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O FAZENDEIRO

DO BRAZIL,

CULTIVADOR,

Melhorado na economia rural dos generos jd cultivados ,
e de outros , que se podem introduzit ; e nas fa~
bricas , que lhe sdo proprias, segundo o me-
lhpr., qQue se tem escrito a ¢ste: assumpto.

DEBAIXO DOS AUS?IC1O0S,
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DE SUA_ALTEZA REAL
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PRINCIPE REGENTE,
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-== Quis’ potum ‘Chocolatac nesclt edTem?

Dat veggtum. membris habitum o flor.meue venustae
Purpurewsn Majestatis, dat duilcia cordi

Lumina Lacetitiac, nec forte potentior altcr

Lené Ciere viros , Veneremgue accendere succus.
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Sic Chocolata nutrit, semenque nocendit, ct auges,
Hinc Veneris vires amplificando valet .
Est hypocondriacis, senibus, gravidisque salubris

Robore dzbilibus , tabe, labore macris.

Habersach p. 60.

Aliud.

Haec bona nux nunimus populis erad unicus illis,

Census erat magnus , non tum Sextertia mille

Sed numerare domi Cacaorum mille posse,

Una arbor , parvi vectigal nobile fundi

Et pascit Dominos, et vestit, et ornat, et armat ;

Hoc emitur penus omnis , et omne utensile numno ,

Et si magna cibum penuria denegat omnem ,

Hic cibus , hic ipse est. O vera pecunia‘ at inter

Divitias mundi (pudet, ah') nostratis ineptas

Possumus et dites simul esse, fameque perire:

Suam tu fausta , tuae si tantum Hispanus avarus
entis opes, ¢t non Telluris , dmerica nosset:

Coul, p. 3orIy



SENHOR.

A Augusta Protecgiio de V. A R. , conce-
dide aos primeiros tomos do Fazendeiro db
Brazil |, que tive a indizivel honra de fazer
Subir & Real Presenca de V. A.; 0 Alvard,
pelo qual’ V. A R. foi servido Mandar con-
tinuar osthdbyalbor , privcipiades na Officine
Littergria do Arco'do Cego , unida 4 Im-
pre.rmb o Regia , me animdrio , sobre o pouco
que podem as minbas mesquimbas forc‘a.r lit-
terarias ;e debeis talentos , a apresentar &
E d Ri; ma amtmud;zzo dos mesmos t¥aba-
Jbos ,



lbos , huma effectiva prova da mivha nunca
interrompida obediencia ds Sagradas deter-
minagies de V. 4, R,

. Isto he , SENHOR , a que pertends
dar , apresentando a V. A. R. nesta terceira
parte do terceiro tomo do mesmo Fazendei-
70, que tem , em geral , par okjecto Bebidas
alzmentom.r s @ cyltura, a preparagio, e o
comimercio da interessante amendoa do Cacao
de que se faz a alfimentosa , equ.r gue to~
das saudavel , bebida do Cbacolqte conkect~

da



da pelos Botanicos com o nome de Bebida di-~.
wina :+ Theobroma.

O Chocolate , este presente, qué.o Me-,
wico , e 0 Amazanas fizerio a Europa , be ho-
fe nella tio commum , principalmente , em.
Hespanha , e Italia, que os velbos sobre ty-.
do ndo poderido viver sem este precioso li,
guor. No Mexico era tdo necessario, como.
se pdde conjecturar, vende-se gue 0-Cacao fa-
zia o fundp da sda riqueza‘, e servia ene.
lugar de moeda ng Commergia , para se ter.

£/



enc. todas " as cousas mecessarias ao uso da
wida , assim como ewtre wis o5 melaes -
ainda boje S conserva a vulgar espres-
530, o ter muito Cacao, por ter muito di2
nheiro , o que deo occaside a Pedro Martyr
Historiador & merica (contra os avaros)
de. o chamar dinbeiro bemaventurado , que
se nho podia occaltar de baixo da terrd.

Esta importantissima arvore , e fru-
cto., quie singulavmenie characteriza, e efri
quéce o5 vastod bosqies das murgens A4

guém ,



quém , ¢ dalém do grande ¥io' do Amazonas
no Estade do Grdo Pard, por se nio achar
em algum outro Continente , ou Ilbas do
mundo , e atnde na mesma America , fora dos
Tropicos , e mui principalmente , de baixo
da linha equinocial , onde os raios do Sol ve-
partem com igualdade as trévas , e a luz )
digo , os ‘diws ,.e as moités todo o annos
Este singular patrimonio , duquelle visto:
Continente, winda hoje, SENHOR , exisde
ghtre as Driadas agteste , montesinba , €

Iré



Sragueira  ainda boje marchio Canoas av.
Sertdo a bater mattas distantes. para reco=.
lber as suas salutiferas amendoas. A sue.
propria Patria , a seu respeito, repousa nos.
brogos da providente Natureza , esperapdo
desta. a5 espontancas oblafies. dos seus fru-.
ctos., gue comi mao liberal Jhes nio nege
quuual , e diariemenie para os repartirent.
com ¢ rgséo - de mugdo velba , e novo ;. Ape.
nas _&jgum conseyte compensar a sua. bewd
Jezgia indole. com bumsa indivisivel gera .day
ses



sew suor. Como ella , enfre #ds , seja privis
ziva deste Rei dos Rios , d vista do deslesxs
dos seus compatriotas , o resto do Brazil a
olha com buma insensivel indifferenca, como
Sendo merecesse esta preciosa arvore , pela
‘2ransplantacdo , huma pequena por¢io dos
Seus cuidados nos seus vergeis.

Até d data presente se nio tem abra+
gado o ‘exemplo das Nagoes .estranbas ' ‘e
-activas , estabelecidas no Continente, e Ilbas
adjacentes , que @ tem tramsferids para- os

Seus



Seus tevritorios, plantadn, e observado pela
cultura a suws mercha natural , formando
comy ella deljciasas , e jnteressantes alamedas ,
e recebendo a dobre recompensa do sew util
we bebida , e na uenda. Assim o fizerdo os
dugleges wa Famaica , Barbadas , etc.; e of
Francezes na Martinica , ¢ Sido Daomingos ,
etc. Assim o fazem. os Hespanhoes em Cara-
cas ; apesar dasuanaturalidade ; pois ; pely
beweficio da cultura, tem conseguido o seu Ca-
€40 ter & melbar.reputagdo , e , por consee
quen



guencia , no Commerciv , o wiaisr uwslor ; ¢
estimagao,

Dos Authores copiei tudo o que wa:
escrito a este respeito , que he até onde se
poderido. estender o5 meus deveres , e for-
gas , faltando-me os conbecimentos prati-
cos , deixo aos seus cultivadores ; o juize
do que a respeito desta grande cultura se
tem escrito. Offerecends aos Ceos ardentes
votos pela perenvidade , e felicidade do il
luminada Goverpo de V. A. R. , estabili-

dae



‘dadé da Real Familia, e Monarquia, beija
os pés

De V. A R.

O seu mais humjldc vassallo

Fr. ]o,é Mariano da Concci¢io Vellese.



FAZENDEIRO
DO BRAZIL
CULTIVADOR

BEBIDAS ALIMENTOSAS.

TOM. 11T, PART. IIL.

S
MEMORIA L
SOBRE O CACcAO
Pélo Abbade Rosiet.
{ Diccion. univers. d'Agricultura,)

§. I. Do Cacao , ot Cacabyséira,

D O Cacao 4 ou Cacaoseird se dio em Cayenna flopess
tas ou matas inteiras ; ¢ osseus fructos servem de sus+
tento aos Macacos. Observa-se que nasce espontanea-
imente. Quando os Hespanhoes sé éstabelecério no Me-
#ico, seé admirdrio de ver que o Cacao fazia principal
alimento daquelles povos ; e que se mantinhio em hum
bello estado os que delle usavdo. Esta planta nasce
T.11 P.IIL A Da~
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maturalmepte em 2 Zona torrida d’Ameriga , principal~
mente, em as regides de Nicardgua, e de Guatimala,
ao longo do'rio dos Amazonas, sebre &s Costas de Ca-
ricps , na Ilha de S. Domingos ,. etc.

Como nunca cultivei, nem vi esta preciosa ar-
vore , ignoro as particularidades ,» que lhe sio concer-
nentes. Euwr extrahirei do novo Diccionario” de Chomel
este artigo inteifamente. Deve:se a sua descripgio aM.
de Jussiew, isto-he'a hum resummo' da. Memoria feita:
por elle em Cayena no anno' de 1737, sendo enviado
a ella em qualidade de Medico-do Reir, e como cor-
respondente da Real - Academia. Deve-se miais refe~
rir 4 sobredita Memoria que 4 obra impressa. em Paris
com o titulo de Historia Natural do' Cacaoseiro' em
1719,

Esta arvore se crava pela terra com a raiz mes-
tra a huma profundeza admiravel. Na sua supetficie pro-
duz esta raiz principal’ muitos barbalhos fibrosos que se
alastrio pela terra. A casca do tronco e ramos mais e
menos he parda- conforme a: idade das arvores , delga-
da , soffrivelmente jgual , assds adherente ao lenho ,.
que he ieve, esbranquigado, poroso, molle, e’ que
tem as fibras directas , em qualquer estagio-, que se corte
se lhe acha huma abundante seiba ; e se tiver pouta 5
se péde estar certo que a arvore caminha para a sua
inexistencia.

As folhas nascem huma a huma revesadamente’
sobre hum mesmo plano. No ptincipio sfo avermelhaw
das, emui tenras, aodepois duras, e se voltio d’hum

ver-
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Yerdé mais ou menos gaio 4 proporcio que ellas en-
Velhecem : comtudo a parte superior he mais escura
gue a infetior, S#o penduradas , ihteiras, e sem denta-
duras, lisas, terminadas em pontas agudas, pouco dife
ferentes das folhas do limoeiro, divididas pelo seu comte
primento em duas partes iguaes por hum forte nervey
dande por hum ; e outro lado sahem fibras obliquas
assds sensiveis: O voluine das folhas varia, segundo o
grdo de forca das arvores: tem ds vezes vinte pollega-
das de comptido e quasi quatro de largo na sua par-
te media ; e outras nfo tem mais que nove, e quatte
de largo, e outras tem proporgoes relativas a hum dos
dous extremos: O peciolo , que os sustem , péde ter huma
boa linha de diametro , e quasi pollegada ¢ meia de
comprimento ; e he inchada em ambas as extremidades.
Ellas cahem successivamente , e outras as substituem.
A arvore nunca parece despida:

As flores sdo mui pequenas, e sem cheifo : nas-
cem 203 feixes ; desde o pé da arvore até o tergo deg
tamos grossos: As do tronco sahem dos lugares em
fue subsistem os vesfigios da articulacio das folhas,
que a arvore produzio €émn a sua mocidade. Cada flor
he sostida por hum pedunculo debil , longo de sete
dez linhas ; guarnecido de pelos muito curtos: O botio
he feito come hum coragio ; pallido, com cinco faces,
alto de quasi tres linhas e de duas de diametro, quande
muito. Estando a flor aberta,; se percebe hum calis de
cinco folkiinhas , estreitas ; terminadas em ponta aguda
concavas como colheres , de hum branco ajagminado

A2 na
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ma sua totalidade , pallidas por féra, lavadas de incar~
nado pordentro. Tem cinco petalos dispostos em rosa,
compostos , por dizer assim, deduas partes, das quaes
a primeira pegada na base do pistillo he concava , em
feigdo de capacete,, de huma cér branca suja, mas cor-
tada no seu interior de baixo para cima de tres linhas
purpurcas que sobem até os dous tercos da sua altura,
Na extremidade superior e pesterior deste capacete co-
meca a outra parte do petalo, que representa huma es-
pecie de espatula muito estreita, que se vai alargando
4 proporcio que ella desce e se langa para fora. Esta
segunda parte do petalo: he de hum amarello pallido.
O pistillo occupa o centro do calis e cinco fios estrei-
tos , pardos , compridos , assds’ grossos na sua ori-
gem , eterminados em ponta, rodeio abase do pistillo.
Pesta mesma base: sahem igualmente cinco estames que
sdo fios menores, 0s quaes se langdo em férma dear-
co com a summidade ou topo Bna cavidade da primei-
ra parte de cada petalo. Dentro em quatro mezes o
embriio se volta em hum fructo mais ou menos com-
prido a que ehamio cabaga. Tem este o feitio d’hum
pepino, do comprimento de seis para sete pollegadas, e
tres de diametro, salpicado de verrugas, terminado na
parte inferior por huma ponta curva, Este fructo no
principio he verde , ao depois pallido , e ultimamente
amarello, quando fica maduro. A’s vezes comega por
ser de huma cor vermelha de vinho, e escura princi-
palmente pelos lados , que domindo as tugas , e gra-
dualmente se muda para mais pallido e para claro; ds

ve-
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wezes , 20 depois dé huma mistura confusa de vermes
lho e amarello, ascéres , descahindo, férmio hum ver-
melho matizado de amarello escuro: e outras vezes as
mesclas de verde e de branco, que produzem por grdos
huma especie de amarello , se terminde no tempo da
madureza por hum vermelho escuro ou carfegado , mas
salpicado de pequenos pontos amarellados.

Estas céres ndo penetrio muito pelo interior da
casca do fructo: e esta casca a que chamio cabaga nas
Ilhas tem a grossura dg tres até seis linhas, conforme
a grandeza dofructo, e aidade daarvore, o qual con-
tém huma substancia polposa, quasi de huma pollegada
de grossura , no principio firme , branca, e alguma cousa
tincta de vermelho ; ao depois, tomando huma consis-
tencia mais branda , ella figura ser huma pluma mui
branca, acempanhada d’huma mucilagem , mais ou me-
nos abundante ; que goza d’hum sabor acidulo, quasi
como o das sementes da romi. Tem no meio as suas
sementes , s vezes semelhantes ds nossas favas , 4s ve-
zes menores , menos chatas , quasi da mesma figura que
as folhas da arvore , mais grossas pela ponta, que se
prende na placenta. Esta placenta parece produzida pe-
lo pe‘dunculo, que, prolongando-se, fé6rma hum eixo,
a0 qual correspondem as columnas, sobre que estio ar-
ranjadds assementes em andares. O numeio destas varfa
de vinte a quarenta. O parenchyma he branco, algu-
mas vezes hum pouco tinto de vermelho , compacto , car-
rudo , molle, liso, mui carregado de oleo, amargoso ,
d’hym gosto estiptico , assds pezado relativamente a seu

Voo
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wolume , mui esmigalhadico entre os dedos , e forms-
do de dous lobos dobrados hum sobre ooutro. A pelli
cula, que cobre estas amendoas, he lisa, muidelgada,
da mesma cor que o parenchyma, mas, seccando-se,
s¢ faz d’hum vermelho pallido ou pardo. Dastas amens:
doas se faz o chocolate.

§. II. Uso do Cacau.

O principal objecto , para que se cultivio os
Cacauseiros , he o grande consummo das suas amendoas
para a factura do chocolate, liquor muito alimentoso,
e nutritivo, engracado, que deq occasido , a que M.
Von Linne o chamasse Theobroma, palavra Grega que
se interpreta bebida dos Deozes , ou Divina,

Tambem as amendoas fornecem hum oleo por
expressio , que se espessa, ou coalha paturalmente, e
recebe entio o nome de mauteiga. Quer o P. Labat
que se soquem ou pizem estas amendoas, e se lancem
en huma grande quantidade deagua quente, para que,
sobre aguando o seu pleo, se haja de tirar com maior
“evilidade : ao depois , quando jd ndo sobe a superficie
da agua, se expreme fortemente o marco, borrifando-o
ainda com agua quente. Este methodo sémente convem
d America , onde as amendoas frescas sio abundantes
de oleo ; mas como ellas chegdo seccas 4 Europa , e
por consequencia privadas de huma grande porgio da
sua humidade , se vem obrigados a torrallas, antes de
as Pilar? e quando tem fervido bastanre pormeia hora,

$e
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ge tira tudo bem quente, e se espreme com forca: o
oleo se ajunta na supetficie do liquor, Sendo for suffi
cientemente puro , se repass@o por muitas aguas quens
tes: o oleo se coalha, esfriando.

O oleo de Cacao se conserva por muitissime
tempo, sem se fazer rangoso ; ndo tem cheiro, he assds
branco , e de hum sabor agiadavel. Péde-se empregar
nos mesmos usos que o daolweira. Algumas vezes pa-
cifica e faz cessar a dor das hemorroidas ; applicando-se
algum algodio .embebido neile. As pessaas pacientes
desta molestia podem admittir oseuuso utilmente duas
ou tres vezes cada mez, para prevenirem awolta deste
accesso, e fazer fluir brandamente as hemarroidas. As
creoulas Hespanholas servem-se delle para embellezar 2
sua pelle, e tirar-lhe as vermelhidées, e botdes.

§. 111, Culiura do Cacaoseiro.

Chama-se Cacaosal ou Cacoal huma wvergel ou
plantagio de Cacaoseiros ou Cacoeiros. Estas arvores re-
querem hum terreno, que tepha fundo e maior fortaleza
que leviddo, fiesca, bem regada, mas nio inundada.
Elles se produzem muito bem em huma tetra argillosa.
O terreno , que melbor lhe convem , he o de huma
terra negra, ou avennelhada, eptremeada de huma ter-
Ga, ou quarta parte de areia, com bastante pedregulho.
Em os terrenos mais fortes, e mais humidos o Cacag-
seiro se faz grande, e vigoroso , mas produz menos,
por ficarem as suas flores sujeitas a cahirem , por causa
dos frios ¢ das chuvas frequentes,

' Usio
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Usio muito de fazerem derribadas, e alimparem
® terreno sémente para estabelecerem granjearias de Ca-
cao 3 mas plantando-se Cacaosaes em terras, que nio
estio em repouso, sio pouco duraveis, esémente pro-
duzem hum fructo mediane, e em pequena quantidade.

M. Miller indiea as quebradas , formadas pelds
aguas,, como lugares favoraveis : além de que os Cacao-
seiros ericontrio nelles hum abrigo natural, que se tem
obrigagio dé lhes dar por arte em outras posi¢des. To-
davia pdde-se duvidar, se estes lugares terio possibili-
dade de os defender dos ventos , que lhes sio muito
prejudiciaes. Ainda mais : os Cacaoseiros podem ficar
muito apertados nestes lugares , e por este motivo a-
delgagarém-se , necessitando elles de huma extensio de
ar que os rodée,

Muito, ou muito pouco ar, o0s ventes, € os
ardores do Sol lhes podem ser muito nocivos ; e par
isso se lhes procura diminuir este inconveniente pela
disposigéo do terreno, A extensio, que se tem achado
ser vantajosa a hum Cacaosal, he a que se aproxima a
eem toezas. e o terreno for maior, se haja de dividir
em muitos quadrados , reduzidos a esta proporcio; e
cada quadrado haja de ser cercada de boas seves.

Se o Cacaosal ndo for estabelecido no meio d‘hu-
ma matta , ou tambem que dentro desta mesma matta
elle tenha algum lado ou parage, que esteja desampa-
rada, se haja de abrigar com grandes arvores, que re-
‘sistdo d impetuosidade dos ventos. Podem-se formar es-
tas b_Q':das ou extremas com grandes arvores, mas nio

: he
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he sem o susto, de que , vindo estas a serem derruba-
das pelos furacdes e ventaneiras, a sua cahida nio le-
ve debaixo de si a muitos Cacaoseiros. Por este motivo
julgo ser melhor, e preferivel plantar ao redor, por féra
do Cacaosal , muitas ordens e fileiras de Limoeiros , Ara-
ticuseiros, ouli;:uinantiibeiras » que, sendo de sua natu-
reza mais flexiveis , diminuem aforga do vento, ou no
caso contrario, a sua quéda nio faria hum grande mal
20s Cacaoseiros vizinhos. Muitos orldo estas bordas com
Bananeiras, e Pacobeitas ( que nas Ilhas se chamio fi-
gueiras) , arvores que crescem muito depressa , guarne-
cem muito, férmao hum optimo abrigo , e ddo ulti-
mamente excellentes fructos.

Eu acrescentarei aos meios, que ddeste Author,
a plantacio da Taquara , ou Bambi. Esta cana cresce
muito depressa, e sobe a grande altura, fornece muito
e pelo seu soccorro os Hollandezes no Cabo de Boa Es-
peran€a guarnecem as suas plantacdes. As suas folhas
sdo utilissimas para pasto dos animaes , e os negros
sio amiguissimos da medulla esponjosa desta aivore,
Nasce na India, e na Africa, e em 1759 a esquadra
de M. de Bompart a transportou para as Ilhas do Vento
da America , onde maravilhosamente se multiplicou.
Reproduz-se por estaca, ecada né traz o germe da raiz,
e do grelo. Quanto maior for o calor tanto mais cresce :
he cousa pasmosa a sua vegetacio. Cada ramo, gresso
gomo hum braco ou huma perna, selevanta poespago
falguns mezes a quarenta e a cincoenta pés daltura.

Quan-
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Quando as tougas -estio suficientemente espacejadasy
podem dar até cem filhos e ainda muito mais.

Para se alimpar hum terreno , se queimio as plan-
tas e arbustos, que se atrancio, e pelo mesmo modo
as arvores derribadas : (no Brazl se diz goivarar) ao
depois se lavra a terra 4 enchada 6 mais fundo que for
possivel : tirdo-se todas as raizes, que se topdo, ¢ s¢
applaina 4 supeficie,

Estando o terreno desta sorte preparado, se to-
mio com hum cordel , dividido em nds , os alinha-
mentos pelos nés, e de fronte de cada hum destes se
finca buma estaca , de sorte que tudo juntamente ve-
pha a fazer hum quinconce, ou Zic Zag,

Planta-se o Cacaosal , ou com grao‘!f ou com
mudas : o Cacao tambem se multiplica por estaca_em
Cayenna 3 mas o seu successo he duvidoso, ou muito
menos certo. Quando o terreno estd cansado, ou- cheip
de formigas, ou de ipsectos he melhor plantallo de mu-
das, Estas devem ser fortes , para que os insectos lhe
causem menor damno.

No comenos que se faz a derrubada no terreno,
onde se quer estabelecer o Cacoal , devem fazer hum
viveiro da mesma planta , o mais perto que for pos-
sivel , 0 qual , occupando hum diminuto espaco de
terreno , se poderi defender muito bem dos insectos
nocivas. Deve-se escollier para este viveiro hum lugar,
vizinho de algum ribeiro, ou brejo , para poupar tra-
balho pa sua rega, que se principia no estio, Plantios

§¢
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e 0s grios emseis pollegadas de distancia huns dos ou-
tros : alguns mezes depois, .0 que quer dizer, no prine
cipio das aguas , depois que as primeiras tiverem hu-
medecido a terra a huma certa profundidade, se corta
toda a terra em roda , em distancia de tres pollegadas
de cada planta que se transporta em cestos para o lu-
gar , qu; se lhe tem determinado. A arvcre entio po-
derd ter a grossura do dedo mipimo , e dous ou tres
pés d'altura. Antes de aplantar . se lhe corta araiz prin-
cipal , se exceder o torrdo » ou cespedes em que a
trazem : sem esta precaugio ella se entortatia , e faria
morrer a arvore.

Nos lugares, em que a terra nfo tem bastante
corpo , para se poder arrancar com aarvore, se tirio os
gréos em cabazes cheios de terra , e mais fundos que
Lurgos 5 e ao depois se transportio estes cabazes nos
butacos , ou covas doCacaosal. O uso dos cabazes nio
deixa de padecer seos inconvenientes. Como elles s6-
mente podem conter huma diminuta quantidade de ter-
ra, o calor a penetra, ¢ a dessecca, o que faz que o
grio se nio desenvolva tio depressa , nem tambem,
como quando se planta em toda a terra. Poder-se-hia
por em outra terra, mas elles morrerido promptamente.
Outra incommodidade destes cabazes he que , tardando-
se algum tempo em as trapsplantar , as raizes os sobre
passdo , e ficando privado d’alimento o excedente, fica
gxposto ao calor do ar, e se secca a planta.

