o m m e i i c 'êtoient des 
A m a n d e s , & ainfi l 'excez qu'on 
fait à s'en fervir produit une in-
finité de maladies aux parties 
intérieures , c o m m e la Ca-
chexie , la mauvai fe habitude 
& la couleur depravée du v i -

fage. 

L E B O U R G E O I S . 

J'ay une parfaite connoiiTan-
~ ce 
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ce de tous ces breuvages ,mais je 
m ' a c c o m m o d e mieux du bou i l -
l o n , & je laifle le C h o c o l a t é 
fous fa bonne foy à ceux qui s'en 
trouvent bien. Mais je d e m a n -
de , quand on m a n g e le C h o c o -
laté , eft-t'il auiîi b o n pour Ceux 
qui fe portent bien c o m m e une 
tranche de j a m b o n , ou de fau-
cilTon, ou c o m m e la pâte d'al-
berges, qu'on met dans des b o ë -
t e s , celle de p o m m e s de capen-
d u , & une infinité d'autres con-
ferves qui fe f on t en ce pais ; & 
quand on le boit eft i l aufli 
friand que le vin de S. Mart in , 
que le vin de la Ciutad, ou que 
le vin Paroximcnes, c'eft à dire 
du Pere Xtmenez, natif de Eciia 
ville de l 'Anda louz i e ? ceux qui 
boivent Sobrement ôc modéré -

ment 
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m e n t dénieront abfolument que 
ce foit un merve i l l eux ibùt ien 
du c o r p s , ou qu'il ait de l'a-
vantage lur le ne&ar tant vanté 
par les Poè tes duquel les D i e u x 
Payens s 'enyvroient , puisqu' i l 
donne à la tète 6c fait d'autres 
maux : & qu'on voit un nombre 
infiny de perfonnes qui boivent 
grande quantité d'eau tant crue 
que c u i t e , avec un peu de Ga-
n e l l e , d 'Anis ou d'autres dro-
gues connës , vivre très long* 
t e m s , frais & gaillards fans v in , 
& fans tous ces autres breuva-
ges que Chantan n'a jamais plan-
tez , & qui n'ont pas é té connus 
par fon grand Pere. 

L E M É D E C I N . 

On pourroit fc fervir d'une 
grande variété de vins medeci-

naux 
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naux qui 'ont été décrits par 
Diofcoriàe, & raportez par We-
cher de divers A u t e u r s , defquels 
on a fait detres-heureufes expe-
riences , leurs ingrediens & leur 
quantité étant tres-bien c o n -
n u e s . L ' I N D I E N . 

Je ne fçay fi j'oleray dire 
pour concluf ion des facultez du 
C h o c o l a t e , qu'il eft la principa-
le caufe des neceil i tez qui font 
en la nouve l l e Efpagne pour y 
être trop c o m m u n , fa dépenfc 
iurpaifant le refte de la dépenfe 
ordinaire que l 'on fait chaque 
jour : car il eft certain qu'en cer-
taines mai fons on dépenfe par 
jour deux poids & davantage de 
C a c a o fans mettre en l igne de 
c o m p t e le Sucre , duquel la 
quantité qu 'on e m p l o y e eft e x -

ceffi-
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ceiTive, revenant à plus de c inq 
cens mi l le A r r o b e s , * c'eil à 
dire d o u z e mi l l ions cinq cens 
mi l l e livres de S u c r e , lequel ( t 
préparé 6c fe fait en la nouvel le 
Efpagne , dans les moul ins de-
i l inez à c e l a : & c'efl: la vérité 
qu'en l'année m i l fix cens fei-
ze , l 'Arrobe de Sucre valoit 
trois p o i d s , <3c les années fui-
vantes c inq 6c fix p o i d s , autant 
qu'il vaut en C a f t i l i e , qui eft la 
caufe qu'il fe t rouve fi peu de 
Sucre en la nouve l l e Efpagne. 
Or c o m m e les D a m e s ont usé 
de ce b r e u v a g e , il leur a donne 
occa f ion de fe vanger de leurs 
jaloufies j en aprenant , & fe fer-
vant des forti leges des Indien-

nes , 

* Arrobe eft le poids de vingt & cinq livres 
en Caftille , & en Por tuga l de trente S-' 
<kur livres 
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nés , qui en font grandes M a i -
treifes , c o m m e étant enfei-
gnées par le D i a b l e : c'eft pour-
quoy les perfonnes fages doivent 
éviter la fréquentat ion des indi-
ennes , pour le feul f o u p ç o n de 
forti lege , & je n'oferois dire 
pour ne point donner fujet de 
fcandale à p e r f o n n e , le n o m -
bre des meurtres & des h o m i c i -
des qu'un Pere d e l a C o m p a g n i e 
de J e i ù s , prêchant en l Eg l i fc 
de la vil le de M e x i c o , racon-
toit être arrivez par ce feul m o -
yen: de iorre que quand il n'y au-
roit q u e cela,fans y c o m p r e n d r e 
les autres i n c o n v e n i e n s , il eft 
très bon des'abftenir du C h o c o -
late,afin d'éviter la famil iarité & 
fréquentation d'une nation fi fut» 
p e d e de Sortilege. 

F I N , 
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