Gs grdos ndo podem vegetar bem , senio em
terrenos absolutamentg ncvos ;3 porque fornecem muito

me-
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menos herva, e porque a violencia e duragio do fogo,
que consummio asarvores, tem ao mesmo tempo des-
truido as formigas, e gafanhotos, etc. Pelo menos no
primeiro anno sdo mais raros. Para se plantar o grdo
se escolhe hum tempo de chuva , ou actual, ou pro-
xima : Colhem-se as Cabagas maduras, e se lhe tirdo
Os grios, para os metter sem perda de tempo na terra,
Faz-se esta operacdo ou no fim de Junho , ou no de
Dezembro : poem-se duas ou tres amendoas em distan-
cia dalgumas pollegadas humas das outras , ao redor
de cada estaca, em duas ou tres pollegadas de profun-
deza , o que se faz facilmente com a mesma enxada,
Guando a terra he novamente lavrada , e se move
ligeiramente com huma especie de sacho : introduz-se
cada amendoa no seu buraco com o fim grosso para bdixo,
¢ se cobre com alguma terra. Como seja sujeita a mor-
rerem alguns cada dia mais ou menos, os supranume-
rarios , que s¢ plantirio juntos , e nascérdo em hum
mesmo monte , podem servir para preencher os luga-
res, dos qus houverem de vir a faltar, e tambem ain-
da para se plantarem em outros lugares.

Nido se hajao de escolher as mudas, que devem
permanecer no lugar, senio ao depois de terem avan-
cado de quinze até vinte e quatro pollegadas de alto:
as que se tirarem, devem ser conduzidas com destreza
para lhes nio offenderem as raizes, nem as das outras
plantas, junto das quaes searrancéo, e tambem de ndo
desordenar as que ficio; porque o Cacaoseiro he mui-
to delicado. Devem ser replantadas com a mesma pres-

11
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teza , e com a cautella de ndo lhe deixar alguma raiz
com a posicdo de se curvarem. He muito mais provei-
toso de pdr, passados quinze dias, novos grios no jugar
daquelles que morrério ; e ainda, para supprir os- pés,
dos que se acharem adoentados.

Nio se determinou ainda em que distancia se
hajdo de pdr as arvores humas das outras. Plantio-se
de cinco adoze eaté quinze pés, sobre tudo, planian-
do-s2 em lugares montuosos. Os que as plantio jun-
tas , observdo que os Cacaoseiros, assim como os Café-
seiros , conservados deste modo nas nossas Ilhas dio
muito mais fructos do que se colhem em terra firme,
onde estas arvores mais apartadas empregio huma maior
parte da sua semente em se fortificar a si mesmas, de
maneira que toda a vantagem , que tem sobre as das
nossas Ilhas, he a da altura e da grossura.

He sabido que, plantando-se estas arvores perto
humas das outras , cobrem com maior presteza o terre-
no ; e que, sendo espacejadas de outo pés, cada huma
dellas péde fazer huma sombra de mais de trinta pés
de circumferencia em tres ou quatro annos. As hervas
cessio de crescer debaixo dellas : todo o trabalho se
reduz em lhe tirar a herva de passarinho, e destruir os
insectos : por cujo meio semn se multiplicar os bragos,
se p6de replantar em outra parte huma grande quanti-
dade d’arvores, e augmentar por progressio em poucas
annos o numero «e Cacaoseiros. Quanto mais as arvo-
res estiverem distantes humas das outras , por mais
tempo serio obrigados a mondar , € a alimpar o ter-

re-
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teno. Eassim ; plantando-se perto humas das outras , ¢&
podem ter vinte e quatro mil pés dearvores, que renddo:
%0 mesmo tempo que outros com as mesmas forcas, €
em hum ferreno igyalmente bom sé terdo outo mil.

As arvotes, que ndo tardio em se tocarem, e
entrelagaiem. os seus ramos , parece, que estdo em me-
thor estado de se sosterem mutuamente ; para resistirem
aos ventos. O seu reciproco abrigo tambem faz que &
<huva lhes destrua menos floles, e que produzio mui-
to mais cedo. Finalmente no caso , que algumas ve-
nhdo a acabar, o vio que fica he muito menos sensi
vel. Pelo contrario ; quando estio em doze ou quinze
pés de distancia, huma ou duas arvores, que venhio a
faltar ; formdo hum grande vazio,, que os ramos vizinhos
nunca podério encher, e que deix3o por muitos annos
muitas outras expostas a toda a acgio do vento.

Disse-se que o ardor do Sol podix prejudicar aos
Cacaoseiros , sobre tudo , has terras argilosas ; e nas
quellas, em que a areia domina ; mas vio-se antes qus
hum Cacaosal n3o pide ser bom por causa da qualida
de do terreno, em hum terreno argiloso ; porque as rai-
zes nio podem entranharse. Em quanto ao que se dis
se dcerca das terras soltas e seccas , a planta nova pa
decerd muito por causa do Sol, nio se the pondo pe-
los seuslados duas ordens ou fileiras de Mandioca, a pé
¢ meio de distancia dos Cacaoseiros : o que se faz a0
mesmo tempo , em que se planta o Cucaoseiro, ou ain-
da antes hum mez, ou seis scmanas. Esie methodo faz
Que a planta se veja abrigada, quando nasce, e que as

her-
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hervas bravas ndo tenhio tempo de adquiritem supes
fioridade. Neste caso se poderia preferir o Bambi ou
‘Tacuara 4 Mandioca. A pritica da Mandioca requer que
se capine ou monde continuamente até que ella esteja
tio crescida que affogue as hervas. No fim de quinze
mezes, quando se faz a colheita da mandioca , se re-
plantdo outras em huma fileira , sémente no meio de
cada allea , ou avenida, @ se providencea o resto do
terreno com Melancias , Pepinos , Quigombos, Inhames
batatas, Taiobas. Todas estas plantas cobrem a super-
ficie ; embaracfio a producgio das hervas e fornecem
20 mesmo tempo alimentos para a escravatura. Convem
muito affastar estas plantas , quando se avizinhdo aos
Cacaoseiros.

Alguns cultivadores fazem regos nos setis Cacao-
saes , para regatem os pés das novas plantas no tempo
da estacio , até que a sua raiz mestra chegue a huma
profundeza, onde encontre huma humidade habitual.

O vento he muito mais perigoso para os Ca-
¢aoseiros que o Sol, Jd se tem fallado dos abrigos, que
se fazem com muito cuidado aoredor dos terrenos com
arvores : a pezar disto convem ainda tambem plantar
algumas arvores pelo meio do Cacaosal , ou dos Cacao-
seiros. As mais convenientes sdo as Banmaneiras , ou
Pacobeiras , arvores por outro principio muito uteis,
mas muito desprezadas. Ellas costumio ser quasi daal-
tura dos Cacaoseiros, e adquirem toda a sua perfeicdo
em doze, ou quinze mezes. O tronco tem quasi quins
ze para dezoito pollegadas de circumferencia , e s6 he

com-
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composto dos peciclos , ou costas das primeiras folhas
que se cobrem bumas ds outras em feicdo de efeamas
de peixes. As folhas, qus fazem huma copa assds grand=
no seu topo , ousummidade ; tem einco para seis pés de
comprimento , e huma largura proporcionada. Estas arvo-
res dio huma multidio de renovos, ou filhos que den-
tro em pouco; ou com muita presteza ; adquirem o seu
grio de grandeza ordinaria , e 4 grossura das proprias
arvores , e que a mii e os filhos juntes fazem huma
circumferencia de quinze para vinte pés de contorno :
finalmente s3o muito aquosas, e conservao actualmente
a terra humida e fresca: o que he muito eonveniente
20 Cacaosal. He verdade que estas arvores sé fructificio
huma vez , e que l6go , que se lhes corte o fructoy
morrem ; mas deve dizer-se que elllas nunca morrem §
potque os seus renovos, ou filhos os substituem e re-
produzem sempre com proveito , fructificando no fim
de oito mezes. Tudo isto indemniza as despezas do Ca-
caosal.

Deve-se logo fodear osquadrados com huma ow
duas fileiras destas arvores plantadas a cinco e a seis
pés de distancia humas das outras, e fermar outras or-
dens pelo interior da pega. .

Em algnmas paragens plantio Mitho , Mandioca,
e Algodoeiros , para as abrigar dos ventos ; mas estas
plantas gast@o muito tempo para ganharem huma certa
altura , que nfo merecem contemplagio alguma. O
Milho e a Mandiocay que tem precisio de serem colhi=
dos em certos tempos determinados, deixio entio es

Ca-
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Cacaoseiros sém abrigo algum. A Mandioca serve de
prevenir o mal que os Cacaoseiros recebem das formi-
gas ; porque estas sio amantissimas desta planta e a
preferem,

Deita s¢ na terra de ordinario 5 o grio do Cacao,
antes de sec desenvolver ou rebentar , sete até doze
dias : os seus progressos varido muito segundo os ter-
renos. A’ proporgio que a nova planta se faz grande,
o botio ; que constantemente termina a haste ou tron-
co, se divide em muitos ramos , €ujo numero communt-
mente he de cinco 3 e a estes se chamao eoroa da ar-
vore. Quando haja de ter menos ramos , julgdo que
se devem chapotar para dar occasido a que ella se fa-
¢a huma coroa nova, que seja melhor que a primeira,
Cortio-se os ramos, que excedem este numero, como
podendo fazer tomar aarvore huma apparencia defeituo-
sa. Estes ramos produzem hum sem numero d’outros
mais pequenos , e se alargdo “ou estendem horisontal-
mente. O tronco continua em engrosssr e cresGer ,
as folhas sémente vem nos ramos.

A penas se coroio os Cacaossiros, logo entrio.
a brotar , de huns a outros tempos , hum pouco por baixo
da sua coroa, novos pimpolhos chamados garfos. Aban-
donando-se estas arvores , sem os garfos 3 estes langa-
mentos -formao ; dentro em pouco tempo . huma se-
gunda coroa, sobre a qual nasce ao depois hum novo
pimpolho , donde sahe hum terceiro, etc.; e por msio
destes rebentdes, ou pimpolhos vem a primeira coroa
a ficar quasi anniquillada: A arvore se defina, e adel-
- T. 1. P, IIL B ga
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gaga, sobindo consideravelmente , e todos os seos ra~
mos se espathdo 4 direita, ¢ 4 esquerda, de sorte que
a arvore se assemelha , em pouco tempo , 2 hum ar-
busto enano sem tronco. Os Cultivadores ou Granjeis
ros do Cacao acautellio estas producgdes nocivas ds
colheitas do fructo, certando estes novos garfos o que
quer dizer castrando estesnovos rebentdes, ou quando
wmondio , eu quando colhem.

Deve-se fazer parar o lancamento, ou subida do
Cscaoseiro em huma aktura conveniente ; para se ter,
nio s6 maor facilidade em o colier ; mas tambem
para nio ficar the esposto % tortura dos ventos : esta
attura vari , segundo os lugares.

A idade, em que comeca a florecer , e a dar
algum fructe ndo he fixa : de ordinario isto acontece
ao depots de dezoito mezes , ou dous annos. Os que
sio plantados ddo cinco ou seis mezes mais cedo. Em
todas as estagbes ou quadras estio ornades de flores
e de fructos. Todavia se costuama fazer ordinariamente
duas colheitas principaes , huma em Dezembro , Jameiroy
¢ Fevereiro ; e outra em Maio, Junho, e Julho. A
cotheita feita no inveino he de todas a mais estimada~
a pezar disso 2 humidade da guadra deve concotrer a
que os fructos se hajdo de se seccar mais difficultosa~
mente , e tambem de se conservar do mesmo modo.
O fructo gasta quarto mezes a formar-se, e a amadus
recer. O signal dasua madureza he ter, em os fundos
ou cavidadz=s dos arregoamentos , mudado de cér, e que
o pequeno botdo do fructo , que lhe fica por baixo,

se-
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§8ja a ultima cowsa, que apparega de cér verde: neste
tempo se deve colher o fructo.

Para se fazer asua colheita, se poem hum escra-
¥0 em cada fileita de Cacaoseiros pela allea , ou aves
mida para fager descer os fructos, que estiverem de vez.
Ao mesmo tempo que os colhe ; os mette em humi cesto.
Este cesto algumas vezes estd nas mios de outro, que
o acompanha ; e que © vai despejar no fim da fi-
teira:

Estando tudo junto e posto em montes, se lhe
quebrfio as cascas , ou cabacas no mesmo lugar passados
tres ou quatro dias. Despegdo-se as amendoas da inas-
$2 ou mucilagem , que tem, e detudo, que asrodeia;
& se trazem para casa. As cascas ficando juntas , nos
Cacaosaes apodrecem nelles ; e lhes servem de adubo
mas devem-se acautellar , que. se lhe ndo hajio de
ajuntar insectos: Far-se-hia hum grande prejuizo 4s plans
tas ; que lthes houvessem de ficar proximas. 'As folhas dos
Cacaoseitos adubdo as terras igualmente ou quaundo
se enterrio ; lavrando-as , ou deixando-as ficar espathadas
pela sua superficie, pois ellas concentrfo 2 humidade.

Tdo de pressa que as amendoas hajdo de chegar
a casa, se ajuntem Ros cestos, ou em grandes cochos,
feitos de madeira, levantados da terra em alguma dige
tancia. Deixdo suar por quatro oucinco dias, mais, ou
menos,, bem cobertos de folhas de caeté, ou bananera
do mate , ou tambem com algumas esteiras seguras
com tabiias, que se lhe poem por cima, ou com pe-
dras. 'Todas as manh#as e tardes se¢ devem valtar de
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baixo para cima, No tempo desta fermentagio elles se
fazem de huma cér vermelha denegrida.

Passado este tempo , se expoem por alguwras
horas aosol vivo e ardente sobre grades, ou em tabo-
leiros, cujo fundo seja raso, para que se lhe dissipe o
resto da humidade, que os poderia arruinar. Movem-se
¢ revolvem-se frequentemente , e ao depois se acaba
de fazer seccar a hum Sol mais moderado , tendoe-se
cuidado de os cobrir de noite , e quando o tempo es-
tiver humido , ou chuvoso. Estando as amendoas bem
seccas , se guardio em barricas, e emsaccos no celeiro
até se ter occasisgo de as vender. M. Artier approva
muito, que se hajiéo de por de infusdo em agua do mar
por meio dia , e que ao depois se fagio seccar segun-
da vez.

Hum Cacaosal bem conservado rende extracrdi~
nariamente. As plantas , que servem de as defender,
ou abrigar, reembolsio com o seu rendimento todas as
despezas , e gastos, que se fazem na sua plantagio, ¢
cultura. Todas estas despezas se reduzem ao sustento
d’alguns escravos, que talvez possio viver com as pro-
ducgdes destimadas , principalmente , ou de primeiro
objecto, a favorecer, e a comservar o Cacaosal. As a-
mendoas do Cacao dio hum ganhe muito real. Ava-
liando-se o producto de cada arvere em dous arrateis
de amendoas seccas , e seu valor pela renda de sete
soldos, se lucrard quinze soldos de cada arvore. Vinte
negros polem muito bem cuidar em cincoenta mil Ca~
caoseiros.

Pa-
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Para se conservarem os Cacaoseiros em bom es-
tado, por vinte ou trinta annos, precisa-se ter cuidado
de lhe dar todos os annos dous trabalhes ; o primeiro’,
ao depois da primeira colheita do estio, e algum tem-
po antes das aguas, a saber, de os aquecer com terra
quente ; depois de os ter bem cavado a0 redor. Isto
embaraga que as pequenas raizes apanhem ar, e se se-
quem. Segundo de cortar as pontas dos ramos estando
seccos, de os cortar o mais rente 4 arvore que for pos-
sivel, os que estiverem damnificados, mas nio he mis-
ter lembral-se de encurtar, oudiminuir os ramos, que
estiverem vigorosos , nem fazer-lhes grandes feridas.
Como estas arvores abundio em succos lactescentes, e
glutinosos se farido huma dilatacio , que sem grande
trabalho se ndo poderia remediar.

Os Cacaoseiros reconhecem por seus declarados
inimigos diversas especies de formigas, bizouros, e ga-
fanhotos a que chamio criguets. Estes comem as fo-
{has, e por preferencia os grellos, ou ramos novos: o
que faz acabar a arvore , e pelo menos aretarda muito.
Até o presente se nio tem conhecido outro meio de as
defender , sendo de os fazer procurar cuidadosamente,
para os destruir o mais que for possivel.

Os cupins, chamados em Cayenna piolko da ma-
deira , ou formiga branca , fazem grandes estragos;
mas as formigas vermelhas ainda o fazem maior. Basta
huma noite unicamente , para destruirem as maiores
plantagées. Ellas prc;curio, por escolha , as arvores no-
vas , principalmente. Destroem-se , deitando algumas
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pitadas de sublimado eorrosivo no ninhe , ou na sua
wereda., Os insectos que tocarem o sublimado acabio,
em poucas horas, e passdo a contagio , ¢ com elle a
morte a todos os de mais, que com os tocados se mis-
turdo pos seus ninhos.

Em quanto ds formigas vermelhas , o melhor
meio de as destruir he cavar-lhes os formigueiros, on-
de morio , e lancar-lhes em cima potes ou barris de
agua fervendo.

Eu julgo que se poderido acrescentar gos meios,
applicados contra os insectos pelo Author desta Memo-
via, os de que se servem, para fazer morrer os ralos,
Tendo-se descoberto o ninho das formigas , he preciso
gobrir com algum azeite 4 superficie do terreno crivado
de buracos ; mas antes precisa molhalla ligeiramente,
para que, se a terra estiver secca, niao haja de absor-
ver 0 oleo, ou azeite. E logo ter vasos promptos com
agua , e derramallos nestes buracos em pouca quanti-
dade sem interrupgio ; mas tanto quanto os buracos
possdo receber. Esta agua , enchendo successivamente
as cavidades, leva consigo o ageite ; e todos os inse:
ctos , que deste se cobrem, acabdo. Como elles todas
em a abertura dos seus bofes  ou traquea arteria
pas costas, perto do cogolete , este azeite the fecha a
arteria, ¢, njo podendo o animal respirar, morre,
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ARTIGO
SOBRE O CACAO

Por M. Bryan Edwards,

(History of the West Indics tom. 1L psg. 307.)

OCacao, ou noz do Chocolate, produccio tio de-
licada, como util, he natural do Sul d’America, e di-
zem que viera 4 Hespanhola, ou S. Domingos, de al-
guma das Provincias da nova Hespanha, onde , além
de produzir aos seas naturaes hum artigo de sustento,
lhes servia em lugar de meeda , como hum medium
d’escambar. Ceuto e cinco carcgos valifo, €omo hum
real dos Hespanhoes. Esta circunstancia parece mostrar
que , se seus antigos moradores do Sul d’America fordo
emigrados d’algum dos paizes da Curopa, ou da Azia
esta emigragio fora feita em tempo tio recuade que
ainda nelle os metaes nio tinhio sido convertides em
moedas , ¢ ou de alguma sociedade , cujo progresso
pa civilisacio ndo tinha feito grande avango.

Os Hespanhoes , entre 0s quaes 0 Cacao férma
hum grande artigo do seu commercio , disigem 2 sua
cultmia da maneira seguinte. Tendo-se escolhido hum
luzar plano (preferem as terras negras profundas , que
sejio abrigadas emroda por mattos espessos, em razédo

de ficarem os Cacaoseiros abrigados dos ventos) , lbe
ale
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arrancio os cepos , e alimpiio toda 2 herva, entio o,
cultivador lhe abre hum certo nymero de covas , que.
tenhdo bum pé de comprimento-; sendo estas abertas,
com seis, ou oito pollegadas de altura, neste meio tem-
po, escolhem os fructos do Cacao mais groésos , ecome
pridos , e que estejio bem maduros, lhe tirio os grios.
e os poem de infusio naagua, dentroem buma vasilba.
Com este artificio rejeitio , como inuteis, os que sobre.
naddo, e os que vio ao fundo, lavados, limpos, ou
esfollados da, pelle , se conservdo naagua, até que prin-
cipiem a ahrolhar ,.‘ ou. a germinar , ¢ nestes termos ,
se julgdo promptos , para serem plantados. O granjeir
10, oy, ptopri_etario; toma. entio folhas de bananeira,
ou outras , que sejao largas, e forra em torno toda, a
cova , deixando todavia buma porgio dellas de algu:
inas_pollegadas acima da terra; ou do nivel da cova,
enche-a de tesra, e mete nesta tres, ou quatro grios
em figura triangular », fazendo para isto. hum peguena,
buraco, com o, dedo. , que tenha cada hum perto de,
duas pollegadas de profundeza , dentro dos quaes poem.
9s grios com © topo , donde rebenta o olho. , para
haixo, e se cobre levemente de terra , e se passa por
cima o excedente da folba , e segura a esta, pondos
lhe huma pegdra, para embaragar a que se abra, Desta,
manejra, se plantdo todas as avenidas do Cacaosal, No,
cabo dg oito dias se encontrardd todas ag plantas ji
fermipadas 5 e postas (6ra da terra, As folhas gntio se.
rasgdo , de sorte que nao hajio de impedir o seu cres»
cimento, para lhe sexvirem de anteparo. contra, og, argos,
res


http://tr.es

C2s5)

‘res do 8ol. Poem-se tambem outras folhas, ou ramos
a0 redor da cova, e para isto escolhem as folhas das
Palmeiras reaes. Estas se cravdo facilmente na terra pelo
talo que he rijo, o que se continua por cinco ou seis
mezes , substituindo-se-lhes outras, quando estas mur-
chdo , ou seseccio. Tambem aconselhio que se plante a
arvore do coral (Tuindtiba) a que tambem chamio arvo-
re dos feijées , e esta gosa para este effeito de huma
geral aeceitagdo. Deve-se plantar da parte do Sudueste,
e cresce jgualmente com os Cacaoseiros, servindo-lhes
de anteparo. Convem lembrar sempre que os Cacaosei-
ros unicamente florecem 4 sombra.

Nascendo todos os tres carogos, que se pozerio
nas covas, he mister que, quando tiverem dezoito até
vinte dedes dealtura, se tire hum , e se deixem dous,
os quaes , tomando diversas direcgSes , se deixdo ficar ;
porém rarag vezes acontece que todos, ou verdadeira-
mente mais do que hum destes , hajio de nascer ou
tomar raiz, e este he o motivo, que ha, para se plan-
tarem tres na mesma cova.

Logo do primeiro anno as arveres entrdo a pro-
duzir, e s6 no oitavo chegio ao ultimo ponto da sua
perfeicdo. Entdo produzem cada anno duas novidades,
dando cada arvore em cada huma destas de dez a' vin-
te arrateis , conforme for oterreno, em que se planta-
rem ; e lhe correr o tempo ou estac_:ié. Mas a delicadeza
do talo, que assignala a sua infancia, se faz distinguir
em todos os tempos do seu crescimento. He mui ar-
siscada nas ventanias fortes , e no primeiro repontamen-
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to das seccas. Tem acontecido morrer a maior parte
de hum Cacaosal no curto periodo de huma unica noj-
te, sem se lhe poder cophecer a causa de hum tio fu-
pesto acontecimento, Estes casos tem dado fundamen-
to, para levantarem idéas supersticiosas a respeito des-
ta arvore , ¢ entre outras he que o apparecimento de¢
algum cometa lhe he sempre funesto,

Sem embargo da malignidade da influencia dos
cometas, e a pezar dos cuidados e precauges, que se
requer para o primeiro estabelecimento de hum Cacao-
sal, he certo que a cultura desta arvore foi tio exten-
siva, como intensiva, nas llhas do Assucar por muitos
annos , depois que passirio a estar sujeitas ao dominio
Inglez. Blome , que publicou huma breve relacdo da Ja-
maica em 1672, falla do Cacao, como fazendo naquelle
tempo hum dos principaes artigos da sua exportagio,
« Ha nesta Ilha, diz elle, neste tempo dezaseis ave-
nidas de Cacao, e muitas outras plantadas de novo. »
Presentemente julgo que nio ha huma s6 avenida de
huma a outra extremidade da Ilha. As poucas arvores,
que ainda hoje nella se vem iuterpolladas, ou destaca-
das, todas sio restos daquelles bellos e floridos passeios
que em outros tempos aformoseavdo e adornavio este
paiz. Tudo acabou debaixo da pezada mio da exacgio
Ministerial. A alcavala, que pagava o Cacao ji embar-
ricado , montava nio menos que a duas libras e dous
xelins por quintal , féra sete xelins , e penis e meio, que
se pagavio nas Alfandegas, ou Aduanas: o que tudo
vinha a montar acima de quatro centos e 0ito por cento
sobre o seu valor commercial. Con-
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Confio que o gravissimo erro de onerar com im-
posicBes as nossas produccides Coloniges se tenha mui-
to bem feito conhecer.

Além disto, he necessario saber-se neste lugar:
que as nossas Jlhas do Assucar nio poderio ji mais, ao
depois deste facto, entrar segunda vez em ¢oncorrencis
com os Hespanhoes Americanos na cultura do artigo,
de que fallo. Presentemente os unicos Cacaosaes de al-
guma montanha, que existem nas nossas Colonias, sdo
em as Ilhas de Granada, e Dominica ; e a quantidade,
que se exporta dellas annualmente nio pide (a0 meun
ver ) ter huma avaliagdo mais avultada que a de qua-
tro mil saccas de cem arrobas cada huma : que pdde
na Praga de Londres ter o valor de dez até dezasete
mil libras esterlinas (36.000¢000 até 61.2c045000.)

NorTa.

O Cacaoseiro assim em grandeza como em figura
se pdde comparar com huma cerejeira negra. A sua flor
tem a cor acafroada , he sumn.amente linda , e seus
fructos, estando verdes, se assemelbio ao pepino; e
rebentdo de qualquer ponto do seu tronco immediata-
mente , e tambem dos seus grandes ramos. Quande
amadurecem variio de cor, passando entdo para huma
azul avérmelhada puxando para a morada  ou purpu-
rea, e toda de veias de pontinhos colorados, Fallo do
Cacao ordinario ; pois ainda se dd outra variedade que
produz fructos maiores de huma cér delicada amarella,

ou
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ou cér de limfo. Cada hum dos seus fructos contém
de vinte até trinta sementes ou grios mui semelhantes
ds nossas amendoas, que tem hum segundo envotlorio
feito de huma substancia polposa , branca, molle, e
doce , coberta immediatamente de huma toaa mem-
branosa. Seccdo-se estes grios, e ao depois se embarri-
cdo , para seenviarem 4 pragas, ¢ mercados da Europa.
Ora estes grios requerem mui poucos preparativos. A
final se lhe tira a pelle, quando se quer fazer hum bom
chocolate. Parece-me que os pdos, que se usie em In-
glaterra com este nome , trazem da legitima e genuina
semente s6 a ametade, e que 2 outra, ou o que lhe
falta-se,, e suppre com a farinha, ou sabio Castelhano.

Contemplade medicalimente dizem que o Choco-
late he muito forte, ou pezado aos estomagos debeis}
mas , pelo contrario , nes Indias Occidentaes , por repetidas
experiencias, se tem demonstrado que he em alto grio
balsamico, e restaurante. O Coronel Montagi, Inglez,
Crioulo de Jamaica; e o primeiro branco, que nasceo
recta Ilha, a0 depois de ser conquistada aos Castelha-
nos pelos Inglezes , avangou até 4 graude idade de
cento e quatro annos, e nos ultimos trinta que viveo
ratissima vez usou de outro alimento, féra do Choco-
late.

ME-
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MEMORIA IL

SOBRE O CACAOSEIRO
Por Guilherme Piso Hollandes.

( Mantissa aromatica Cap. XVIIIL p. 187.)

A S arvores denominadas Cacaoseiros espontaneamen-
te vicejdo nos lugares banhados e lenteiros da Nova
Hespanha, especialmente, em Guatimala, e Nicaragua. Os
Medicos Mexicanos distinguem ; huns quatro especies,
outros cinco. Entre tanto todos os Medicos concordio
que os fructos de todos, cujo conhecimento he, oque
nos interessa , gozio da mesma faculdade , ¢ tem o
mesmo uso, a pezar de se apartarem huns dos outros,
quando descrevem asarvores, variando entre si na des-
cripgio , figura, e tamanho. Estas sio de huma indole
tio delicada , que ndo sémente estranhio os terrenos
forasteilos, mas ainda, dentro doseu proprio, no seio
da sua patria, ndo soffrem os frios nocturnos, os ven-
tos tempestuosos , os ardentes calores do Sol. Donde
vem que sé nos valles sombrios hajdo de apparecer
aquellas, que nascem espontaneamente dos grios, ou
carogos , cahidos das proprias arvoves: e de cujo facto
a arte, imitadora da natureza, ensinou aos Cultivadores,
seos compatriotas que , para gozatem do seu rendimen-

to,
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to, as deverifo plantar junto de alguma arvore sombria,
e copada, 4 qual por este motivo derdo na lingua Me-
xicana o nome de Cacaegmanasthli, que quer dizer mii
do Cacaoseiro ; para que lhe servisse , como de escudo ,
que a ampare contra a$ injarias, e inclemencias dases-
tagées. Ellas porém se domesticdo com muita facilidade.
Os Hespanhoes cuitivio florestas inteiras de Cacaoseiros
com 0 mesmo gosto , com que.na Europa se plantio
vinhas , e Olivaes. Desde o segundo anno principido a
fructificar ; e em cada anno duas vezes offerecem os
seus fructos. Fazem-se duas colheitas ; porém a2 mai¢
abundante , e de melhores fructos he x de Junho, a
outra he em Janeirs. Emvelhece no ¥igessimo anmo, ¢
entio se faz infecunda ; ou infructifera; O que temos
dito he commum para qualcwer especie. Em quanto 4
estas , a prifneira e mais estimada, cu reputada princi
pal , he achamada Cacava guethuitl, sobre que fallare-
mos o depois. He proxima esta 4 seganda , chama~
da Mecacarmt! , assim na corpulencia do tronco,; grandes
ya das folhas , como no tamanho dos fructes. A terv
ceira appelidiio Xechivacanat!, que he menor, e produz
fructos menores, € cuja semente por fora he rebicada,
ou vermelha ; e por dentro tem a cér das outras. A
quarta he a menor de todas , e por isso a conheceny
pelo nome de Tlascacanatl, ou Cacao humilde. O serr
fructo he o menror de tedos , mas com a mesma cor
dos primeiros. Todos estes {ructos gozdo de faculdades
identicas : as ultimes tem o maior wso nas bebidas: e
as primeiras, para serviram dedinhciro no Commercie.

A
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A primeira , que he a principal de todas, he de
huma grandeza mediana na altura, e lindamente fron-
dosa, ¢ copada: tem as folhas acuminadas, mais estreie
tas, e maiores que as das laranjeiras. Herrera as com=-
para 4s folhas do castanheiro , sentadas no tronco, e
dotadas de uam unico nervo, direito , do qual se repar-
tem muitas veias obliquas, que se dirigem para a ponta,
A sua flor he muito vistosa pela sua grandeza, e cor
amarella para a esbranquigada , como a do agafrio,
Quando caduca, lhe sobrevem certos filamentos delica
dos, verdes, oblongos, e pennujentos, edepois appa
recem os fructos com figura turbinada , aos quaes cha-
mio Cacaucentli., Estes, quando ficio de vez, ou madu-
508, n#o cedem em bondade aos meldes em grandeza,
grossura , e pezo. Sio de huma cér agafroada, passando
di amarella para a alvadia , eu alvagid. Prendem-se
nas arvores por hum pé muitissimo curto, Tem pelo
comprimento do corpe variosregos, viate catogos , ou
amendoas , que se¢ agarrao a buma pilastra, que a fru
¢ta tem no meio. Imitdo no seu tamanho as sewmentes
grandes dos Carrapateiros , mas algum tanto maiores.
Sio vestidas de huma pellicula ruiva, a qual, quando
s tira , aparecem em figura renzl, cu de rim- de vacea,
pelas incisuras- , com que se divide. A sua substancig
interior he branda, pela major parte de cor parda., di-
vidida em particulas desiguaes ; mas que estdo intima-
mente unidas, e de tal sorte unctuosas, que sem vio-
lencia, zinda que com muita lentidio, regumbra algus
ma gardwra ;. della se tia huma muito maior quantidade

des-
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desta’, do que costumdo dar as nossas amendoas por
expressio. Esta polpa tem sua marugem , sem que
com tudo a haja de fazer desagradave] a0 gosto, He
mui nutritiva, refrigerante , e de bum temperamento
quasi frio, ¢ humido. Taes sdo os carogos, chamados
pelos conterraneos Cacahratl cujﬁ palavra corrompé~
130 os ilespanhoes em Cacav 3 e por cujo motivo se
procura com tanta ancia esta arvole 3 que faz a base
principal do Chocolate , genero de muita conveniencia",
Gue a faz ter em muita estimagdo, assim pelos Hespae
nhoes , como pelos Indios, Estas sementes seccas ao
Sol, durio por muito tempo , sem se corromperem ,
ainda que embarcadas, as conduzio 4 Europa.

Antes de entrarem &5 Hespanhoes nestas tere
ras , tendo os seus naturaes desprezado a factura do,
vinho , sem embargo de possuirem muitas videiras
bravias , que nascem de si mesmas , sen; cultura al-/
guma , pelos seus territorios , e produzem uves de
cores differentes. Preparavio huma simples bebida ,
unicamente , destas amendoas , sem lhe entrar outro,
algum ingrediente , nem: cousa alguma daquellas, que
agora constituem esta bebida no ponto de sobeiba,
em-que se acha. Della usavdo como de huma tizana
para extinguir a sede, ¢ mederar o calor do figado, e
dos bofes.

Ora devemos ajuntar aqui : que as seuys patti-
€ios as estimavio tanto, que ndo so se servido dellas,
como ingrediente de huma bebida mui delicada , e
alimentosa ; mas tambem como hum numerario, que

re-
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gepresentasse Os outros bens 5 substituinde-dbs 20 diy
nheiro metallico, cujas vezes faz tio primorosathente y:
quanto he o nenhum risco que tem de poder ser fal
sificado pela sua duragdo branda , e tenaz substancia
e os mai$ principaes premios da vida erio comparados
acelles, quando era necessario. Pedro Martyr, hum dos
primeiros historiadotes d’America 5 4 vista do uso pos
lychresto deste fructo; exclamou admirado; ¢ com ta-
230: = oh ditosa meeda, que administras av gencro hue
mano huma suave, ¢ wtil bebida , e preservas aos seus
possuideres ‘da infernal peste da dvareza 5 por quanto,
nem podes ser enterrada, nem guardada por muito tems
po ? = Hernandes , outro Escriptor ; descobrio nas
folhas desta arvore os grandes volumes dacondigio hus
mana., =t No velhs mundo (diz elle) 5 ¢ nos antigos
tempos , quando se necessitava d'alguma cousa necessae
ria 4 vida do homem , que se procurava dos que a ti-
nhdo , nido sé¢ pagavao a dinkeiro metallico. Ainda nie
tinha entrado no gyro o ouro 5 & a4 prata 4 em que s¢
visse dusculpida a imagem dos Reis , Principes 5 ¢ do
gado, Vivia-se permutando , como cantou Homero , os
Sructos , que se guardavio , ¢ dando-sc huns aos outros
s¢ prestaudo reciprocamente hum mutuo  soceorro, Elles
cunhdrio metaes , exptimindo nelles milhares de figu-
ras diversas , como se tem visto , e actualmente se
veé. Mas estss signaes , representativos daavareza, e da
ambigio, nio tinhdo zinda abordado aeste novo mun«
do, menps penetrado o seu interior , ou erguido a sua

T.I11. P. 111, C él\-
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chbega aré o témpo, em que o¢ nossos, impetlidos da
forca dos ventos, e das vellas, o afferririo, e accoms
mettério. (O resto- mos tomos dao Muteria Medica do
Braxif, )

ME.
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MEMORIA III
SOBRE O CACAO
Por Felippe Miller,

N ¢ Di:cti,onm;re J;; qudinier.f.)

E Sta arvore he de ofigemt Americana , pols nadee
n4 Ametica abundantemente , sem cultura alguma, ens
tre os tropicos ; mas principalmente em Cargeas; em
Carthagena , junto 20 rio,das Amazonas no isthmo de
Darien, nd paiz de Hondaras ; emn Guatimala, Nicas
ragua. Cultivaise emi muitas possessées Francezas das
Ilhas ; e tambem nas dos Hespanhoes. Mas, a alguns
annos, queé totalmente se abandonou a sua cultura nas
possessdes Inglezas d’America , de sorte que, consum-
mindo os Inglezes muito Chocalate, se vem obrigados
& comprat a$ sias amendoas 203 Francezes , ¢ aos
Hespanhoes , que lhas vendem catissimas , o que na
realidade deve causar hum grande déscabimento na ba«
langa do Commiercio em prejuizo d’Inglatesra.

8e os plantadores , ou cultivadores de nossas Colonias
applicassem alguma industris , ainda que esta fosse mmuf
pequena, setia mutito facil dese remediar este imconye-
niente , slantando-sg o Cacao , naquellas paragens,
que nio fossemn boas para a plantagio das Canoas as-

- C2 us-
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sucareiras , ow assucaradas. He muito provavel ; que
ellas nestes lugares produziriio muito bem ; pois, sem
divida alguma, antigamente as nossas Ilhas produziie
huma quantidade muito grande destas amendoas , que
nio sé fartavio ao consummo Inglez , mas ainda se
distribuido em floma muito grande quantidade por tode
o resto da Europa.

Pelo fim de se animarem os nossos Americanos
Colonos 4 cultura desta planta, quero dar huma sua des-
cripgdo muito exacta ; eu indicarei a cultura, que lhe
he mais conveniente nestes climas : eu farei- conhecer a
qae tiverdo os que o procuririo multiplicar em as nos-
sas llhas, e, por frm , darei osmeios, que se devem
ou merecem enipregar , para poder ser conservados nos
jardins , ou hortas d’Inglaterra dos euriosos..

Querendo-se fazer hum Cacaosal, ou plantagiv
de arvores de' Catao , ou Cacaoseiros , antes de tudo
se deve escother o terreno que lhe seja proprio 5 e 2
melhor exposigdo , que lhe péde convir, e sem estas duas
circunstancias , ou condigdes, o seu exito seria muito
Jincerto. Como quer que os grandes ventos lhes sejio
muito contrarios , ¢ que , sem perda de tempo , ou
an'hum instante possio ser destruidos, se elles ficassem
expostos a elles , precisa-se escolher hum sitio , ou
posicio, em que hajio de ficar abrigados. As baixadas,
cavadas pelas torrentes , que se precipitio ou correm
dos montes, lhessdo muito favoraveis: estas quebradas
ou baixas , a que os moradores ou visinhos costumio
chamix Guillies , (e no Brazil bibocas) sio mui com-

N muns 3
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#huns 5 e como geralmente sejfo miuite -extensas , muite
largas, e muito profundas, e que de ordinatio sio mui
pouco cultivadas, o seu terreno he rico., ¢ humido, e
por isso estas arvores prosperarido nelles, e farido cres
cer indizivelinente as rendas dos seus proprietarios, on
donos, que actualmente lhes ndo servem de cousa al-
guma. Além disto, fallo com a experiencia de muitas
pessoas , que & pouco tempo tem procurado fazer tenta
tivas dcerca destas mesmas paragens , as quaes forio
compensadas por acontecimentos felicissimos e comple-
tos. Quando nio hajio , ou nio possuas semelhantes
quebradas , .ou que .0 seu numero, ou quantidade nio
sejio bastantes para fazerem granjearias deste genero, se
hajio de escolher lugares bem abrigados por grandes
arvores ; e no caso -de que ndo hajdo estas , queirdo
plantar tres , ou quatro fileiras de outras a0 redor do
espago de terra, que se houver deescolher paraeste esta-
belecimento, empregando aquellas especies de arvores,
cujo erescimenso for mais prompto. Ora, além do que
fica dito, serd preciso plantar por dentro destas fileiras ,
< .em distancias convenientes algumas bananeiras , que
crescem com huma indizivel presteza , e cujas folhas,
sendo tdo largas , sio mwite proprias para formarem
bons abrigos para os novos Cacaoseiros.

Os Cacaoseiros , que sdo cultivados ralamente 4
se levantio a huma ajtura maior que a de quatorze,
ou quinze pés , € Os seus ramos igualmente nao se a-
largio muito : de maneira que , sendo as bananeiras
plantadas em linhas apartadas de vinte e quatro pés,

ha-
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pumas das outrat, havers entre ellag hum espRo-vow-
ficiente para duas fileiras de Cacaoseiros, que se situae
y4d muito 4sua vontade , estando estes sepatados entre
si por hum intetvalo de dez pés. As arvotes desta es..
pecie , que se encontrio bravias pelas fragas, e lugarés
incultos, geralmente s&omuito mais cotpulentas que as
que se cultivio, o que pdde ser causado pela visivhan-
Ga das outras arvores , em cujo meio ellas nascem, Nes-
ta posigio ficjo abrigadas de todos os ventos, endoes-
tio expostas aos mesmos periges que as que forio
plantadas ; d’outra sorte , como estio mais fechadas, oy
apertadas , que o vento ndo poéde circular ap redor del
Jas livremente , sio obrigadas a procprar a altura. Em
huma granjearia ndo se deve pertender que as arvores
subfo a huma grande altura ; porque, quanto mais el
las forem baixas, tanto mais serio faceis em deixar cor
jher os seus fructos, e tambem ficardd menos arruina
das pa sua colheita , e ultimamente ficio muito me»
pos expostas a serem agoutadas pelos ventos, e venta-
peiras. Os visinhos das nossas Ilhas pio querem que
ellas subfio 4 maior altura que a de quatorze ou quinze
pés;

O terreno, em que estas arvores se dio melhor,
he o que se compoem de huma terra humida, rica, e
profunda : ellas produzem geralinente humaraiz, que se
craxva pela terra perpendicular , e profundamente. St
neste seu encravamento encontrarem algum rochedo
perto da superficie daterra, rara vez prosperards, e te-
rao hpma exigtencia de mui curta duragiio ; mas porérg

em
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em huma terra rica, profunda, e humida,. produzirds
fructos em grande abundancia, passados tres annos de
suz plantagio, ¢ os continuaréd a dar por outros muj-
tos annos.

Antes de se comegat esta plantacio, se prepara
aterra, cavando-a pvlofundamente, aceirando-3 de todas
as raizes das arvores, e das plantas nocivas, que sepul.
lularido , passada a primeira chuva, se as deixassem ficar
pela terra , e prejudicariio muito 30 crescimento da
plantagio ; por que seria quasi impossivel de purgar a
terra dellas, sem offender aos Cacaoseiros, que come-
gassem a nascer.

Estando aterra preparada destasorte, se riscfo-a
cordel as fileiras, por que se devem plantar as amen-
doas , ¢ se arranjie em quinconce em iguaes distancias
por todos os lados , e de maneira que as bananeiras
postas entre estas linhas possdo concordar com o quin-
conce dos Cacaoseiros , postos em cada ordem, ou
renque.

Plantdo-se os graos pelos lugares, em que as ar-
vores devem existir ; porque , se ellas houvessem de ser
transplantadas, difficultosamente poderiio subsistir nel-
fes , e quando houvessem de resistir, certamente nio
farido entdo progresso algum 3 pois que, sendo as suas
raizes principaes muito delicadas , todas as vezes que
as quebrassem , lhes causaria infallivelmente a sua to-
tal, e inteira destruicdo.

Convem que se plantem sempre estas amendoas
em hum tempo chuvoso, ou nas aguas; ¢ a0 menos

em
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‘€m hum tempo anuviado, que déalgumas esperangas'de
virem as chuvas proximamente. Como os seus fructos
amadurecem'em duas estagbes differentes, a saber, por
Sdo Jodo, e pelo Natal, as plantagdes se podemn fazer
em ambas. Escolhem-se as amendoas mais maduras, e
‘mais sans 3 porque, sendo mds as que se empregarem.,
se perderia todo o trabalho, e seria baldada toda a des-
peza. O modo de as plantar he ; fazendo tres buracos
na terra de duas, ou tres pollegadas de distancia hum
do outro, no lugar destinado para cada huma das a~
vores: ponha-se em cada buraco huma boa amendoa,
em quasi duas pollegadas de profundeza , e se cubrip
ligeiramente de terra. Planta-se de ordinario tres
amendoas em cada buraco 3 porque he huma casualids-
de germinarem todas , e quando venha a acont:eccr,
nio poderd6 ter a mesma forga , e hum vigor igual,
Quando as plantas, que dellas provieren: , houverem
de ter hum anno de crescimento , se arranquem as
que forem mais fracas , e no lugar sémente se hajis
de deixar as que estiverem mais vigorosas ; porém he
necessario ter-se muita cautella ,. quando se fizer esta
operaGio , para ndo desordepar , e damnificar as arvores,
que ficio.

Convem observar-se , que as amendoas s6 conser-
vio 0 seu germen , e por consequencia , s sio pro-
prias aserem plantadas muito pouco tempo, depois de
passada a colheita , de sorte que he impossivel trans
portallas para longe para este uso § e assin tambem tellas
por muito tempo fora da terra no seu paiz natal,

Os
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-+ Os Authores, que tratirio da cultura desta plan-
ta, se lembrio de tres especies d’amendoas, que elles
distinguem pela cor da sua pelle ; a primeira , he de
hum verde esbranquicado ; a segunda , d’hum vermelho
denegrido ; e a terceira, entre vermelho, ¢ emarello g
mas estas variedades n3o constituem especie , e por
tanto nfo sio especificas, e amesma arvore pode pro-
duzir humas, e outras, como acontece 4s nossas aysl-
lans, que differem muito entre si pela cor dasua pel
le, ainda que todas tenhio o mesmo gosto, & que im-
teriormente sua cor seja tal. Outros tambem tem que-
rido distinguir estas amendoas pela sua grossura, e pe-
la sua férma : algumas sdo grossas, e espessas, e as
outras quasi tio chatas , como as favas; mas eu estou
certo que estas ditferencas sémente provem de algum
accidente : as arvores, que nascem em hum terreno ri-
€0, e profundo, dio sempre fructos maiores, methores,
e mais bem nutridos, que aquelles, que se achio em
huma terra secca, e pouco profunda: a idade da arvo-
re causa tambem huma grande mudanga na grandeza
do- fructo 5 porque se nota sempre que Os pés antigos
produzem fructos mais pequenos , e mais chatos que
aquelles que se colhem de arvores novas. Como os
Cacaoseiros , quando comegdo asahir daterra, sio mui
tenros, e que estdo expostos a serem maltratados pelos
grandes ventos, pelas seccas, e pela impressio de hum
Seol ardente, devem ser defendidos exactamente de to-
dos estes seus contrarios , que os poderido offender,
escolhendo-se huma sitnagio abrigada, para lhe formar

hum
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hum vergel day suas plantas : plantandd-se arvores que
as hajio de reparar, e servir de anteparo contra todos
os ventos impetuosos, ¢ danda-lhe, sendo possivel,
a visiphanga de algum ribeiro , ou rio para facilitar o
rega ds plantas no seu primeiro anno, e até que elias
tiverem langado raizes assis fortes , e assas profundas,
para encontrarem alguma humidade. Poem-se estas no-
vas plantas cobertas des raios do Sol, plantando-se em
cada fileira mandioca, que, subindo até sete, oy oito
pés d’altura, lhes darde hum abrigo sufficiente no seu
primeiro anno.

Passado este tempo , as novas arvores correm me-
nos risco , e nas estagbes seguintes se podem tirar es-
tas mandiocas , e lavrar a terra nos intervallos, com
cuidado , para nio maltratar as raizes des Cacaoseiros.
Este methodo de plantar mandioca entre os Cacaos nio
s6 he muito util aestas arvores, mas tambem he mui
proveitoso aos proprietarios pelo ganho de os indemni
sar das desperas, que serido obrigados a fazer em arran-
car as mis hervas ; porque sem esta precaugio os no-
vos Cacaoseiros niio prosperarido. Ainda aqui nio esti
tudo : a utilidade das bananeiras, para o sustento dos
escraves, basta para indemnisar de todas as despezas, que
esta granjearia houver de fazer, ou custar, de manein
que o rendimento do Cacaosal ficari todo em favor,
ou beneficio de seus domos ; porque as bananei
vas, sendo cortadas no ¥im d’hum anno , repullularié
com renovos , que tornardd a dar fructos no fim de
oito mezes ao depois , e que continuamente os dario

pa-
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para o sustento dos escravos , até que os Cacaoseirdy
cheguem ao estado de poderem produzir , 0 que quer
dizer , passados tres annos ao depois de terem sido
plantados.

Os Colonos estfo no uso de plantarem bana-
neiras dous , ou tres imezes antes que as sementes de
Cacao se fagdo maduras , para que adquirdo grossura
sufficiente para poderem~ abrigar as novas arvores ,
quando nascerem , e a mandioca hum mez, ou mez e
meio antes pelo mesmo motivo. Algumas pessoas cos-
tumio plantar batatas , pepinos, meldes , melancias
entre os renques, ou fileiras dos Cacaoseiros 5 porque
querem que estas especies de plantas, lastrando-se pela
terra, vistdo asua superficie , embaracem o nascimento
das hervas bravias ; porém , praticando-se este methodo ,
he preciso attender-se que a nimia quantidade destas
plantas nfo haja de piejudicar muito aos novos Cacao-
seiros  que ndo poderad ji mais reestabelecerem-se. E
por esta razio se deverdd sempre cortar as vergontas
destas plantas , quando se avisinharem muito aos Ca-
caoseiros , e sem isto fariio hum damno muito grande
4 plantagio , e acabarido pela destrair de todo inteira-
mente.

Passados sete , ou oito dias de plantadas as
amendoas , comecio estas aapparecer greladas por cima
da superficie : neste tempo se devem examinar cuida-
dosamente , para se ver, sealguma dellas foi accommet-
tida pelos insectos , para que estes possio ser destruides
em tempo , e acautellar deste geito a perda total da

gran-
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granjearia. Se nascerem algumas mds hervas pelas visi-
nhancas das novas plantas, se arranquem , e desarrei-
guem aenxada, tomando todas as cautellas necessarias,
para nfo maltratar as hasteas dos novos Cacaeseiros,
nem ainda offender a sua casca. Passados vinte dias, te-
rdo os Cacaos cinco, ou seis pollegadas de alto, e cin
<o, ou seis folhas mais, ou menos, conforme a forga
das plantas: estas folhas sdo produzidas aos pares, op-
postas humas 4soutras, de sorte que férmio bellas copas,
¢ regulares, quando nio sio maltratadas pelos ventos
Dez, ou doze mezes ao depois jd terio dous pés e meio
d’altura, e quatorze, ou quinze folhas, Entio 2 man-
dioca , que se tiver plantado nas suas fileiras terdo ji
grossas raizes , que se poderdd tirar para ouso : isto feir
to, se lavrard a terra outra vez, para se fortificarem as
novas plantas. Passados dous annos, terdo ji chegado 4
altura de tres pés e meio, ou de quatro. Alguns prin-
cipiafié a dar suas flores ; mas os bons cultivadores
lhes tirio sempre estas flores , porque, deixando-as pro-
duzir fructo , as arvores se affracassarido de tal sorte
que correrdo risco de se nio reestabelecerem ji mais.
Em dous annos e meio estes Cacaoseiros dario novas
flores , das quaes se poderid ji deixar algumas para lbe
colher os fructos 3 mas os cultivadores attentos ainda
ds disposices dellas , s6 lhas consentem passado o
terceiro anno, para que possio fructificar, Ainda neste
lbes permittem muito poucas, e proporcion#o sempre
© seu numero, conforme a fortaleza, eforga das arvo-
ses ; por este methodo os Cacaoseiros produzem cone
stam~
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stantemente fructos mais fortes , e mais nutridos qus
o daquelles que se deixio dar huma grande quantida-
de , ¢ se conservdo por muito tempo em todo o seu
vigor. No quarto anno deixdo nas arvores huma porgio
moderada para a colheita 3 mas sempre lhe diminuem
alguma cousa, asaber, as ilores nas mais fracas, para
que possio vigorar-se, e adquirir forgas , antes de ss
envelhecerem.

Gastio-se quatro mezes ordinariamente da flor
ao fructo maduro. Conhece-se facilmente , quando chega
aeste ponto, pela cor da suacasca, que amarellece no
lado exposto a0 Sol. Para se colherem estes fructos, se
poem em cada fileira, ouenfiada de arvores, hum ne-
gro com o seu jacd , ou cesto , o qual tira todos oz
que estio.maduros , e deixa os que ainda ndo estio.
Quando o jacd, ou cesto estd cheio, otraz 4 extremi-
dade do Cacaosal, e o0s despeja, amontoando-os. Acaba-
da esta colheita , se abrem as cabagas pelo seu compri-
mento , tirdo-se as sementes , ¢ se lhe raspa a carne,
que lhe estd adherente. Ista feita, setrazem para casa,
e se poem em taboleiros, ou tonneis levansados acima
da terra, e se cobrem com caités, ou esteiras , sobre
que se poem pezos , para os segurar , ou de taboas,
ou de pedras , ou de huma, e outra cousa juntamen-
te , para os ter apertados , ¢ conservdo-se as semen-
tes nestas tabuleiros por quatro , ou cinco dias , em
cujo tempo se revirdo todas as manhdas , e sem esta
circunstancia searruinarido pela grande fermentaggo, em
que estio de ordinario. Mediante esta fermentagdo , as

se-
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sementes , de brancas ; que erdo, passio 2 pardas, ou 2
hum vermelho denegrido. Os cultivadores pertendent
que , sem esta opéragio, estes fructos se ndo conserva
tido , mas antes germinanido em hum lugar humido, e
que se encolherido, e desseccarido muito , estando em
lugar secco , e guente.

E @msim, tendo as sementes fermentado , se tis
rdo das caixas, para se espalharem sobre qualquer panno
gr0ss0, e porem-se de maneira que apanhem o Sol, e
o vento. 8¢ o tempo for chuvoso , ou humido ; se
devem abrigar , e ainda, sendo secco, se¢ devem tirar
de tarde para as acautellar da humidade da noite. Bas-
tio tres dias de bom tempo, para as seccar, com tanto
porém que se hajio de mover de huns a outros tem-
pos , para que nio se humedecio ém algum pontos
Feita esta operagao, se recolhem em caindes , ou em
saccos, que se guardio em lugares seccos, até 4 horz
de os fazer partir; ou embarcar ; ou que hajio de ter
outra determinagio differente. Quanto mais estas se
mentes farem novas, ou frescas, tanto mais conteri
de azeite ; e quanto mais ellas forem antigas , ou ve-
lhas , tanto menos; e tanto menos estimadas.

Os Cacaeseiros nie produzem os seus fructos
Nos ramos RO¥Os  ou Nas suas ponfas, .COMO a Maiot
parte das outras arvores ; mas os botdes das suas flov
res , e dos seos fructos reberntdo dos ramos grossosy
e do tronce damesma arvore, elles j§mais nasua mo-
cidade dfo munto fructo'; porque, tendo ainda- sé- oito
annos,.apenas a sua colheita chega a viute oito, ou s

trin-
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teinta fructos em cada pé. A colheita que se faz por
Sdo Jodo he a mafor que a que se faz pelo Natal, do
que he causa a grande seccura da primavera, e as
chuvas do outomno. Quando estas arvores se ach#o em
pleno crescimento , e vigorosas , produzem algumas vezes
duzentas , ou duzentas e cincoenta tabacas em huma
das 'estagSes., com as guaes se podem fazer de dez até
doze arrateis de Chocolate, estando as sementes seccas,
Esta quantidade faz hum rendimento consideravel , e
somente requer modicas despezas de plantagio, relativa.
mente &s que sfo obrigadas afazer para o Assucar. Hum
Sujeito de grande merecimento que residio por algum
tempo n’America, me certificou que vira colher n'hum
sanno , d’huma sb wrvore, em sementes de Caceo, libra
e meia esterlina ( 5400) vendidas no imesmo lugar 3
® que as despezas da colheita , e preparacio, erio muito
menos fortes que as de muitos outres.generos , prepara-
dos nas mesmas Colonias Britannicas : de sorte -que pa-
rece cousa extraordinaria o ter-se abandonado esta cultu-
¥a, e com tanta menor razfo , com quanta os habitantes
ricos das mesmas Colonias fazem annualmente hum
grande consummo em Chocolate , e que elles se vem
obrigados a comprallo dos Francezes , ¢ dos Hespae
nhoes por hum grande preco. Ah! esta negligencia, ¢
desleixo os vird a empobrecer pelo tempo adiante.
Tendo-se plantado o Cacaosal em hum bom
terreno, e que setenha empregado nelle o cuidado ‘com-
Petonte , permanecerd por mujto tempod em seu vigor,
e frutlficard per yinte cinco, até trinta-annos. -Aindazs-
ta
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ta he outra razio forosa, pela qual as despezas da sirg
cultura devem ser muito diminutas, oumenos consides
raveis que as do Assucar ; porque, sem embargo de que
a terra entre as fiieiras , ou avenidas deva ser cavada
muitas vezes , e lavrada, com tudo, a primeira obra,
para se estabelecer huma nova plantagio d’Assucar
d’Indigo, de Mandioca, etc., exige muito maior despeza
que o trabalho necessario aos Cacaoseiros. Ainda mais;
as cahnas assucaradas , ou assucateiras pedem mais lavous
ras nasuacultura que algumas outras plantas ; e 5 depois
de se terem os insectos multiplicado nas Colonias Ingle-
zas , nio ha cousa tio incerta como as colheitas do Ass
sucai, A’ vista de todas estas razdes , julgo que seria
muito vantajoso aos cultivaderes o fazerem algumas
tentativas ; havendo de ter lugares convenientes ,
para que se hajio de convencer da verdade do .que
tenho dito ; e avancade.

As folhas dos Cacaoseiros sio largas , € fazom
muita humidade ; 0 qée he summamente proveitoso parz
que, cobrindo ellas a superficie da terra, conservem 2
sua fresquiddo ; ¢ humidade ;, impedindo-a que se eva
pore : por onde ficip favorecendo as novas, e tenras
raizes que sc arrastio quasi: pela superficie da mesma
precisamente. Apodrecidar estas felhas 4 se enterrdo
quande se lavra a terra, e ellas entio se voltio n’hum
maravilhoso adubo., Algumas pessoas amontofo as ca-
bagas, a0 depois' de tirada as sementes , e assim as dei-
xdo apodrecer, passando, a0 depois de podres, a espa
thallo. pelas terras , como hum estrume. Todos estes
I adue
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adubos s¥6 optimios , com tanto que sejio bem apodrens-
tados, antes de os espalhar . acautellando de ndo intro-
duzir os vermes com elles nos Cacaosaes.

Independentemente de tudo, quanto se acaboy
de dizet dcerca das lavouras ; cavagées 4 enchada,.
estrumes ; devo advertir que he cousa essencialissima
decotar os ramos petiseccos , e os que estiverem mal
dispostos , em todos os lugares , em que se encontrarem 3
mas, quando se houver de fazer esta operagio ; he mis-
ter que se acautellém de encurtar os ramos Vigorosos
e de fazer grandes amputagbes ; por quanto , sendo
estad arvores cheias d’hum succo medulloso, ou molle,
e glutinoso , esta seiba decorre por muitos dias pelas
feridas, que ellasrecebérdo, e assim as vem aenfraque-
cer consideravelmente. "Fodavia os ramosg cujas pon-
tas, ou extremidades sio mortas, ou petiseccas , deven
ser cortados para impedir que o ma] passe dvante , e
se estenda mais longe : e os que ji estiverem damnifi-
cados 5 quérem tambem ser separados junto ao tronco
da arvore. Isto se deve exscutar em hum tempo sec-
co, e logo que se completar a colheita.

Pensirio talvez que o methodo , que acabo de
prescrever , requer hum trabalho consideravel , te
dioso, e que exige huma grande multiddo d’escravos ;
mas quem ndo vé que isto he hum grande erro ; pois
estou certa que cinco ou seis escravos bem instruidos
conservar46 hum Cacaosal de dez mil plantas muito bem.
Eque tem que ver este pequeno numero de €scravos 4
que cuidio na cultura d’huma granjearia de Cacao com
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o numero de homens que requer a cultura da Canma,
e do Assucar na mesma extensio de terremo.

Ora se quizermnos comparar, e conferir o benefi-
cio das duas colheitas, ou os seus rendimentos ; se ha de
encontrar, entre hum , e outro, huma grande differen-
ga ; porque, suppondo-se que o producto de cada arvore
de Cacao ,e/m—vigo;, seja de cinco Xelins (goors.) (es-
timagio bem moderada, como se péde ver pelo que se
disse acima) achar-se-ha que huma granjearia de dez mil
plantas de Cacao deve produzir 9,000¢0co (vinte e dous
mil cruzados e meio.) Mas, como quer que nesta senio
emprega mais do que seis ou'sete escravos, e que , fora
destes , ndo tem outra despeza a fazer de fornos, etc.
concordari que ndo ha granjeio algum , que possa
ser melhor que este , nem que possa das maior rendis
mento,

ME.
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MEMORIA IV
SOBRE O CACAO DO PARA
( De hurit m. 5. anonymo Portigues.)

SEgue—se o Cicao , muito bem conhecido no mundo
pe!a' excellencia do seu tratamento entre as outras bes
bidas ; e grande entrada que tem nos Palacios, e Casas
opulentas; A sua planta he huma arvore de me‘diana
grandeza com a folha mui semelhante 4 do nosso cas
tanheiro ; menos ¢m ser algum tanto imaior. Praduz o
seu frugto pelo tronco acima do feitioc de pequenos
melGes , mas alguma tousa mais agudos para as pons
tas ; ou extremidades ; e com feitio citavado , ou no
todo ; ou na parte inferior. A sua casca he mais durs
que a das Melancias , e quando madwro he amarella s
por dentro estdo cheios estes peqienos meldes de ses
mentes ; que se ndo deitdo fora, como nas demais frue
ctas ; ante; se aproveitio, e estimio tanto, que ji no
Amazonas houve morador , que os mandava encravar
nos anneis em lugar de pedras preciosas ; e pa verdade,
houve tempos , €m que as suas arrobas erjo ayaliadag
em moedas de ouro, ajinda na primeira mio ; e quandg
aportavio aLisboa, dobravdo a parada, valendo a duap

Lisboninas , ¢ isto quanto appaiecig.
Dz Ess
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Estas samentes sio entre pardas , ¢ escuras do
feitio de favas unidas na fructa por humas filagranas,
que tem no meid , por ndo dizer tripas envoltas com
favas em huma massa alva comoalgodio ; e posto que
tenha . pouco que comer , he gostosa por agro-doce,
mui fresca, substancial, e cordial, de sorte que os Ma-
cacos , que pelo seu vivissimo paladar sio destros cozi-
nheiros , a comem ; e por elles he que nos veio o des
cobriinento deste grande genero do commercio.

Os moradores , e Indios , quando quebrio as
fructas no tempo da colheita do Cacao, fazem vinhds
desta massa mui gostosos, e regalados , a que chamdo
vinho de Cacao, e se o bebem logo ndo tem perigo;
porém poderdd embebedar , se odeixarem azedar. Masy
azedando faz hum excellente vinagre, e se poderia fa-
zer agua-ardente. "Tambem se faz hum mui delicioso
doce, que conserva oseu pequeno, e regalado acido. A
mesma casca da fructa he tdo substancial que o gado
vaccum ndo a perdoa, encontrando-a.

Estas pevides pois, ou estas favas , tiradas da
fructa, se poem ao Sol, seccio-se , ¢ bem seccas, se
exportio para a Europa em saccas de panno d'algodio
sem mais outro algum trabalho ; e por ser tdo facil,
¢ 20 mesmo tempo tdo precioso , he o mais estimado,
e cultivado genero pelos seus naturaes ; pois assds s¢
accomoda a sua preguica. Estas sementes tem enrique-
cido amuita gente, nio sé dos naturaes, que todos os
annos mandio fazer colheitas ; mas ainda a muitos fo-
rasteitos , e marabutos, que, alcangando a protecgio

dal-
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d’alguns moradotes, para os mandarem por artdes das
suas canoas, ou embarcagdes, tem avultado tanto que
a sua riqueza , tendo-lhes amaciado as mios callejadas
pelas cordas dos navios , e que puxario aos hombros
pelos chouricos de Lisboa, os faz aspirar 4s honras da
primeira fidalguia , devendo isto ae Cacao. Voltemos
a0 assumpto.

Ha immensidade destas arvores, fructo, e pevi-
des por quasi todo o destricto do Amazonas, e princi-
palmente no' rio Solimoens , e destricto Hespanhol,
mas sem mais utilidade do que serem colhidas por al-
guns Missionarios para o seu Chocolate , e o resto s6
serve para pasto dos apimaes, e macacos, por ndo terf
outra sahida ; porque , paraolevarem aos portos do mar,
he maior a despeza do que serd o proveito , por ser rio
acima com grandes difficuldades nas correntezas, e ca-
choeiras , e maiores nas conducgdes de terra. Este in~
conveniente porém nio tem os Portuguezes , por terem
a regalia de navegarem rios abaixo 5 e por isso fazem
delle grandes colheitas ; e muitas vezes tem sido tanto
o Cacao, que, nido cabendo ji nasfrotas, fica em terra
com grande perda dos seus donos ; porque se lhe
corrompe , & ndo andatem com cuidado de o pér de
quando em quando ao Sol, até esperarem as {rotas do
seguinte anno. Tem havido de embarque para a Euro-
pa oitenta mil arrobas,

Na mesma bocca do rio Amazonas, desde a Ci~
dade do Pard até o Tajupurt  ha paragens de muito
Cacao , produzido pela natureza ; e no dito Tajupurd

ha
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ha Ylhas cheias 4 as quaes algurs Governes ptohibirdo
aos inoradores , reservando-as para o fardamento da
Milicla , que nunca appareceo. Ha , além da muita
sbundancia do mato, muijto hottense , qué os morado-
fes fordo cultivando pelds suas fazendas , levados da
sua muita estimagdo ; e os que assim fizérdo, sdo hoje
os mais ricos ; porque sem os grandes gastos, € peris
goé das viagens pelo Amazonas acima , tem de casa
grandes Condades com trinfa , quarenta , & rnais mil
cruzades , conforme o numero das plartas por Capital.

Além dos macacos outros muitas bixos o co-
mem pelos matos como os papagaios. Tambem muitas
hagées dé Indios o comem , ndo em Chocolate 5 por
ser este privativo de melindrosos , e regalados , mas
assim como Deos o creou , e como o comem os ma-
tacos, Destas sementes , que sdo oleosas , se distilla
huma manteiga muito fresca , e medicinal para varios
usos da Medicina, Ddo-se muitas especies de Cacao,
entre as quaes humas sio mais doces que outras , e
por isso pedem menos assucar na factura do Chocolate,
A especie, a que chamio Caraca, por ser da Provincia
deste nome no Governo de Santa Martha , hoje inti-
tulada Nova Granada , he entre os Castelhanos o de
maior estimagido, mas parece ser menos oleoso, e pa
¥e se ligar a massa, se lhe mistura €acao ordinario.

Principia a fructificar no terceiro anuo da suk
plantagio cuja praxe daremos adiante, * " *

Pre-
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{(Praxe de se plantar os Cacaoseiros ne Paré, segunde
o mesmo Awshor acima Part. 4.)

Feito orbgado, e plantada a Maniba {Mandioca)
para osustento, e pdo usual, entrio entio ho projecto
de fazerem ricas a$ suas quintas, ou osseus sitios com
bons Cacuaes , e Cafésaes , menos os Indios, que 36
cuidio na sua roca de farinhdi , e com ella 56 vivem
contentes : e apenas tratdo , e cuidio de algumas pox-{-
<as plantas. Os brancos por fim, como mais ambicie-
sos , poem algum cuidado em fazerem nos seus sitios
bons Cacuaes, e Cafisaes, que sdo os seus bens esta-
veis, e mais permanentes, a differenga dos rogados da
farinha, arroz, e algoddo, e outros, cuja terra, e s
tio varido todos os annos, e s6, ao depois de muitos,
torndo a servir,

Para os Cacuaes usio da mesma diligencia , e
trabalio de rogar, como jd dissemos ; outros porém, e
sdo os que melhor acertio , usdo para os Cacumaes do
mesmo rogado da Mandioca , depeis de tirada datetra ;
porque , antes de lhe deixarem crescer o mato , alimpgo
muito bem o terreno, entrio a plantar nelle as arvo-
res Pacobeiras , que sio especial requisito para os Ga-
cuaes pela conveniencia da sombra , ¢ tambem pela
grande utilidade do fructo, queelle s6 basta para fazer
farto e delicioso qualquer sitie. E como he arvore, que
logo pega , e arraiga na terra , em pouco tempo se
poem frondosa, ¢ capaz da plantagio do Cacaosal.

Po-
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Porém o costume he fazerem camteiros levantas
dos de terra, a que chamio giraos, e no nosso Portu-
guez se podem chamar aterrados , em que semeido as
pevides , e alguns tem a providencia de as cobrirem
com ramadas, para aslivrarem dosardores do Sol, ten-
do cuidado de as descobrir de neite para a convenien-
cia do sereno ; e quando estas plantas ji tem hum
anno, ou mais, entrio a dispollas no lugar assignalla-
do por baixo das sobreditas Pacobeiras , e as dispoem
distantes humas das outras huma braga em bem direi-
tas ¢ bem dispostas ruas: tambem lhe acrescentio ou-
tras arvotes como Laranjeiras, Beribaseiros, Acajusei-
ros , e muitas outras que dispoem em proporcionadas
distancias , ndo sé pararefresco, e conveniencia das fru-

- ctas, mas tambem por ter a experiencia mostrado que
d sua sombra medra melhor o Cacao , e fructifica em
mais abundancia. Assim plantio , e dispoem muites
mil pés de Cacao, conforme a vontade de cada hum,
cujo fructo entrio a colher no terceiro anno da data
da sua plantag?o.

Ao depois de plantado, pouco ou nenhum tra-
balho tem , sendo conservallo limpo sempre da herva
do passarinho, que nasce da semente que elles levio,
e deixdo no seu esterco alguns-passarinhos pelas ramoa-
das das plantas de Cacao , ¢ de outras arvores, onde
pegio , crescem , estendem-se, e se enramio por cima
chupando a substancia das plantas pelo succo ; por cu-
ja razdo ellas se esterilisio, e seccio , a ndo haver o
pequeno cuidado de arrancarem estas chupadoras , e pge

o
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gajoras , em quanto pequenas, o que se faz com faci-
Jidade. Deve-se porém advertir que as sementes , que se
semeiio , nio devem ser seccas, mas tiradas immedia-
tamente da casca ; pois doutra sorte ndo pascem.

O segundo inimigo dos Cacaoseiros he os re-
bentes, a que chamio os naturaes lagaitdes , o que
consiste em huma varinha muito vigosa, que lhe reben-
ta do p¢ , ou tronco, e tio vigosa que, dentro em
vinte e quatro horas , rebenta, e cresce a huma vara,
ou mais , extrahindo asubstancia 4 mii, que em breve
tempo a deixa, ou totalmente secca, ou esterilisada,
€ por esta razio he necessario haver cautella nos Quin-
teiros, para que logo que virem o lagartdo, o escachem
com huma bordoada. Em alguns annos he tanto este
wicio lagartdo , que chegio a destruir qualquer grande
Cacaosal ; e muitas vezes serd por castigo de Deos por
jp2o pagarem os Dizimos.

ME-
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MEMORIA V.
SOBRE O CACAO

Por M. Prefontaine.

(Maison Rustigue de Caicane.)

O Cacao he o fiucto de huma arvore chamada vul
garmente Cacaoseito, que nasce per si mesma em muk
tos Paizes de terra firme, ou continente da America,
onde se ddo bosques, e florestas inteiras , e principak
menge nas alturas do Oyapok da Piovincia de Guyena.
Ao depois do Algodde ndo ha planta alguma que re
queira menos forcas , ou menoies despezas. Elle s
planta pelas suas sementes, ou grios. Toda aterra nf
he para elle indifferente, como acontece no Algodio,
He mister que, antes de se estabelecer qualquer Cacao-
sal , se sonde o terreno, em que se pertende fundallo,
A sua raiz mestra se prclonga, e profunda em a tem
a prumo do seu tronco. Qualquer camada de tufo, ou
¢ pedras, que o haja de embaragar na sua descida, 2
fard dobrar, eaarvore , nio encontrando muis alinf2ato,
dentro em pouco tempo acabard. He da primeira im-
portancia que a terra haja de ter, pelo menos, seis pés
de proiundeza.
Tendo-se encontrado hum terreno desta nature-
za, e Gue se tenha muito bem accirado, se divida, ¢
tra-
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trace a extensfo, que se pertende, € que se quer em-
pregar. Para este fim seservem de cordeis, que tenhio
o comprimento do terreno , dividido por nés em dis-
tancia de oito pés, Poem-se huma estaca em cada nd.
Estando feito o primeiro alinhamento, se transporta o
cordel para oito pés de distancia, e se prosegue o mais
do mesmo modo. Ddo-se muitas razdes , que aconselhdo
este alinhamento. Primeiro : Pela ordem j porque esta
certamente He muito preferivel pela sua belleza 4 feal-
dade da confusio. Segundo: Em hum Cacaosal , bern
alinhado & cordel , os escravos nio podem evadir os
othos do seu senhor, ou do seu feitor. Terceiro : No
tempo da colheita se podem seguir em regra humas fil-
léiras , ou alleas ao depois das outras; e poreste geito
tudo se aproveita, e nio se deindo fructos na arvore,

Os Cacaoselros s30 muito amigos de ordinario
das ¢ollinas, ou encostas dosouteiros, e da visinhanga
dos corregos , © que se péde ampliar , dizendo dos
lugares , que nio forem nem muito seccos, nem muyi-
to humidos.

Nio faltao Authores, que escrevio que os ven-
tos fazem mal aos Cacaoseiros , eu porém nfo conhe-
go algum, em que se verefique isto, a ndo serem as
ventaneiras , Ou ventps tempestuosos. Por quanto os
das Costas de Malhuri sdo os mais expostos , que po-
dem se1, e com tudo isso sdo lindissimos, ¢ de hum
¢tndimento excessivo.

Quando muito he muito facil a h\:m granjeitd
o remediar, plantando arvores ao redor do Cacaosal, e

dei-
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deixando em torno bosquetes. He muito importante a
brigallos do Sol, em quanto as arvores forem nowvas,
o que se executa, plantando bananeiras perto dellas.

Estando o terreno dividido, ¢ alinhado , junte
a cada estaca se poem hum cesto, em que se tem feir
to brotar, ou germinar as sementes dos Cacaos. Estes
se enterrdo, segundo o alinhamento das estacas.

Requer a delicadeza desta nova arvore nos ter
renos , em que ha formigas, grillos, e outros peque-
nos insectos, a precaugdo de plantar os grdos em cestos,
que tenhdo a figura da copa d’hum chapeo, Hum es-
cravo faz trinta destes cestos por dia, Mandao-se se le-
var os grios em lugar, onde as formigas lhe ndo ha-
jdo de dar ; pois, tendo a muda adquirido certa forca,
estd menos exposta a ser damnificada pelas formigas,
ou outros insectos. Plantde-se entdo, onde devem per-
manecer e Os cestos, ou cabazes apodrecem. Se a nar
tureza do terreno Nao exigir estas precaucdes , se ser
meardd as sementes em covas , feitas na profundesn
de quatro para cinco pollegadas. A amendoa lhe deve
ser deitada direita com a extremidade mais grossa para
baixo, Em cada cova se langardo ‘tres, Quando as ar
vores tiverem pé e meio daltura , se deixa a que for
melhor , e se lhe arrancio as outras po caso de que
tenhfio nascido. Nio convem de sorte alguma viveiros
de Cacao ; porque, sendo, como de facto he, a raiz
desta arvore tdo delicada, serd impossivel arrancando-a,
e tornando-a a plantar, deixar de a offender.

O cabaz , ou ¢esto "he o0 unico remediq dests

ine
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inconveniente. Plantio-se, como jd disse, bananeiras ;.
ou mandiocas nas avenidas, para darem abrigo, e ante-
paro ds novas arvores contra os raios do Sol. Deve-se-
lhe conservar a terra bem mondada , e limpa de toda
a herva bravia. A mandioca, arrancando-se sémente ao
cabo de dez mezes, e de hum anno, e brotando com
maior rapidez , faz o officio de hum quita Sol 4 esta
planta em todo otempo, que ella permanecer na terra,

Ao cabo de dous annos e meio, o Cacaoseiro,
tendo quatto pés e meio d’altura, comecard a florecer.
O fructo, que entdo houver dedar, he de muito pouca
importancia , de sorte que muitos nio duvidao fazer ca-
hir as primeiras flores, para dar com isto occasido 4 ar-
vore de se hir fortificando mais. Passados tres annos, ji
se lhe podem colher os fructos. Chegado que seja a
contar seis annos , entie se acha o Cacaoseiro em toda
a sua forca de produzir,

Tendo chegado ahuma certa altura ; nio requer
mais cuidado em o mondarem. A propria sombra, que
elle espalha sobre aterra, asfolhas, que sobre ella ca-
hem, e a cobrem , impedem que lhe haja de nascer
herva alguma , e simultaneamente servem para a estru-
mar.

No tempo da colheita dos seus fructos he pre-
ciso ter toda a attengao , e cuidado de se lhe tirar a
herva de passarinho, de se lhe arrancar, e fazer cahir
todos os fructos velhos, e cabacas , que ainda nellas
se houverem d’encontrar ; de se lhe cortarem, e dece:
parem1 todos 09 ramos petiseccos, e mortos , e ultimas

men-
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mente as gommeleiras ; ou ladrées , que lhe houvereni
de ter rebentado (no Paré lagartses.)

A precaugio de decotar, ou chapotar as pontas
destas arvores me parece necessaria , a pezar da negliv
gencia ; e desleixo dos seus cultivadores , e granjeiros &
este respeito. O tempo, em que este sedeve fazer, he
quinze dias antes do inverno. Os Hespanhoes de Cara/
cas o praticio do mesmo modo , e talvez ; segundd
creio, que daqui the venha, terem elles nesta Provin:
cia 0 Cacao, que tem no Commercio a melhor reputa-
gao.

A forca da colheita do Cacao he pelo mez de
Junho. Neste tempo he muito importante que se visi-
te , ¢ espreite muitas vezes o Cacaosal, para que lhe
nio aconteca o deixar brotar , e ainda ennegrecer as
suas cabagas, que algumas vezes cahem desi mesmas,
deixando-se permanecer por muito temipo Os seus fru-
€tos Nas arvores.

Quando os escravos colhiem as cabagas de Cacao,
se faz indispensavel embaragar-lhes a que ndo hajio d¢
abalar, e sacudir asarvores ; porque, estando ellas car-
regadas de flores, como acontece muitas vezes notems
po da colheita , se as chegdo a sacudir com os seus
poddes encabados , lhes langdo por terra as flores , e
assim as vem empobrecer de fructos na futura colheir
ta, naqual ficdo privadas dos fructos, que darido estas
flores. Cada hum dos escravos tem o seu jacd, ou ces-
to, que deve encher das cabacas, que colher, para as

levar do Cacaosal a casa , onde se prepara o Cacaos
Es-
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Estando bom o tempo, se quebrio as cabagas debaixo
dos mesmos Cacaoseiros 5 e se ajuntdo ao pé da arvo-
tre, que a produzio, as cascas da cabaga j par que ellas
servirdd 4 arvore de adubo , ou estrume. Neste caso
%6 se trazem para casa os grios, ou sementes.

Porém havendo de se trazer as cabagas para ca-
s , se deve cuidar em que as sementes se ndo hajio
de demorar dentro nellas nnais de tres dias , principal-
mente em tempo. de aguas, ou chuvosos ; porque s3a
sujeitas , ou arriscadas a grelarem.,

As cabacas tem nove para dez pollegadas de
comprido , e trez ouquatro de diametro. Assemelhio-se
a pepinos repartidos em diversos lados ou faces. Com-
mutmente encerrdo vinte e sinco arhendoas. Logo que
as amendoas estiverem na manufactura , ou casa em
que se devem preparar, se devem por, ounos cochos,
ou barricas, para lhe espremer o vinho: cobrem-se en-
tdo, ao depois de esprimido, com folhas de caete, e
se |he pvem taboas porcima, carregadas de pedras, para
as opprimir , fazer pezo, e ajudar a fermentacio, que
se lhe excita. Ellas fermentdo no espago de quatro dias
até cinco : tendo-se o cuidado de as mexer todas as
manhans.

Tendo as amendoas adquirido huma cor verme~
tha denegrida, se tirio entdo da barrica, e se expoem
ao Sol, para haverem de seccat. Ao depois se guardio
nos armazens , donde devem sahir algumas vezes para
as enxugar.

Se as pozerem nas estufas,, conservardé huma cor
violete. o
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O Cacao he, ao depois do Algoddo,; 6 genero!
de maior facilidade para se cultivar, e fabricar . sobres’
tudo , para aquelles que sesentem com falta de meios,
ou de escravos , para emprehenderem outras cousas.
Nio ha genero algum , que se lhe possa comparar 2

respeito da sua facilidade.
Os utensilios , ou fetramentas necessarias con

sistem em poddes encabados de differentes comprimen-
tos, em cestos, ou cabazes, saccos, cochos, grandes
taboleiros exposEos ao meio dia , levantallos da terray
e que possido conter hum milheito , ou cinco quintacs

de amendoas.

ME.



(65
ettt S ————. {

MEMORIA VL
SOERE A CULTURA, E COLHEITA DO CACAO

Por M. Savary de Bruslon,

(Dictionaire Universel de Commerce tom. 1. pag. 14.)

A Terra proptia , para s¢ fazer hum Cacoal, ou Ca.
caosal , deve ser virgem, o que quer dizer, terra que
ainda nio tenha servido para plantaalguma ; aarvore,
que produz o Cacao , terd necessidade de todo o suc-
co , por causa de sua delicadeza , e de toda a sub-
stancia de hum terreno novamente derrubado, e aceira-
do : a experiencia tem feito conhecer que, quando se
planta, em tetra, que nio he nova, ainda que se te-
nha deixado repousar , ou nio nasce , ou, se nasce,
dura muito pouco , e nio produz bom fructo , nem
em abundancia.

A terra, que se lhe destina , deve ser mui pro-
funda , porque contra o ordinario das outras arvores
das Ilhas, lanca muitas raizes, e se profunda em terra
sem interrupgdo , sem cessar por isso de crescer , dar
flores , e fructos. Entre tanto, poreste motivo, sendo-
Jhe os rochedos, e as pedras contratias, se accomoddo
muito bem, ou em hum terreno arenoso, ou em hum

T.111. P.III, E tee
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terreno argilloso , tendo este a altura de cinco a seis
pés por cima de alguma terra boa.

Tome-se outra precaugio de se dispor o Cacao-
sal em hum terreno fresco, e em lugares baixos, visi-
mhas d'algum rio , ou cortado por alguns pequenog
regatos, ou cofregos 3 e principalmente se devem res-
guardar de que estejio muita expestas ao grande ar,
ao calor, aos ventos.

A extensio , que se lhe devedar, he de duzentoy
passos em quadrado pela medida das Ilhas , que tem
cem varas , ou quasi. Se o terreno, que se lhe des-
tina, for maior, serd muito mslhor separallo em mui-
tos quadrados desta grandeza, e rodeiallos de boas sebeg,
do que expollas aos inconvenientes, que se agabjq dere-
feris , se houvesse de ser vasto, e muito descoberta,

O Cacaosal deve ter fortes orlas de grandes ar
vores, que orodeem, ou, pelo menos , que o cubrin
do lado, que for exposto aos ventes regulares. Come,
com tudo, podem acontecer frequentes accidentes pela
cahida destas arvores, por causa dos furacées , alguns gos-
tdo mais de fazer estes anteparas , on resgyardes de
duplas, ou triplicadas fileiras de Laranjejras, de Arati-
cuseiros, de Tuinitiibeiras, que pela sua molleza resis-
tem melhar aos ventos , ou das que ainda que acon-
teio cahir , ndo se vai de mal a peior, porque nio.
podem prejudicar aos Cacaoseiros, que estiverem perte
delles, ou ao sen lado.

He mister que se observe , eubrir-se as propria
extremidades de algumas fileiras de Bananeiras.

Se
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-8e o terreno for tal, qual seacaba de dizer, de
deve primeiramente lavrar aterra d enxada, o mais fun-
do que for possivel § seja, porque a terra igualmente
lavrada estd em estado de reeeber a chuva com maiot
igualdade , seja, porque, estando mais unida, se lhe
possdo tragar mais commodamente as divisdes diffe-
tentes, que o plano concebido pdde ter,

Servem-se para tragar o terreno d’hum cordel
do comprimento de todo o espaco ; que se quer plantar,
dividido por nés de oito em oito pés ; e em cada di
visdo se ponha huma estaca, o que sendo repetido de
dito em oito pés das primeiras y até que se tenha cheio
todo o terreno , férmia hum quinconce perfeito ; de
sorte que hum espago de cem bragas, ou de duzentos
pés em quadra possa conter 5685 plantas de Cacaos.

Alguns as plantio em seis pés dedistancia, hu-
mas das outras, e ainda unicamente =m cinco pés ; mas
he certo que animia proximidade lhes embaraga o cres
cimento, e a producgio de bons fructos, destruindo-se
mutuamente , pelo dizer assim , kumas ds outras , huma
parte dos succos, e do nutrimento, qite cada huma ha
mister : além da precisio, que cada huma tem d¢hum
terreno arrazoavel, para estendetem os seus ramos, e
para se deixarem de prejudicar.

Esta distancia de oito pés sdmente he regulads
por conformidade ao territorio , ou terreno das Iihas,
ou Antilhas ; por quanto nas Ilhas, que sio grandes, e
no continente, ou terra firme , onde asterras s&> mais
profundas , e mais gordas, se lhesdeve dar a distancia

E 2 ds
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de dez para doze pés, para que as arvores, que nellas
sio muito maiores, e corpulentas, ordinariamente possio
ter todo o terreno, que lhes competir, em razao dasua
major grandeza, e grossura.

Convem que as alléas, avenidas, ou ruas, que
houverem de formmar as fileiras das plantas , sejdo as
mais directas que for possivel , ndo s6, em razdo da for-
mosura , e belleza, que lhes deve resultar deste alinha-
mento, masainda pela maijor facilidade, que certamen-
te este dé ao trabalho dos escravos, para colherem mait
commodamente as suas amendoas.

Devem-se plantar no quarto minguante, e quan-
do otempo estiver chuvoso, ou, pelo menos, quando
estiver anuviado, e sombrio, e disposto a chover. To-
mio-se as cabagas do Cacao , que estdo promptas a se
rem colhidas, abrem-se, e se tirdo as amendoas, esem
perda de tempo se mettem na terra , devendo-se tetr
medo que, com qualquer demnora, que haja, nio seve-
nhio ellas a seccar , e consequentemente a perderem-
s¢, O que acontece com qualquer seccura , que impe
diria 0 seu nascimento.

Ordinariamente se poem tres amendoas ao redor
de cada estaca em distancia de tres pollegadas humas
das outras, e em quatro de profundeza: o que se exe:
cuta facilmente, se a teria tiver sido lavrada de nove.
E quando o nio tenha sido, se servem d’huma especie
d’enchada de Hortelldo, para lavrar a terra, em que s
quer, ou devem plantar, Tem-se visto , que ndo devem
plantar mais que tres amendoas , para que se possio

sub-
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substituir 4s que houverem de falhar..E do mesmo mo-
do, no caso de que todas venhido a brotar, se deixio
crescer até que chegem a dez eoito pollegadas dealtu-
ra, ou a dous pés; e entdo, conservandosse a que for
melhor , ¢ mais bem conservada , se arrancio as ou-
tras , que servem para substituirem outros lugares, em
que ellas tiverem falhado, ou para se plantarem, onde
quizerem.

Podem fazer viveiros de Cacaoseiros , mas mui
poucas vezes as arvores , que se tirdo dos viveiros,
prosperdo , em razio de serem as suas plantas delica-
dissimas, e porque he cousa muito difficil havellas de
plantar , sem deixar de as offender, ou, oque he o mes-
mo, as suas raizes : o que seguramente empedird que
ellas hajio de ir dvante, E assim , a maior parte dos
Cacaoseiros se plantio d’amendoas primeiramente ; e
ainda os mais curiosos , destros, e habeis Fazendeiros
das Ilhas, estio no costume de lancarem antes na ter-
ra novas amendoas, em lugar das que nio germindrio ,
do que supprillas por plantas tiradas dos viveiros.

O ardor do Sol, sendo muito contrario aos Ca-
caoseiros , quando sdo novos, em razio da suaextremosa
delicadeza , jdmais se deve deixar de plantar duas filei-
ras, ou renques de Mandiocas pelo meio das ruas, ou
alléas , no mesmo tempo que se metem nas terras as
amendoas dos Cacaoseiros ; e até que a Mandioca tenha
crescido ‘quanto baste, para affogar as hervas bravias,
que de Si mesmas , Ou espontaneamente crescem nas
terras novas , se deve espreitar , e ter muito Qx,d?cﬁ{

de
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de as mondar continuamente, nio havendo cousa algu
ma que seja mais gontraria a esta arvore, quando nas
ce, que estas hervas, que consommem a melhor parte
do seu sustento,

"Fendo-se feito a primneira colbeita da Mandioca,
que vem a ser no cabe de quinze mezes , se precin
tornar a plantar outra, mas deve ser em menor quane
tidade , o que quer dizer , unicamente huma fileira pelo
meio de cada huma das ruas, oualléas, acrescentando,
em cada hum dos seus dous Jados, Melancias, Neldes
ordinarios , Aboboras , Inhames, Pepinos, Fatatas ; por-
que, as folhas destas plantas, que sdo largas, cobrinde
2 terra, embaragio a produccio das hervas bravias, Nio
falta quem plante a Mandioca hum mez , antes que-
hajdo de plantar as amendoas , o que faz hum bom
effeito ; porque fica em estado de salvar melhor as
amendoas do Cacao dos rigores do Sol , e de serem
affogada pelas hervas bravias,

A amendoa ordinariamente estd sete ou Gito dias
na terra, antes que grelle, ourebente fora: quinze ow
vinte dias, que comegou a sahir , tem jé cinco, ou
seis pollegadas d’altura com quatro ou seis folhas, lan-
cando-as sempre dobradas ou duas a duas. Passados dez,
ou doze mezes jd a arvore tem dous ou tres pés d'al-
tura, e doze para quatorze folhas, e tambem dezeseis.
Em vinte, ou vinte e quatro mezes, chega aaltura de
tres. pés e meio, e algumas vezes de quatro, e neste
tempo o botdo , que até entlo tinha apparecido no
centro das duas ultimas folhas, seabre, e se divide em

cin-
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tihco ramos , farifsimd ver em $eéis , e aiida muite
fnais raro &€m sete, ou quasi nunca.

Dévem-se cortar 0 sexto, e septimo ramo ; pore
que elles attuindo a divisdo ordinaria dos ramos desta
arvote , que faz huma parte da sua belleza.

Tendo aarvore chegado aesta altura, cessio as
folhas de tebentar pelo tronco , e entrio a apparecer
pelos ramos mestrés , ou pernadas principaes, os guacs
subindo, e engrossando , produzem muitos outros ramos
menores , ¢ entré tanto o ttonco vai crescendo, e en-
grossando tambern ; acomparthando a mesma proporgie
do seu todo.

O Cacaoseiro ptincipia a florecer, passados dous
annos e meio. He conveniente que se lhe hajio de ti-
tar as ptimeiras flores, para que aarvore possa adquirir
maior robustes, e fortaleza. Passados tres aunos, jd s¢
the podem deixar algumas, e quando houverem de con-
tar quatro annos deplantadas, entdo ji se Ihes ndo deve
tocar em alguma ; porque ji entdo sé achdo muito fortes
para poderem produzir o seu fructo, sem que esta cir-
cunstancia as possa impedir do seu natural creschmento.
Finalmente , contando seis annos, estd propriamente em
todd a sua forca.

Depois da cahida das flores, até a perfeita matd
ragio do fructo , se passio perto de seis miezes. Reco-
nhece-se estatem de vez , ou maduras as duas cores,
que partein, as cabagas comecio a mudar de cor, e 4
ficar amarellas ; e neste estado as devém colher.

Para se fazer esta ¢colheita , se dispoem os negro¢,

que
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que se determinZo para este trabalho, hum ahum, em
cada fileira de arvores. Cada negro tem seu cesto , ¢
conforme a fileira , em que se poz, colhe todos os fructos,
que estio maduros , sem tocar nos que ainda nio es-
tdo, ou tem necessidade d'algum tempo mais, para o
ficar.

Nisto nio se deve empregar algum instrumento
de ferro , nem sacodir-se a arvore : quebra-se tio sé-
mente o pésinho da fructa , que se prende 4 arvore,
torcendo-o hum pouco com huma pequena forquilha,
ou forcado de madeira, e arrancando-o, A’ proporgio
que os negros tem cheio os seus cestos , os trazem 2
huma das extremidades do Cacaosal , onde amontodo
tudo , quanto colhem.

Estando tudo junto, e posto em monte, se ti-
rdo as amendoas de dentro dos fructos cortando-as em
roda pelo meio com huma faca de todo o seu compri-
mento, e ao depois disso, quebrando-os com huma pe-
dra , ou com hum pedago de pio duro , se passa a
desembaragar grosseiramente as amendoas da sua pok
pa, ou mucilagem, de que ellas se achdo rodeadas: ¢
se trazemn para casa,

Nio precisa quebrar os fructos, logo que osco-
lhem , podem esperar em monte dous ou tres dias, sem
medo algum, de que elles se venhio a arruinar.

Tio depressa que as amendoas cheguem a ca-
52, se devem por em cochos de madeira, ou feitos de
taboas, algum tanto levantados, do pavimento, e s
cobrem com folhas de bananeiras do mato, pondo-lhe

es-
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esteiras por cima , e taboas com algumas pedras, que
lhe fagdo peso, para ficarem seguras, e bem apertadas.

Deixdo-se neste estado por quatro, ou cinco dias,
tendo o cuidado todas as manhids de as voltar debaixo
para cima. Entdo , fermentando ellas , perdem a cor
esbranquicada, que tinhdo, quando sahirdo das cabagas,
e se fazem d’hum verde denegrido.

Querem que , sem esta fermentagio, ellas se
ndo conservariio , mas antes que -aboloczrido , e que
tambem poderido germinar , pondo-se em hum lugar
humido , mas, arespeito deste ultimo accidente , ha pou-
€0 que temer ; porque he certo, porpouco que se tar-
dasse em pollas em terra, ao sahir da sua casca, que
ellas nunca mais germinarido.

Tudo o que obra esta fermentacfo , he descarre-
galla d’huma humidade superflua, de que estio embe-
bidas , de sorte que lhes vem a ficar hum oleo, que as
conserva , e em que consiste a melhor parte da sua
bondade.

Tendo-se j4 tirado as amendoas , ou grios do
Cacao do lugar , em que ellas fermentdrdo, ou por me
explicar pela linguagem, com que se expiicio os mora-
dores das Ilhas, tendo ellas resuado, se espalhio , e
estendem em esteiras , e tabuleiros, e se poem ao Sol,
para as fazer seccar, tendo cuidado de as mexer, ere-
mexer humas vezes por outras, e de as cobrir de noi.
te ; equando otempo estiver humido, ou que chover.
A agua, e a humidade lhes farido muito damno.

Tres dias de Sol , e de vento bastio para as

fa=
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fazer seccar inteiramente, ¢ a0 depois, sépoém em tm
neis , em saccos, ou em tulhas , até qué tenh#0 occi
sifo, ¢ lugar de as venderéem.

Podem-s¢ guardat as amendods dé Cacdd tantd
tempo, quarito se quizer , sem temer que ellas se ar-
ruinem ; com tanto porém que o logar , em que
houverem de guardat, seja seéco, e Que se €xporiliis
a0 8ol duas ou tres vetes no anno. He verdade que,
# proporgdo que envethecemn ; petdemt 6 setn oleo; ¢
que , asgue estio seccas, PAG tem mdis 4 thesmid vir
tude, que ellas tinhio antes,

As cabagas regularmente tém vinte e cifco 4-
mendoas , ¢ quatro eentas amendoas seccas fazérn hum
arratel , o que sedeve entender, arespeito dds qué pro-
durem as Antilkas: o Cacao de Sko Domingos he mui-
to maior. Pezeseis cabagas ddo hum arrate]l de amen-
doas seccas: e 530 s precisas oito pata hum deamen-
doas verdes, o que mostra a quebra da ametade.

Os moradores s4 contdo a sua colheita sobre o
p¢ de hum arratel, pelo Natal, de arratel ¢ meio, e
por S. Jodo de hum, tendo as suas arvores de cinco 2
oito annos ; mas, passados estes, nio podem ésperat
mais , principalmente na colheita do Natal , que he
sempre melhor que a de S. Jodo, por causa da estacio
das chuvas que dura até entdo, e que he mais favor-
vel aos Cacaosaes, que a das seccas.

He preciso observar, que para se conservar em
bom estado esta qualidade de arvores, se faz preciso tet
cuidado de lhes dar todos os annos dous amanhos , ¢

sem
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sem o¢ quaes he immpossivel que elles hajio de durar
por muito tempo , a saber , de as recalcar, isto he,
chegar-lhes terta aopé , para impedir, que os seus bar-
balhos , ou pequenas raizes fiquem descobertas , apa-
nhem ar , e se sequemn ; e de lhes decetar as pontay
dos seus ramos, para os renovar. A negligencia, a res-
peito de qualquer destas dtras cousas, ou culturas’, he
capaz de fazer pouco a pouco morrer 0s mais bellos
wvergeis de Cacaos.

O rendimento de hum Cacaosal ou de hum
wergel de Cacaos, he muito grande ; ¢ a sua despeza
mui limitada, Vinte escravos bastdo para conservarem
cincoenta mil arvores de: Cacaoseires, que podem ren-
der, anno commum, ou huns por eutros, cem mil ar-
rateis de amendoas, as quaes, a sete soldos, e seis di-
nheiros aoe arratel , que he o menor preco, porcue se
vende préduzem 37gh500 libras de Franga (§,0008000)
quinze mil ¢ruzados,

HIS-
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MEMORIA VIL
HISTORIA NATURAL

DO CACAO

Por M. de Caylus.

S E, em facto de Historia natural , o merecimento
de qualquer relagio se dave tirar do caracter de verda-
de, que hum author de gosto , que o vio, he mais
capaz de lhe dar, que outro algum, devo lisonjear-me
que a presente nio desagradard ao publico, a pesar de
alguma semelhanca que parece ter, pelo seu assumpto
com os tratados pﬁrticulares , que escrevério Salmasio,
Colmenero , Dufsur, e outros muitos, pois examinada
a fundo, conhecério tanta differenga, que nio poderei
ser arguido de me ter aproveitado do que disserdo.
Este pequeno tratado he o fructo das observa-
GG2s, que fiz na America, em quinze annos, que nel-
la estive , obrigado pelo Servico do Rei. O grande
commercio, que nella se faz de Cacao, e Assucar, me
obrigou a huma maior reflexio, que a commum , na
origem cultura, propriedades, e uso de duas plantas,
Gue tanto proveito dio: ¢ a minha curiosidade se au-
gmentava de cada vez mais, a proporgio que descobria,
em a patureza, e costumes do paiz, huma infinidade

de
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de factos contrarios ds idéas, e prejuizos, a que derio
lugar alguns, que escrevério a este respeito.

Isto foi o que me levou a examinar tudo por
mim mesmo , de tudoescrever, segundo asuanatureza,
de nada adiantar sem o ter experimentado, e de passar
ainda aduvidar de minhas proprias experiencias , até po-

ellas repetir com exactiddo. Sem todas estas precau-
gGes ndo me persuado que se possa contar sobre a
maior parte dos factos referidos por alguns escriptores
de Historia Natural em assumptos , que lhe sio estra-
nhos.

Nio duvido, em quanto aos discursos, que fiz
sobre a natureza, virtudes, ¢ usos do Cacao, e Choco-
late, que, sendo eu de huma profissdo alheia , alguns os
hajio de ter por suspeitos ;3 mas, sem embargo disso,
os factos, sobre que se funddo, sio certos, e delles
pode cada hum tirar a consequencia, que bem lhe pa-
recer. ’

Como se achio neste Tratado termos, que nos
ndo sio triviaes, de plantas, e artes, usadas no paiz,
que necessitio de huma maior explicagio , para se en-
tender , me persuadi, que nio deveria interromper o fio
do discurso ; e por isso , numerando-os , 0s puz no
fim deste Tratado, onde se poderd ver a sua explicagio ,
conforme as citas relativas.

HIS.
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HISTORIA NATURAL
PO CACAO.

D Tvidir-se-ha este Tratado em tres partes ; na pric
meira , a0 depois de se descrever o Cacoeiro , explicaret
a cultura desta arvore, e a preparacio do seu fructo;
pa segunda, fallarei das propriedades do Cacao ; e ma
terceira, doseu uso. Masantes de principiar , farei duas
advestencias ; a primeira , que esta arvore se chama Ca-
cao, Cacaoeiro, e Cacaoseiro ; e que para fazer menos
rude o som destas palavras, e affastar delle huma idés
desagradavel, direi Cacoeire Cacao ; a segunda que 2
pesar do uso de se dar este segundo nome ao Cacoek
10, deve ficar ao fracto , de quem mais propriamente
se entende , bem que o uso , tyranno das linguas vi-
vas , se tenha declarado pelo contrasio.

PAR-
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W———-

PARTE 1L

CAPITULO L

Descripgdo do Caeociro.

OCacoeiro he huma arvore de mediana grandeza,
¢ grossura , que augments, ou diminue, conforme ¢
terreno, em que nasce. Em Cardca, porex., tem maiog
corpulencia que nas Ilhas Francezas. O seu lenho he
Pporoso, e leve ; acasca lisa, e cor de canella, mais ou
menos forte , conforme a sua idade. As folhas sdo comprir
das quasi a nove pollegadas, com quatro, onde mais,
na sua largura, que se diminue para as extremidades,
onde acabio poptudas. A ¢or he verde , pouco carregada ,
porém por baixe menos clara que por cima. Prendem~
se por peciolos longos de tres pollegadas e huma linha
de diametro, Pelp seu comprimento se formdo bum
rachis on lombp , algum tanto alto, que d’huma para
Qutro extremo, se diminue, langando d'huma, e d'outra
parte trese para quatorze nervos obliquos.

Ora , cahindo estas folhas successivamente , 4
proporgio que outras tem nascido , jémais se vé 3
atvore nua, Todg o anno florece, e com maior abun-

dan-
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dancia nos dous solisticios , que nas outras estages. Ay
suas flores , que sdo regulares, e como as rozas, indg
que muito menores, e sem cheiro, sahem, como rama-
lhetes , pelas axillas das antigas folhas , de que ainda
se conhecem as cicatrizes , lugares , em que tinhio
estado. Muita parte destas flores se esterilizio , e de
mil apenas dez fructificio , de sorte que o terreno,
que lhe fica por baixo , apparece todo lastrado das taes
flores falsas.

Cada flor se prende ao pé da arvore por
hum pediculo , e com a longura de cinco a seis
Imbas 3 estando porém em botio , sé tem duas de
diametro , e duas e meia ou tres , quando muito de
comprimento , e se me faz tdo singular , quanto he
a sua pequenhez, relativamente 4 arvore, e ao fructo.
Aberto o botio, se vé o calts, as folhas, e o amago
da flor. Forma-se o calis da coberta da flor com cinco
divisdes de cor de carne mui desmaiada. Os cinco pe
talos, ou verdadeiras folhas, que sio da mesmm cor,
enchem os vios, ou separagdes do calis : estas folhas
tem duas partes, huma inferior , em feigdo de huma tz
¢a alongada, salpicada no interior de purpura, eque %
curva para o centro , por meio de hum estame, que
lhe serve de prisio, donde sahe féra outra parte dafo-
tha, que parecia separada, formada em ferro de lanct
Compoem-s¢ o mterior da flor de cinco filamentos; ¢
cinco estames com hum pistillo no meio: os filamen-
tos sio direitos, de cor de purpura, situados defronte

dos intervallos , e petalos : ©s estames sio brancos;
cur-
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curvados para féra , com huma especie de botdd no
apice , que estd no meio de cada petalo para o susten-
tar. Observando-se com o microscopio estas partes miu-
das , se dird que os estames sdo de cristal : ou que
o pistillo , posto no centro, lhe férma o filamento bran-
co, ou para ser o rudimento do novo fructo, ou pa-
ra lhe servir de abrigo , sendo verdade que este em-
brido sé se desenvolve, e produz na base.

Nem o P, Plumier , por falta de huma lente,
nem M. Tournefort conhecério , e designirio distin-
cta, e exactamente estas pequenas partes,

O Cacoeiro produz todo o anno fructos de toda
a idade, que amadurecem successivamente ; mas que
nio nascem no fim dosramos, como acontece 4s nossas
arvores na Europa, mas sim pelo tronco da arvore, e
das pemadas 5 Ouramos mestres, 0 que nesta terra nao
he raro, porque muitas arvores tem esta propriedade ,
como os Coqueiros , Abricoteiros de SZo Domingos ,
Cuietes , ¢ Mamoeiros, Hum Europeo, nio acostumado
a ver esta disposi¢io, pararia a vista de huma decora-
¢do tio nova , mas, examinando-a , viria no conhe-
cimento por si mesmo da razdo physica deste facto;
porque se a natureza tivesse posto fructos tio grandes
nas pontas dos ramos , hum tdo grande peso os faria
quebrar, e se perderidio seus fructos artes de maduros.

Contém-se os fructos do Cacao em huma casca ;.
ou cabaga , que passa de huma pequenkes extsemz a
figura, e grandeza de hum pepino, pontudo por bai-
X0, com a casca por fora em talhadas, ou gommos,

~T. II1, P. IIL, F co-
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gemo o Me'30. Esta casca nos primeiros mezes he bram
ca, ou vermelha, ou matizada d¢ vermelho, e ama
rello , cuja variedade de céres faz tres sortes de arvor
res dc Gacao , que entre si s tem esta differenga,
qug ndo basta para formar tres especies. A peimeira he
de-hum vemelho vinheoso, eescuro, principalmente sor
bre os gommos, que embranquece , e amarellece, quan
do madura. A segynda he a branca , no principio de
hum verde tio clara , que assim parece , e pouco 1
pouco passg para a cdr de Limdo, e colorando-se mais
a mais, chega aficar amarello, estando madura. Ater.
geira, que he manchada de vermelho , e amarello, oc-
cupa o mejo entre as duas primeiras ; porque , amadurer
cendo , o vermethe se faz pullido ; e o amarello s
vigora. ‘

Tenho observado qus asbrancas sip mais gordas
gue as outras, principalmente do lado que se unem #
arvore , ¢ que as desta casta de ordinario produzem
muito mais. Abrindo-se huma destas cabagas pelocom
primento y se acha ter ella quasi quatro linhas de gros:
sura , e que todo o sew vd> se acha cheio das amem
doas do Cacao, e os intervallos, antes da sua made
reza , estio cheios de huma substancia branca, e firme,
mas que se muda em huma especie de mucilagenr, qu
tem hum acido mui agradavel, que muitas vezes com
vida a metter na bacca as taes amendoas com a s
coberta, para a refrescar, eapagar a sede ; mas nio %
deve tocar com as dentes ; porque , ferindo-se com elles
3 pelle do Cacao, se senteria huma indizivel amargurs.

Exa-
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Examinando-¢ com delicadeza aesttuctiira interior des
tas cabagas, ¢ anatomizando-se todas as partes , .se acha
gue as fibras do pé da fructa, abrindose a cabaga , s
-dividéem em cinco famos; e cada hum destes em mui-
tos filamentos, que se terminfo na ponta grossa de hus
ima das amendoas ; e que o todo forima huma especie
de cacho de vinte, vinte € cihco 4 tiinta ; até trinta e
&inco grios ao mgais 4 awanjados ; ¢ situados hum con-
tra outio na cabaga com huma otdem maravilhosa,
Nio devo deixar de notar nesta passagein que a maiot
parte das relagdes tem sido pouco exactas na exposigdg
do numero das amendoas , que se encontsio em cada
«abaga. Dampier diz que tém quasi eém, outros modernos
de setenta a oiténta, dispostas, como grios de Romans,
Gage de trinta 3 guarenta; Colmenero de dez a doze.
Oexmelin dez; doze; ou quatorze: Posso certificar por
mil experiencias de ndo ter encontrado ; nem mais, nem
menos , de vinte e cinco. Talvez que, se examinassem
as cabagas mais grossas, nascidas de arvores .vigorosas ,
c/eadas em terras profundas , se.epcontrarifo até quarenta
amendods ; porém ndo excederia esta quantidade : do
thesmo modo he certo que se ndo encontrio caba
aue tenhdo meis de qitinze , @ excepgio das abortadas’,
bu fructo de arvore cansada ; ou envelhecida v, ou dg
mido fundo . ou de nenhuma cultura, o

Tirando-se a pelle a qualquer -amendoa,y se lhe
descabre huma- substancia branca , qQue patkee tena 4 1)
61; hum tanto aproxada, .e como dividida em wuitgs
dobas , sinda ;‘qm-.;mg walidade 16 8¢m. doys muito frie

F 2 gu-
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gulates , e embrulhados hum com o outro , como o
faremos ver claramente, quando fallarmos sobre a sin
vegetagio. Oexmelin , e muitos outros, cuidavio que
2 amendoa do Cacao se compunha de cinco ou seis
amendoas menores unidas humas 4s outras. O P. Plu.
mier tambem cahio neste erro, e fez cahir aos outros,
* Enfim , cbrtando-se huma amendoa em duas
ametades pelo comprimento , se acha na ponta grossa hu-
ma especie de grio cylindrico de duas linhas de comprk
‘mento , meia de diametro, ‘que he o verdadeiro germen
da planta, aoavesso das nossas amendoas Europeas, que
tem na ponta opposta 0 seu germen.

Em Franga mesmo se péde observar esta imege
laridade dos lobos , e germen do Cacao nas amendoas
-torradas , e descascadas, de que se faz o Chocolate.

CAPITULO I

Da escolha e disposigao de lugar , para se faver hum
vergel de Cacao, ou Cacoal.

OCacoeirO' nascz espontanearhente em muitoy bair
tos da Zona-torrida da America, e com particularidade:
no Mexico, em a Provincia de Nicaragua, Guatimalz,
‘etambem pelas margens do Amazonas, Nas Costas de
Caraca, desde Cumand até Carthagenz na Iha do Ow
v ; ¢ tambem n'algumas mattas da Martinica.” Forio
6s "Heéspanhoes:-, e -Portugueres o5 primeiros.y-que o &

nhe-
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nhecério ensinados pelos Indios , € que , por multo
tempo, usirfo delles sem o communicar ds outrzs Na-
¢Oes , as quaes tinhdo tio pouca noticia, que, por este
tempo ; os Cossarios Hollandezes, ignorando o seu va-
lor nas prezas , que fazido , em despeito as langavia
a0 mar , chamando-as por escarneo , em mdo Hespa-
nho!, cacura de carnero, isto he, bonicos de Carneiro.
Em 1649 apenas se conheceo em nossas Ilhas huma
s6 arvore , plantada por curiosidade na quinta de hum
morador Inglez da Ilha de Santa Cruz. Em 1655 os
Caraibas mostririo a M. Parquet nos mattos de Marti-
nica, de que era dono, hum pé de Cacao, cujo acha-
do foi causa de que se descobrissem muitos outros na
mesma llha, e mattos de Cabesterre. Provavelmente os
seus vergeis de Cacao devem a este achado 2 sua ori-
gem. O primeiro, que os procurou fazer, foi hum Ju-
deo por nome Benjamin no anno de 1660, e sé vin-
te, ou vinte e cinco annos o depois, foi que o resto
dos seus moradores se resolvério dsua cultura, fazendo
vergeis. Elles chamio Cacoaes a esta plantagio de ‘ar-
vores de Cacao plantadas a cordel , do mesmo modo.
que na Europa se diz pomar, cerejal, etc,

Para se fazer esta plantagio, seescolhe, primei-
to, situacdo do lugar , segundo, a natureza de hum
terreno , que lhe convenha. O Cacoeiro requer lugar
plano, humido, abrigado dos ventos, terra nova, ou
como dizem , virgem, mediocremente fertil, esmigalhas
diga, e profunda: e esta he a razio, por onde se pre-
fere a terra negra, areenta, pela qual corra hum rio,

CU-
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@ijos lados sejdv de aiteiros, para os ‘abrigar dds vere
tos ; e quem for ditoso de ter semelhantes situagées,
os applique a este uso, Disse ferras virgens, isto quen
dizer mattos , que se denibario de novo a este fim;
porque precisa advertir , que ainda hoje, como no
principio do mundo , se poem os Cacoeiros no meio
dos mattos , por duas razdes mui fortes , huma pan
que os mattos que estio em pé, ¢ ficio ao redor del-
Jes, os abriguem , a outra , para que custe menos a
limpallos 3 porque o terreno, que ainda niotem prody-
zido hervas, as produz muito menos. A terra dasemi-
nencias , ou altos, ndo tem bastante humidade , nem
profundeza , para osCacoaes: e de ordipario a sua raiz
principal , que se introduz pela terra perpendicularmene
te, nio penetra o tufo, que presto encoptra ; além do
que , os ventos sio mais rijos , e fazem cahir as flores,
que tem fructo, derrubdo as arvores, cujas raizes es
tdo 4 superficie, O terrepa das colinas, ou oiteiros ain.
da he peior , tendo huma inclinacio ingreme , - pois
que, além dos inconvenientes acima , as torrentes da
Agua da chuva os escavio, e descobrem as raizes sen-
sivelmente. Donde se deve concluir : que todas estas
sortes de Cacoaes custio muito a produgir , nio dio
em abundancia, ¢ em pouco tempo se arruinio,

Tambem he bom que os Cacoaes sejio rodeados
de arvores ou mattos em pé, e que sendo estes aberr
tos poralgum dos seus lados, se haja jsto de remediar,
plantando-sé-lhe fileiras multiplicadas, ou de muitas or-

dens , de Bamapeiras,
Tam=
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Tambem precisa que o Catoal seja de huma
grandeza mediocre 3 porcue, se for pequeno, principals
mente em valles, r.do receberd at, e ficard como affos
gado 5 e s& com excesso for grande ficard muito expos
to a secuiddr , aos grandes ventos , qué na Ameri¢d
chamio furacfes.

Tendo-se escolhido hum lugar proprio, e deter
minado oseu tamanho, e dinensdes, sedenuba o mats
%0, searrancio as pequenas plantas, 1ossio-se os arbus-
tos maiores e menores : a0 depois se tordo os tfoncos ,
grossos ramos , e mediocres , fazem-te fogueiras, ¢ s&
the deita fogo por todos os lados , e as grandes arvo-
res, por se poupar o trabalho de as derrubar, se quei
mio em pé.

Queimado tudo , 56 frcdo os cepos ou troncos
cértados das grandes arvores, que se procurdo destruir,
até ficar todo o rossado limpo, entio s¢ dirigem com
huma corda ds ruas, ou alléas, todas equidistantes, ¢
parallelas , e se fincdo estacas de dous a tres pés de
comprimento com o intervallo de cinco , seis , sete,
oito, nove, ou dez pés, em huma palavra, em distan<
cia tal, qual aquizerem dar aos Cacoeiros, que as esta-
cas representio, Finalmente se lhe planta hum quattel
de Mandioca em todo o espaco rossado, observarndo:se'
o ndo plantar pé algnm jumto ds estacas.

Advirta~se que os Cacceiros , plantados em
grandes distancias de oito, nove, e dez pés, dio hum
maijor trabalho em os alimpar nos primeiios annos, co-
mo se dird ao depois ; mas se as terras forem boas,

se-
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serfo muito melhores, durardé mais , e renderdd muito,
Os moradores necessitados os plantio mais juntos 5 por
que lhe augmenta 0 numero das plantas , ‘diminue o
trabalho das limpas ; e quando ellas vem a fazer mal
humas ds outras pela sua visinhanga, ji tem feito co-
lheitas de Cacao , e provido as suas necessidades mais
urgentes ; e, hindo a cousa a peior, cortao entio hu-
ma parte das arvores, para darem ar ds que ficdo.

‘Nas Costas de Caraca se plantio Cacoeiros a
doze, e aquinze pés deintervallo, e sefazem rigollas,
para os regar de tempos em tempos , havendo seccas
grandes, Tambem na Martinica , a alguns annos, se
tem praticado esta feliz experiencia.

Finalmente a Mandioca he hum arbusto, cujas
vaizes raspadas, e cozidas aofogo, fazem afarinha, que
serve de pao no Paiz a todos os moradores naturaes da
America, Planta’se em os rossados novos, nio s6 pela
necessidade , que se tem , de sustentar os escravos;
mas tambem para diminuir o mdo matto , e hervas;
¢, finalmente, para dar sombra ds novas plantas de Car
‘ca0, que vem arrebentando, cujo grelo he tio tenro,
que nido pdde resistir ao calor excessivo do Sol. Por
este motivo se espera que a Mandioca possa dar som-
bra ao pé das estacas, para entio sz plantar o Cacao,
pela maneira que diremos na seguinte.

CA-



(%)
CAPITULO HIL

Do modo de plantar hum Cacoal , e de o cultivap
até & madureza de seus fructos,

TOdo o Cacao seplanta por semente. O seu lenho
nio pega porestaca. Abre-se huma cabaga, e, confor«
me anecessidade , se lhe tirio as amendoas, e se plan-
tdo huma a huma, comegando, por exemplo, na pri-
meira estaca , que se arranca , e com huma sorte de
enchada bem amolada, tendo-se cavado antes, e cor-
tado, picando, em roda aterra, todas asraizes, que a
poderido empecer, se mette em terra a amendoa na pro-
fundeza de tres ou quatro pollegadas , e se lhe torna
a por a estaca, algum tanto affastada, para se conhe-
cer o lugar 3 ¢ deste modo de huma 4 outra se corre
todo o Cacoal.

Precisa-se adwvertir. Primeiro: Que se nio deve.
plantar em tempo secco : se bem, isto se péde fazer
em todos os quartos de lua, estando o tempo fresco,
¢ o lugar prompto 5 mas commummente se julga que,
desde Setembro até Dezembro, seja o melhor ; porque
as arvores se antecipio em dallo alguns mezes antes.
Segundo : De plantarem $6 as amendoas grandes, bem
nutridas ; pois que seria imprudencia plantar as amen-
doas movidas, que se encontrdo nas cabacas grandes,
"Tergeiro : De plantar com a ponta grossa para baixo,.

que
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que he a que se prende por hum fio a0 centro da ca
baga, quando §& lhe tira a amendéa. S¢ a plantassem
ds vessas , aplanta cresceria torta, e nio seriaboa: ain.
da que , plantando-a deitada , a planta nio seria mi,
Quarto : De por tres ou guatro amendoas em cada es-
taca, para que, se, porinelicidade, os pequenos inse.
ctos cortarem o crello , ou pluma de huma ou duas,
guando tenras, haja de ficar huma terceira, para supprir
a falta dasduas. Ora, nio acontecendo isto, se tem 2
liberdade de escolher das ties a nelbor , isto he , a
mi.s direita, e mais vigosa: poiém ndo queirdo cortar
Os pés supranumerarios , sero , cuando o que tiver
escolhido, esteja coroado; e, com toda a probabilids
de, féra de perigo.

As amendoas do Cacao brotdo , ou grelldo em
oito, dez, doze dias , mais ou menos , conforme.o
tempo, em que se plantar , favorecer mais ou menos
a vegetagio. O grio cylindrico do germen, inchando-
se, langa por baixo a radicula, cque a0 depois passa 2
ser a raiz mestra, ou principal da arvore, e no alto s
pluma ou grello, que he hum resumo do tronco , edos
ramos : estas partes crescem, € desenvolvem , de cada
vez mais: os dous lobos da amendoa, hum pouco af-
fastados , e curvados , sio os ptimeiros que rebentio
féra da terra , e 4 medida que o pé se vai levantar
do, elles se endireitdio, e se separio, mudando-s¢ em
duas folhas des-emelhantes , d’hum verde escuro, gros-
sas desiguaes , e d’algum modo entortilhadas, que vem
aser o que s¢ chama orcllias da planta. A pluma s

ma-
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manifesta 20 mesmo tempo, e se sbre em duas folhas
tenras d’hum verde claro ; a estas duas primeiras folhas,
oppostas de duas a duas , succedem outras do mesmo’
theor , e a estag duas terceiras : o pé cresceé i propor
630, ¢ do mesmo modo no decursoe d’hum anno 5 ou
perto.

Neste periodo toda a cultura do Cacao se reduz
a dugs cousas.

A primeira , em preencher cada quinze dias de
gdos novos , os lugares , em que s¢ ndo virern nascidos',
ou meihor, onde os insectos os tiverem comido, que
muitas vezes fazem hum estrago temrivel rfestas novas
plantac , ainda , julgando-se fér2 de todo o perigo.
Muitos moradores fazem viveitos # parte , para os trans-
plantarem nos lugates , em que falharem 3 masporque ,
ylem todos pegao, principalmente , sendo hum tanto
grandes, ¢ n3o sendo a estacio f‘a'vbra\'el; € que, ain~
da a maior parte dos que pegie, pormuito tempo, fi-
cdo languidos , julguei sempre que era melhor replan-
tar a amendoa ; e estou persvadido , gue, equilibrada hu-
ma, e outra cousa, esta he 3 melhor.

A segunda , de nio consentir que nas¢a herva
alguma no Caeoal,, limpandp-s¢ sempré de hume a ou-
tra ponta, sem permittir qué alzuma chegue a dar se-
mente § porque-, d¢ixando-a huma vez, se lhe duplicarg
o trabalho- em alimpar o Cacoal, destruindo as mas her-"
was, visto que o frio neste paiz ndo retardz a vegeta-
Gio, como acontece no nosso. Estas limpas durdo ; até
as aryores chegarem a ser grandes, e os seus ramod-sé’

en-
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encruzarem ; porque asombra impedird o nascimento d.
herva ; e, além disto, as folhas, cahindo das arvores, ¢
cobrindo a terra, acabfio de as affogar. A esta data se
acaba o penoso trabalho das limpas , ou mondas , e
serd bastante visitalla de mez, em imez, fazendo hum
passeio pelo Cacoal, e arrancando aqui, e alli as her-
vas, que encontrar, e mandando-as langar nos mattos
pelo medo das sementes.

Passados nove mezes, sefaca arrancar a Mandips
ca de maneira que, dahi a tres mezes, o mais tarde,
nio haja alguma: mas no mesmo tempo, em que se
arrancdo , se podem ainda plantar alguns renques no
meio de cada alea, e semear nas outras pragas, e vios:
pequenos Melancias, Aboboras, Tayobas; porque estas
plantas sdo rasteiras, tem grandes folhas, que sio mui
proprias a conservar a frescura da terra , e affogar as
mids hervas; chegando porém os Cacoeiros a cobrirem
aterra, sedevem arrancar tadas ; porque nenhuma me-
drard por baixo delles.

Os Cacoeiros de hum anno de ordinario tem
cuatro pés de altura do tronco, ou perto delles, e co-
megio a formar asua copa, lancando de pancada cinco
ramos no seu topo, que {érmio isto , que se chama
coroa do Cacoeiro. Rara vez acontece nip ter estes
cinco ramos ;3 esd, poralgum accidente ,. e contra 2 or-
dem da natureza, tem tres, ou quatro, entio aarvore
nio vai bem, e seria melhor decepalla, e esperar hu-
ma nova coroa , que ndg levaria muito tempo em a

fazer,

]
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Se 2 Mandioca nio estiver arrancada no fim do
anno, isto atrazaria o talhe das arvores , e seus tron-
cos , crescendo muito alto, se enfraqueceriio, e se fa-
gido mais sujeitas aos golges das ventaneiras, e coroan-
do ellas , as suas coroas ficarifo mui fechadas , ¢ os
ramos principaes nido se alargando assds, asarvores ndo
se despegarido , e ndo. terifo toda a extensdo que lhes
he natural,

Estando coroados todos os pés, se escolhem en-
tio os melhores garfos, ou langamentos, e se cortio,
sem compaixdo, os mais, ou supranumerarios. Nio se
tomando logo grosseiramente este partido , ao depois
he muito mais custoso fazello , por ndo ser possivel
que, estando asarvores conchegadas, se deixem de pre-
judicar reciprocamente.

Tdo depressa se corofio os Cacoeiros, quando,
huns tempos por outros, entrdo alangar , a huma polle-
gada, por baixo da copa, ou coroa, novos garfos, que
.chamio rebentdes , lagartas, deixando-se obrar a natu-
#eza, cada rebentdo destes faz logo huma segunda co-
roa , por baixo da qual hum novo rebentdo sahindo ,
passa a formar huma terceira , ¢t sic de caeteris, Este
he o feitio dos Cacoeiros naturaes, e sem cultura, que
se encontrio nos mattos de Capesterra de Martinica ;
mas, como todas estas coroas tem muitas andainas, s
servem de anniquillar a primeira, que he a principal;
e que, entregue aarvore a si proptia, se faz mui alta,
e delgada ; por isso todos os mezes, quando se corre,
ou visita o Cacoal, ou para golher ascabagas, que es-

tio
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o leves; ou para o mondar , sc tenha cuidido de ¢
castrar , -og tirar estas lagattas, rebentbes, ou nover
garfos,

« Nio sei, se se tom lembrado de dacotar, € aine
da de_enxertar estas arvores, bem que, a0 meu paes
cet , ha huma sorte de decote , que lhe seria , se-
gundo julgo , wmpi proveitoso. He notorio’ que estas
arvores tem conhstantemente alguma- das suas partes
petiseccas , € jsto 5 mais, e mehos, schre tudo ; nas
pontas 5 ou extremidades dos ramos. Nio se deve du-
vidar da utilidade de se lhe separar esta parte com o
poddo ; mas , como este proveito nao sefia tio pre:
sente , ou sensivel ; como o tempo; ¢ o trabatho que
se gastaria , provavelmente sempre se despresard esta
operagio , ¢ se julgard inutil , os” HMespanhaes nio o
julgdo assim ; pois tem, pelo contrario , muito cuids
do de lhe separar os petiseccos , donde vem que ¥
suas arvores sio mais vigorosas que as nossas 4 e div
maior abuhdancia’ de fructos. Creio que elles nmin
sniddrio em as enxertar ;, ¢ tambem duvido se pessor
alguma o tenha feito, com tudo, altamente vivo per
suadido’ de’ que , se as enxertassem ,. serizo' melhores' o8
seus fructos , visto que os melhores dos nossos néo' sip
devidos a outra causa , Senio aos’ repe.'tidbs",enxer’tos,
que se tem feito', de miuitos modos , dos garfos de
plantas sylvestres ; que o acaso' mostrou peles mattos,
‘levando-as com esta arte ao sublime ponto de as far
zer dar fractos tio excellentes.

A’ proporgio que os Cacoeiros crescem ., se des
pem
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pem , pouco a pouco, dasfoihas dotronco, que se def-
xdo cahir de si mesmo ; porque, em se despindo, nio
tardio a florescer , ainda que as primeiras flores , de
ordinario , murchio : e s6 devem esperar fructo madur- ,
passados tres annos ; estando em boa terra, aos qua-
tro, a colheipa serd medjocre ; aos cinco , estard em
toda a sua forga, Desde este tempo commummente o$
Cacoeiros ddo por todo o anno flores , e fructos de
toda a idade. Na realidade se dio mezes , em que os
ni> tem, e outros em que estio carregados. Nos solis-
ticios constantemente as colheitas s#o mais abundantes
que nas outras estagdes.

Como nos furacdes os ventos fazem huma vol-
ta de comnasso ao redor do giobo em vinte e quatre
horas, he desagradavel que , penetrando pelo lugar mais
fraco , e menos coberto de Cacoeiros , faga muita
desordem , 0 que se precisa remediar com toda a pres-
teza possivel. Quando o vento unicamente revira as
arvores , sem lhe quebrar araiz principal, deve-se abra-
Gar , como melhor , o partido, principalmente, em ter-
ras boas , de as endireitar logo , e restituillas ao seu
proprio lugar ; escorando-as com forquilhas ; e calean~
do-lhe toda a terra em roda. Desta sorte em menos
de seis mezes se restabelecem , eentrio a dar, como an-
tes , ou como se nada tivessem padecido. Em terras
mds he melhor deixalias deitadas, calcando a terra, e
cultivar em cada pé o melhor , ou o mais vigoroso
garfo, que estiver mais proximo 4 raiz, decepando to-
dos os outres. Por todo este tempo a arvore contimia

a
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a dar flores, efructos; e, passados dous annos, quame
do ji o garfo deixado se tem feito huma nova arvore,
se tora a velha em distancia de meio pé do garfo deie

xado , ou renovo.

CAPITULO 1IV.

Da colkeita do Cacao , da maneira de o faxer resur,
€ secear , para se pader' gunrdar', € transporfar pae
ra a Euarope.

A S reflexdes feitas no primeiro capitulo 5 sobte amu-
danga da ¢or das cabagas do Cacao, fazem conheter o
tempo da sua madureza , em que estio promptos of
seus fructos para serem colhidos, ficando de regra gev
sal: que, se deve fazer, tendo mudade todo o fructo
de cér, ¢ que so6 a ponta de baixo estd verde. Vaise
entio de arvore em arvore, de fileira em fileira, e com
wvarinhas afurquilhadas se fazem cahir as cabagas madw-
ras, tomando sentido de nio toecar mas verdes, e tam-
bem nas {lores. Devem occupar nisto os escraves ma¥
destros, aos quaes acompanhio outres com cestos 5 €
as vio amontoando na terra 4 direita , e desquerda no
Cacoal, onde ficdo por quatro dias sem as mexer, ot
tocar.

Nos mezes de maior colheita se deve correr o
Cacoal de quinze em quinze dias : nas outras estagdes

de mez em mez. Se os graos estiverem mais de quato
dias
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dias nas cabagas gefminardé o se arruinardd. He necess
sario abrillas na manhia do quinto’ dia , quando mais
tarde ; e isto se faz, dando-lhe, com hum pdo, huma
pancada no meio das cabagas, para as raxar; e a mio
se acaba de abrir a través, e se lhe tirdo as anendoas,
que se poem em cestos , mandando deitar no Cacoal;
as cabaggs Vvasias para lhe servir de adubo, eestrume,
2o depois de apodrentadas,, com pouca differenga, como
as folhas, de que as arvores se despem, que lhe ser-
vem d’hum continuo adubo.

Ao depois se leva para huma casa todo o Ca-
c20 esburgado , e se amontoa sobre taboleiros, cober~
tos de folhas de bananeiras , que tem perto de sete
pés de comprimento , e vinte pollegadas de largo, e
se rodea o Cacao de taboas, cobertas das mesmas folhas,
¢ fazendo-se hum paiol , que possa guardar todo o Cacao
estendido , se cubra tudo com as mesmas folhas, ou
outras semelhantes , pondo-se-lhe por cima algumas ta-
boas. O Cacao amontoado, coberto, e embrulhado de
todos os lados, seaquece pela fermentagio de suas par-
tes insensiveis , e isto he .0 que se chama ressuar.

Todas as manhias, e noites se fazem entrar os
escravos , que O movem com os pés, emios, e ome-
xem muito bem , voltando o que estd por baixo para
cima, e ds vessas ; o que feito, se torna como an-
tes, acobrir com as mesmas folhas, e taboas. Continua-
se esta operagdo diariamente até o quinto dia, no qual
j& tem ressuado, o que basta, o que se conhece pela
cor, que fica muito mais denegiida, ou carregada , e

T, 11 P lIL G ab-
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ehsolutamente ruiva. Quanto o Cacao mais ressuar,
outro tanto ficard mais leve, ou perderd oseu peso; e
o seu amargo, pois faltando isto, seri amargosissimo,
e teri o sabor de verde , e algumas vezes germinari;
por este. motivo , para que esta obra seja muite bem
feita , se precisa hum certo meio , que se deve ter,
que s6 se aprende pelo exercicio, ou uso.

Logo que o Cacao tenha ressuado se poem a0
er , e a0 Sol, para o fazer seccar da maneira seguinte,
D’ante mio . se deve ter feito muitas mezas de dous,
ou perto de tres pés de altura sobre o pavimento de
huma casa destinada para isto (s30 dous taboleiros, ou
tablados parallelos conya distancia de dous pés, hum do
outro, postos sobre pequenas estacas mettidas na terra)
sobre que se estendem esteiras' feitas’ de canas (tacoara?)
rachadas , e prezay humas d4s outras com esteiras ; ¢
por cima destas se deita o Cacao ressuado na altura de
duas pollegadas, mexem-se por muitas vezes com hum
rodo de pdo, e sobre tudo osdous primeiros dias. Por
noite se dobrio as esteiras do Cacao , cobrindo a este
com folhas de Bananeira , por amor da chuva 5 e iste
mesmo se faz de dia, se chover. Os que temem, que
de noite o furtem , o recolliern para alguma casa.

Alguns moradores se servemr de taboleiros de
quasi cinco pés de comprido , e dous de largo . com
huma borda levantada de quatro pollegadas, para sec
car 0 Cacao. Estes gozio docommodo de poderenr re-
colh=r, em monte, huns sobre outros , nfo tendo pan

cobrir mais que o ultimo, que se faz, ou com folha
- de
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de Bamaneira ; ot com algum taboleiro voltado ; sobre-
-vindo ; e derepente , grandes chuvas , quando o Cacap
comecga n seccai; Potém o que obriga a se preferir
uso de esteitas ; vem a ser ; O ar que atravessa Os
viios; que faz a cana (tacodra) 3 perque faz seccar me-
Jhor o Cacao: Os taboleitos ; que tivessern o fundo ds
esteira, ou de rede dearaine de latdo, serido exacellen«
tes, porém ; sendo obrigados a rhandallas ir da Europa,
se faria huma -grande despeza;

Estando o Cacao fessuado , se estenda sobre e§-
teitas por algum tempo, seja qual for. Desconfisnde-
e haver muita chiiva; e que dure, seré bom que ains
da se deixe ressuat por meio dia ; ou perto. Deve-se
advertit que algiimas horas de chuva no principio,
longe de o prejudicat , so servird de o fazet melhor.
Na primavera porém em lugar da chtiva ; se exponha
.nas ptimeiras noites ao relento, out sereno, e orvalho
das ptimeiras noites; Tambem a chuva de hum , ou
dous dias lhe nao fard mal , eom a advertencia de o
deixar por hum dia, ou 20 mends, por meio, ao Sal,
porque sendo o dia bom ; por noite se dobra na sua
esteira (como se disse) , e sendo meio dia sem dobrar
a csteira, se cobre com folhas de Bananeira , pondo-lhe
pedras por cima em as duas extremidades. Mas muita
chuva fard abtir 0 Cacao, e s6 ficard servindo para o
Chocolate do pai ; porque durard pouco tempo.

Se o Cérao n#to tiver ressuado , quanto baste,
por se ter dobrado muito cedo a sua esteira , fica su-
geito & grellar 0 que fard a sua amendos muite amars

G 2 go-
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gosa , e totalmente md. Tendo-se por huma vez do.
brado o Cacao na sua esteira, e que comega a secqar-
se, nio devem consentir, que se molhe. Desta époa
sémente se deve mexer de témpos em tempos, atéfr
car absolutamente secco , 0 que se conhece , se, to-
mando hum punhado nas méos , e apertando-o, rn-
gerem , ent3o he tempo de o pér noarmazem, even
dello,

Os que caprichdo em ter , e vender humr bom
Cacao, se empenhio , antes de o embarricarem, em o
-escolher , pdr de parte as amendoas mui pequenas, mo-
vidas , e chatas, que 4 vista fazem huma md figura,
‘e ddo menos Chocolate. Assim he que trazem & Euroe
pa, seccas ao Sol, e se vendem pelos Especieitos, os
quaes, ndo sei porque , as distinguem em grande, ¢
pequeno Caraca , em grande , e pequeno Cacao d»
Ilhas, porque onde ellas nascem, se lhe nio faz esta
distinc#o ; e por isso, com toda a probabilidade, st
deve crer que os Negociantes forZo , poralgum provek
to delles , os que inventdrio estes nomes, por quam
to naturalmente todo o Cacao, que provem da mesm
arvore , ¢ da mesma cabaga, nunca he domesmo tam
nho. He verdade que, comparando-se huma parte in-
teira do Cacao com outro, se acha de ordinario hume
composta de maiores amendoas que a outra , o que
pdde ser causado, ou pela idade da planta, ou do vk
gor das arvores , e ajinda tambem da fecundidade par
ticular das terras : mas, a final, e com toda a certe-
2a , ndo ha especic alguma de Cacao , que se poss

cha
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chamar grande , e outra, que se possa chamat pequeno
relativamente hum a outro.

O Cacao, que nos trazem de Caraca, he mais un-
tuoso, e menos amargo que o que nos vem de nossas
Ilhas , e se lhe dd a preferencia assim em Franca co-
mo em Hespanba ; mas, segundo dizem, no Norte , e
Allemanha , pelo contrario, querem antes o outro. Mui-.
tos misturdo o-Cacao de Caracas com os das Ilhas, ame=
tade de hum , e outra de outro , ¢ querem que esta.
mistura faca melhor Chocolate ; mas eu julgo que, a
fundo, se houver differenca entre os Cacaos, que ndo
serd muita, visto que s6 obriga a mais ou menos do-
se do assucar , para modificar mais ou menos o seu
amargo. Porque, precisa-se, como jd se disse, consi-
derar, que ha sémente huma unica especie de Cacao ,-
que naturalmente nasce em os mattos de Martinica,-
da mesma maneira que em os de Caraca, sendo o cli-
ma destes lugares quasi o mesmo, e por consequencia
a temperatura das estagdes igual, e por tanto nido pé-.
de haver entre estes fructos differenga intrinseca , que
seja muito essencial.

A respeito das differencas exteriores , que se
notio, estas unicamente podem provit da maior, ou
menor fecundidade do terreno , do mizior , e menor
cuidado, com que se cultivio as arvores, da maior,
e menor industria , e applicagio dos que o prepardo,.
¢ o trabalhdo, desde a colheita até 4 sua entrega , e
talvez de todas estas tres circunstancias juntas; o que
ainda na Martinica mesmo se péde observar, he que se

dio
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dfo quartels, em que se crifo muito melhores que em
outros , pela unica differenga das terras mais ou menos
forteis, mais ou menos humidas.

Sezundo a experiencia de hum dos meus ami
gos a cultura , ¢ a preparagio do Cacao augmentio o
seu valor. Este Cavalheito, que se applicava com toda
a energia , e intelligencia nesta cultura , descobrio o
meio de o fazer o gepero melhor de toda a Ilha,
e tambem , de attrahir os Negociantes pata a sua conr
pra com preferencia aos dos outros , e’de reputar oseu
prego sobre o de todos os seus visinhos,

O Cacao de Caracas he hum tanto achatado; e,
pelo seu volume , e figura , se assemelha muito 4s nos-
sas favag ; o de Sio Domingos, Jamaica, e Cuba he
mais grosso geralmente que o das Antilhas, Quanto o
Cacao for mais grosso , ¢ mais putrido, tanto menos
tem de quebra, sendo torrado, e mondado, o que, i
annos , era. huma razdo, que favorecia o Cacao de.Ca
racas 3 mas, presentemente, pelo regulamento do Coms
mercio de 1717, diminuindo-se a dous soldos os direk
tos do Cacao de nossas Colonias , e pagando o que
pio for, a quinze , a differenca de treze soldos o in-
demniza com tantavantagem da sua pequena quebs que:
se deve suppér, que apenas os curiosos, e os faltos de
economia preferitdo. 0 Cacao de Caraca ao de nosss
Ilhasy e que a sua barateza farg dobrar @ seu copsums
mo.
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Signaes do bom Cacao,

O bom Cacao deve ter a pelle parda escura,
mui igual, e, tirando-se esta, deve apparecer a sua a-
mendoa farta, bem nutrida, e lisa, de cor de avelld,
muito escuta por féra , hum pouco mais avermelhada
por dentro , com o gosto algum tanto amargo, e ad-
stringente , sem saber a verde, nem a mofo, em hu-
ma palavra ; sem cheiro, ¢ sem ser picado de bixos.

O Cacao he o fructe de mais oleo, que se co~
nhece na patureza. Gosa da prerogativa maravilhosa de
nunca ficar rancose , por mais vellio que seja, como
ficio o de outros fructos , que lhe sio analogos em
qualidade , como sdo as nozes, pinhdes , pistachias,
azeitonas , etc.

Tambem no-lo trazem d’America feito em pdos
cylindricos , com quasi lium arrate] cada pdo destes ;
€, porque esta preparacio he a primeira , e a princi-
pal, pela qual passa, para delle se fazer o Chocolate :
julgo eu ser conveniente dar aqui 0 modo , com que
se faz.

Os Indios, de quem aprendemos, o fazifo sem
grande ceremonia. Torravio o seu Cacao em panellas
de barro, tiravdo-lhe ao depois a pelle, ¢ bem quebra-
do, e moido entre duas pedras, o formavio em mas-
sas com as maos,

Os Hespanhoes, mais industriosos que os Indios ,
¢ agora as de mais Nagdes , a exemplo daquelles , escolhem

Q
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o melhor Cacao, e o mais novo, poem dous arrateis
em huma grande panella de ferro sobre hum fogo cla-
Yo, Mexem-no, € remexem-no continuamente com hu.
ma grande espatula, até ficarem as amendoas bem tor-
radas , para se lhes poder tirar com toda a facilidade a
pelle, o que sefaz, huma por huma, e se vio pondo
de parte , e com todo o escrupulo se lhe rejeitio o
grios cariados, e mofentos, e toda a casca dos bons,
porque liquor algum nio dissolve estas peliculas , ¢
nem ainda estomago algum he capaz de as digerir , e
as do Cacao, que nio for bem mondado , se precipi-
tio no fundo das chicaras, em que se bebe.
Tendo-se tido a cautella de pesar o Cacao,
quando se compra a0 Especieiro, e que, ao depois de
torrado, e mondado, se torna a pesar, se achari, que
tem perdido a sexta parte do seu peso, mais, ou me
nos , segundo for a sua natureza , e qualidades (por
exemplo) de trinta arrateis se reduzird, depois de mon-
dado, a vinte e cinco arrateis.
Ao depois de estar, por diversas vezes, o Ca
cao torrado desta maneira , ainda outra vez se repete
esta operagio na mesma panella de ferro ; porém com
hum fogo menos forte , mexendo-se sempre as amen-
doas até que fiquem torradas no mesmo grio , ¢ Mo
ponto preciso: 0 que se conhece pelo gosto saboroso,
¢ pela cor parda escura (nio negra) . Toda a destreza,
estd em evitar os dous extremos , 0 que quer dizer 0
de o nfo torrar sufficientemente, e o de o torrar mu-
40, ou queimar. Njo se torrando, o que basta, ficio
con-
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conservando hum certo gosto grosseiro, e desagradavel 3
¢ torrando-se muito, até queimallo , além doamargo,
e mdo sabor , com que ficio, perdem de todo o seu
oleo, e a melhor parte de suas boas qualidades.

Em Franca , onde de ordinario se encarece tu-
do , se faz hum particular caprixo do gosto do Cacao
queimado, e de cor negra, como qualidades necessarias
para o bom Chocolate , nio vendo que vale tanto o
carvio do Cacao, como o que se faz no fogido, quan~
do se quer carvdo. Esta observagio nio s6 se confor-
ma 4 razfo, e ao bom senso; mas tambem se confir-
ma pelo unanime consentimento de todos os que tem
escripto sobre esta miateria ; e posso certificar que o
que digo estd mesmo authorisado pela pratica univer-
sal d"America.

Sendo o Cacdo bem torrado , bem limpo , se
pisa em hum grande pildo, para o reduzir ahuma gros-
sa massa, que ao depois se passa em huma pedra, para
fazer desta huma massa subtil, de huma delicadeza ex-
trema, o que requer maior explicacio. Escolhase hu-
ma pedra , que r}aturalmcnte resista ao fogo , e qus
tenha huma gri firme , sem que seja, oumuito doce,
que se desfaga , nem muito rija , que nio receba o
polido. Corta-se de dezaseis até dezoito pollegadas de
Jargura, e vinte e quatro a trinta de comprido , com
trez de grossura, de sorte que asua spperficie seja cur-
va, e concava no meio em pollegada e meia. - Firma-
se esta pedra sobre hum caixilho de madeira , ou de
ferro hum pouco mais alto , ou levantado de hum lado,

-que
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que do outro ; poem-se por baixe hum fogareiro para
esquentar a pedra, para que o calor, pondo em movi-
mento as partesléleosas do Cacao , e reduzindo-o em
consistencia liquida de mel , facilite mais a acgdo do.
rolo de ferro , de que se servem , para o trabalhar
com forga, moello, e affinallo, até que nio tenha gru-
mos , ou a menor dureza. Este rolo he hum cylindro
de ferro liso , de duas pollegadas de grossura, e dezoito
ou perto de comprido , gue em cada extremidade, ou
ponta tem hum cabo de madeira da mesma grossura
com seis pollegadas de ‘comprimento , em que o tra-
balhador poem as mios,

. Estando amassa tio moida, como se julgar ne-
cessario , se mette ainda quente nos moldes de folha,
onde coalha , e se faz solida em breve tempo. Asformas
de folha dos moldes sdo arbitrarias, e cada hum as faz
como quer ; com tudo as cylindricas, que podem con-
ter de duas até tres libras, ou arrateis de materia, me
parecem mais convenientes, porque Os pdaos mais gros-
SOs Se conservio por muito mais tempo na sua bonda-
de, € sdo muito mais cominodos para se raparem. Es-
tes pios se guarddo embrulhados em papel em lugar
secco, e se deve attender que sfo mui susceptiveis de
bons , e mados cheiros, segundo o0 que, he bom guar
dallos cinco, ou seis mezes antes de seu uso.

Finalmente , estando o Cacao sufficientemente

'moido ,Ze passado por huma pedra, como temes dito,

querendo-se acabar a composigao do Chocolate em mas-

sa, procura-se ajuntar a esta massa canella , e assucar
' pul-
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pulverisado 5 e, querendo-se ; alguma Baunitha, confor-
me as doses, e proporgdes, que se ensindrio em outra
parte ; e de tornar a repassar tudo sobre a pedra, para
bem a misturar, incorporar, e distribuir-se entio esta
composicdo Americana em os moldes de folhas de Flin-
des, como pequenas taboas com quatro engas cada hy-
ma, ou, qusrendo-se, meio arratel,

PAR-
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Das propriedades do Cacao.

A T¢ aqui contemplamos mui superficialmente , e
tal qual se apresenta aos sentidos. A ordem requer que
examinemos primeiramente as suas qualidades intrinse-
cas , e que, penetrando mais dvante pelo seu interior,
manifestemos o que huma razdo applicada , e huma di-
latada experiencia nos tem ensinado sobre os saudaveis
effeitos deste fructe.

CA-
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CAPITULO I

Antigos prejuizes contra o Casas.

PAra caminharmos mais methodicamente , e coth
maior clareza no exame , qﬁe vamos fazer do Cacao,
julgo ser necessario de ante-mio desabusar o pdblico
dos falsos prejuizos , com que a rangosa Fysica tem
preoccupado a todos os Authores, que escrevério a es-
te respeito , e cujas impressdes ainda agora se achfo
profundamente gravados no espirito de huma infinidade
de pessoas.

Os Hespanhoes , que forio os primeiros , a0
depois da conquista do novo mundo , que conhecé-
rio o Cacao , assentdrio , como hum principio ,~ou
com hum axioma, que o Cacao era frio , e secco, e
.que participava da terra. Nido acompanhdrio esta resolu-
Gio , e decisfio com algum exame ,. discurso , e experien<
cia ; menos se sabe, donde souberdio isto, que talvez
fosse da tradicio, e opinifo dos habitantes primitivos.
-Seja o que for , he mui natural que d’hum principio
tdo falso houvessem de tirar consequencias mui erroneas,
das quaes as seguintes sio as principaes.

L.
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1. Consequencia falsa,

O Caczo, sendo de natureza friay se deve iy
delle com a mistura de aromas; pot setem commumw
mente quentes ; para que aacgao, ereacgio dos contra
rios haja de resulter huma qualidade temperada, e in-
capaz de prejudicar, Esta era a linguagem; e a prétics
desses tempos, Desta maneira tambem os antigos Me-
dicos; tendo supposto muito mal que o opio era frio
RO quarto grde ; nunca deixdrio 4 para corregir esta frie-
za , pertendida intrinseca , de misturar, em todas as suas
composicdes narcoticas, drogas sumimamente quentesy
como o Euphorbio, Piretro ; Pimenta, etc.

II. Conu’quemi&.

Que o Cacao, sendo secco, e terrestre , ¢ pot
isso julgado d’huma qualidade estiptica, e adstringente,
a nio ser corregidoy, deveria por si mesmo gerar ob-
sttucgBes nas visceras y e levar a huma cacochimia 5 ¢
4 infinidade de outros muales incuraveis,

Todos estes prejuizos passdrio dos Hespanlioef
a outras Naces. Seria inutil citar aqui os livros dos
differentes Authores , porque, tendo-se lido hum, s
tem lido a todos, pois que os ultimos nada mais fize-
rio que trasladar os primeiros ; se¢ bem , pela maior
parte encarecérdo as suas illasGes ; e assitn, pelo empe-
nho, que fazifo nestas exageragdes , do pertendido frio

do
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do Cacao , chegitio ao excesso de affirmar , que era
huma especie de veneno frio ; e que, tomando-se com
excesso , se cahiria em huma atrophia.

Nio he extraordimario que todos os que gostfo
mais de crer que de examinar ( pessoas ‘de que todo
o mundo esti cheio) se entregassem a esta opinifo
unanime de tantos Authores. Seria hum mal, no dei-
xar-se arrastar pela torrente d’huma pervengio tdo ge-
ral, Mas ndo posso deixar de me'admirar que tdo gran-
de clamor contra o Cacao nio tenha totalmente aboli-
do o seu uso. Se a experiencia diaria dosseus bons ef-
feitos o ndo tivesse podido sustentar , e embaracar a
sua quéda debaixo de tanta calimnia,

Com tudo , para destruir este antigo systema,
basta, ao que me parece , observar o pouco discerni-
mento, com que por esse terhpo se tratava a Historia
Natural, Na realidade cessard a admiragio , lembrando-se
que neste seculo se julgava, por exemplo, que o Al-
canfor era frio , e humido, que he huma especie dere-
sina , de que senio péde tirar huma sé gotta de agua,
cujo sabor acre, e cheiro penetrante, juntos 4 sua ex-
cessiva volatibilidade , e 4 inflammabilidade de suas pat-
tes até na mesma agua sio signaes tio evidentes de
tanto calor, que custa muito crer; como, através dis-
to , se poderdd persuadir do contrario.

Na realidade , as qualidades do Cacao, nem sio
tio assignaladas, nem tdo activas, como as da campho-
-ra ; mas qualquer attengio faz ver : Que o muito olen,
‘que contém, e O seu amargo , quando se prova, ni#d

si0
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gio indicios d’hum muito frio , visto que todos ¢
amargos se julgio quentes ; e que o oleo he materg
proxima e necessaria do fogo. Este he ; com poucs
differenca, o que aseu respeito dizia hum celebre Me.
dico de Roma, contra a opinido antiga. Segundo a mi.
.nha opinido , sinto o contrario. Julgo que o Cacao nie
he quente nem frio, sim temperado : remetto-me 20
-juizo de todas as pessoas sensatas , que o tem bebido,
e examinado cuidadosamente.

Confirmarei estas reflexes na Seegio primein
do Capitulo seguinte , onde , pelaexperiencia, farei ver
.que o0 Cacao he huma substancia mui temperada, hum
alimento doce, e benigno, e incapaz de fazer mal ;e
por esta razio, ndo se devendo temer asua pertendidz
frieza intrinseca  concordar-se-ha , em que néo sé he
ridiculo , mais ainda pernicioso ajuntar-lhe especiaris
acres, e quentes, sO proprias a alterar, e anniquilar as
suas boas, e verdadeiras qualidades , e nio de corregit
as mds, que nunca teve. Com tudo ndo duvido que,
. sensualidade do cheiro, e o gosto favorito dos sabe-
tes picantes , achando sua proporcao nesta mistura, nio
hajdo de conservar ainda partidistas, que, levados mak
do deleite presente que do prejuizo insensivel que es
tes ingredientes podem fazer & saude, nio se deliberé-
tio a passar sem elles. Neste caso ndo os admittirio
como correctivos, mas sim como temperos, com que
lisonjedrdo seu appetite , sem se embaragarem com 2
suas consequencias. Mas todo, o que quizer passar pelo

incommodo de discorrer, e que for mais docil , e me-
nos
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nos sensual , se absterd sabiamente de semelhantes ex.
cessos, e sua moderagio ndo setd sem premio. A saude
he hum bem tdo grande, que o cuidado de aadquirir,
e conservar deve prevalecer a tedas as outras conside-
ragdes.

A respeito das pertendidas obstrucgbes que se
itnputio 4 adstringencia do Cacaoy estd tio longe que
o seu udo as cause , que nas nossas Ilhas da Ametica
experiencias repetidas tem mostrado o contrario  pois 4
pelo sev soccorro , muitas donzellas sujeitas 4 pallides
da cér, se livrdrdo deste incommodo , comerdo ; de
manhia em jejum; doze amendoas de Cacad. Sabe-se
que as obsttucgdes sib causa deste mal , e assim 4 o
Cacao as destroe , ¢m lugar de as causat.

Em quanto a outras molestias que se attribuifo
@0 seu uso immoderado , ao depois referiremos tantos
factds oppostos a estes chymericos medos; que toda a
pessoa de bom senso ficard inteiramente desabusada, e
secohvéncetd das saudaveis propriedades , e maravilhosas
deste fructo. Este serd o objecto do seguinte capitulo.

7.1 P.ILL B CA
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CAPITULO I

Das verdadeiras propriedades do Cacao,

SEm me wvaler da linguagem dos Peripateticos de
qualidades quentes , e frias, presentemente abominadss,
njo me serd diffici] mostrar que o Cacao he huma sub.
stancia ; primeiro, mui temperada; segunde, mui nu-
tritiva, e de facil digestio 5 terceire, mui propria a res-
taurar os espiritos dissipados , e forgas abstidas ; quars
to , finalmepte , mui conveniente paja conservar asau-
de, prolongar a vida dos velhos. Demonstrar-se-hdp ¢
tes quatro artiges nas quatro Secgdes seguintes.

L. O Cacao he muj temperado.

Nada ha que possa persuadir com maior forga
que o trigo ; 0 arroz, omel, a mandioga séo alimentoy
temperados ,. e saudaveis , como o uso' geral que fazem
Nagdes inteiras destes alimentos , e se algumas destas
#ibstancias tivesse alguma qualidade predominante, setia
logo manifesta pelo prejuizo que faria 4 sande. Os po-
vos , que delles se sustentdo , os deixarido', como hum
alimento perigoso, e prejudicial.

Queiréio fazer este mesmo discurso a respeito do
Cacao. Os habitantes, naturaes da nova Hespanhz, ede

huma boa parte daZona Totrida d’America , fazem del-
le
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le as suas delicias , e presentemente todas as Colonias
Eduropeas ; estabelecidas nestes paizes , lhe ddo hum pasmos
#0 consummo. Atoda a hora, e dm todas as estagBes ;
yisdo delle, como hum alimento diatio; sem distingio
de idade ; temperamento ; sexo, ou condigio, e sem
que até agora alguem se tenha queixado da menor ine
commddidade: Pelo eontiatio ; experimentso que apaga
@ sede, que tefresca, ou fefrigetay que engordd , que
procura him somno ttanquillo ; e ptoduz outros bons
effeitos , das quaés trataremas nas Secgbes seguintes.

Poderia citat muitos factds em favor deste excel»
lente alimehto; mas contentarme-hei eom os dous see
guintes , igualmente ceitos ; e decisivos ; para fazer julga¢
da sua bondade: O primeiro he hiima experiencia do
Cacao, de que unicamente'se alimentava a mulher d’hum
Cirurgido da Martinica, que por hum funesto accidente
tinha perdido o queixo inferior, qti¢ a obrigou ac estas
do de nio saber, como poderia prover asua subsistet«
tia : ndo podig usar de manjarés solidos s ndo era assds
tica, para se nutrit de geléas de carne : pesta triste cite
cunstancia se resolves a tomar , tres vezes cada dia,
tres escudellas de Chocolate ; feito ¢ moda do paiz,
huma de manbia, outra ao meio dia , outra & noite
(este Chocolate nada era mais que Cacao dissolvide
em agua quente com assucar , e huma pitada de Cae
nella por tempero) 3 novo tegirtien ; € vida, que lhe
sortio téo bemi, que viveo, ao depois, muito tempeo,
mais fresca, mais robusta , do que antes do seu aco

dente tinha sida.
Ha Tee
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Tenho hum segundo facto , contado por hum
Cavalheiro de Martinica , incapaz de faltar 4 verdade,
e vem a ser , que no seu bairro do Rio de Lezard
hum menino de quatro mezes, tendo infelizmente per
dido sua ama , e que nio podendo seus parentes en-
contrar ama , que o aleitasse , se resolvério a criallo
com o Chocolate, no que foi tio feliz, que se achon
maravilhosamente tio sdo , e tio vigoroso, como osque
se crido com os melhotes leites, e amas.

Sao tdo evidentes todas as induccbes , que se
poderizo tirar destas duas historias , e provio tio de.
monstrativamente , que o Cacao nio tem qualidade
alguma excessiva, e perniciosa, que eu me ndo demo-
rarei mais, deixando a cada hum a liberdade de ajun
tar-lhe de si mesmo as suas proprias reflexdes.

H. O Cacao he mui nuritive, ¢ de facil digestio,

Esta proposigdo he huma necessaria consequencia
&a precedente , estabelecida pelos factos, que acabo de
seferit ; e nés nio temos mienos experiencias que nos
confirmen a facilidade , que o estomago tem, de coser
este alimento, que a bondade do chilo, que produz;
mas amais familiar, que se apresénta, he o estado de
gordo, em que poenr os que o usio ordinariamente.
Hum sabio Inglez encareceo tanto esta particu-
lar propriedade do Cacao em hum elogio , que lhe fez,
que ndo duvidou affirmar em huma Dissertagio , que
imprimio a este assumpto : que huma onga de Cacao
con-
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contém tanto succo oleoso, enutritivo, como hum ars
ratel de carne de vacca. Ainda que esta proposigio seja
excessiva, faz comprehender muito bem que se ndo dd
alimento  algum tdo capaz de foruecer hum alimento
mais abundante, comparando-se com todos os outros,
nio s6 pelo volume , e quantidade que se come, co-
mo tambem pelo tempo que gasta O estomago na sua
digestdo.

Presentemente se divide a escélla medica em
duas opinides sobre as causas da digestio. Cada partido
tem a seu favor razées de peso , e patronos illustres.
Convencido da minha insufficiencia nesta materia, que,
alias, requer hum campo mais vasto, e sem me obri
gar a entrar no partido da fermentagio, ou da triturae
Gao, basta-me dizer em duas palavras : que estas duas
opinides , nio sendo absolutamente incompativeis, nio
seria talvez impossivel fazer entre ellas huma especie
de allianga bem entendida ; pois, unindo-se o que am-
bos os systemas tem de mais luminoso , e mais bem
provado , e separando-se o que cada hum delles tem
de incerto , se poderia formar Lum terceiro, que, sendo
somente a unizo do melhor dos dous precedentes, seria
mui judicioso, e mui excellente,

Estas duas causas concorrem , incontestavelmen-
te, para a alteragdo que os alimentos padecem na boc-
ca. Devem convir que a mastigagio , ou a saliva os
desfaz, e os penetra, como se fosse hum maravilhoso
fetmento , que os penetrasse, e que a lingua, que os

agi-
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agita, e os dentes, que omoven , ndo sejio s instrue
mentos desta primeira trituragdo.

Ora a natureza , que de ordimario he uniforme
em todas as duas operagbes , faz presumir que conti
nta , e acaba a digestio com os mesmos meios, cori
que comegou, Por hum instante supponhamos isto, pa
ta se poder applicar aoassumpto, qus tratamos, e ve-
remos a evidencia, cue tem, isto he, que e Cacao he
de huma facil digestio.

1. As substancias amargas , e alcalinas, como
gstas amendoas, s¥o estomaticas, e analogas i saliva,
e 20 fermento que faz, em o estomago, a dissolucid
dos alimentos , e por tanto hum meio-, que, sendo
dotado destas qualidades, péde difficultar a digestio,

2. Conciderando-se attenciosamente o Cacao tor
rado , moido, e alcoolisade , dizendo-o assim, sobre
pedra , e, finalmente, dermretido, e dissolvido no fo-
go, em hum liquar quente, que lhie serve de vehig
lo, certamente parece que, depois destes preparativos,
pio deve o estomago ter trabalho glsum , em hums
palavra, que toda, ou mais da ametade da digestio s¢
acha fsita,

A experiencia diaria confirma estes discursos o
mais Gue pdde ser: a digestdo se faz com toda a pres-
teza sem affliccio alguma, ou trabalho ; e sem que @
pulso se altere sensivelmente : o estomago sem empre
gar as suas forgas naturaes, adquire novas, e mais ef*

ficazes ; e posso certificar, que conheci 2 rmuitas pessoas 5
as
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as quaes , tendo-as tido mui debeis , ¢ totalmente ar-
ruinadas, se reestabelecério perfeitamente pelo seu use
ordinario.

IMl. O Cacao repard com toda & prestera os espitiu
tos dissipadus , ¢ forgas enfraquecidas.

Se o Cacao sdmente prodtizisse este effeits por
ser muito substancial , esta propriedade lhe seria com-
mum com os outros alimentos mais succulentos , e mais
proprios a fornecer o sangue, e espiritos ; mas o sen
effeito he muito mais prompfo ; pois s¢ qualquer pes-
soa cansada, por exemplo, de huni grande, e penoso
trabalhio do cotpo, ou de huma comtensdo do espirito,
tomar huma boa taga de Chocolate , immediatamente
conhecé que a sua fraqueza cessd, eque as suas forgas
lhe voltio, apenas a digestdo estiver cornegada a fazer.
A experiencia explica melhor este effeito que o discur
so ; porque o Cacao se representa aos sentidos huma
materia doce, tranquilla, ¢ pouco disposta por quali
dades activas a por os espititos em movimento.

Com tudo, tendo-me resolvido a ndo despresar
cousa alguma, por procurar o descobrir acausa de hurh
effeito tio prompto , e tio maravithoso, emprehendi
hum dia fazer a Analyse Chymica do Cacao , se bem
estava preocupado da opinido de que pot este caminho,
s6 se teéria o conhecimento , assds superficial dos miise
tos, com tudo nio deixei de lisongedr-me de que a mi
pha curiosidade ndo seria baldada:

Mon-
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Mondei dezaseis ongas de Cacao sem o torrar,
pisei-as em hum gral de pedra, ¢ as metti, ao depois,
em huma retorta de vidro lutada , e a puz em hup
forno de reverbero para servir de seu recipiente, e lu-
tada exactamente , lhe dei fogo por grdos. Sahio pri.
meiramente a fleuma, gotta a gotta, porespago de duas
horas , na qual nadava por cima huma pouca de mate.
ria branca , e unctuosa. Augmentapdo-se o fogo ds
gottas, sahirdo avermelhadas ; e se congellirao, logo que
cahirjo pa redoma, o que durou ainda outras duas ho-
fas,

Augmentade o fogo, aredoma se encheo denu-
vens brangas , que vi resolver-se em huma especie d¢
prvalho brancp , e upctuoso, que parte, era hum es-
pirito , e outra, hum olgo branco, Entre tanta as gots
tas avermel.hadas continuardp a correr até o fim , isto
he, por duas horas e meia. Esta operagio me faz co-
nhecer, que o Cacao contém duas sortes de oleo, hum
vermelho, e fixo, que se congellava do lado da redor
ma, e g outra branca , e volatil materia das nuvens
brancas, que se resolvido do outro Jado do baldo.

Ao outro dia de manhda , depais de lutado o
baldo, e tello posto em huma bacia cheia de agua em
banho maria , para dhe fazer derreter as materias con
geladas , fiquei surprendido pelo gosto de o ver repen-
tinamente cheio de nuvens brancas ; admirei a extrema
volatilidade desta primeira unctuosidade , ¢ plenamente
me copvenci , que p Cacao continha verdadeiramente

este olea volatil, tdQ estimada na Medicina , e que sé
men-
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mente se deve procurar no Cacao para a prompta ree
paragio dos espiritos fatigados , confirmado pela expe-
riencia diaria no uso do Cacao.

Tendo separado o espirito pelo filtro de papel
pardo , fiz dnas porgdes de materia butyrosa, e puz hue
ma sem addigio em huma eucurbita de vidro, e a pnz
em hum banho de areia, para o rectificar, e por esta
operagZo tirej hum oleo com cér de ambar , nadando sobre
alguma fleuma, ou espirito. Fiz derreter outra parte,
£ encorporando-a c¢om cal viva, a puz em huma pequena
retorta de vidro lutada , e lhe puz fogo .por baixo,
primeiramente correo hum oleo claro , succedério as
nuvens brancas, e finalmente huma manteiga averme-
lhada, Tendo delutado o recipiente, ¢ posto tudo em
huma pequena cucurbita em banho de aréa, as nuvens
brancas derdo no principio hum aleo cor de ambar,
e augmentando-lhe o fogo destillou hum pouco de oleo
vermelho ooleo cor de ambar nada he mais que o oleo
volatil branco que a violencia do fogo deo alguma
cor ;3 em quanto 30 avermelhado, provavelmente he a
porgio de manteiga avermelhada a mais propria_a ser
exaltada. Estes dous oleos em nada se confundem e
o vermellio , mais fixo que o primeiro, se precipita sem-
pre no fundo. Mr. Boyle diz que tirdra do sangue hu-
mano duas sortes de oleos, ambos semelhantes aos de
que fallo, e esta conformidade de substancias, tio ho-
mogeneas , me confirma altamente na opmido da gran-
de analogia, que sempre, suppuz que se dava entre o
Cacap, € 0 nosso sangus.

A
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A respeito doespirito devo dizer que se nio df
¢ousa alguma, que seja tio desagradavel, assim ao gos.
to como ao cheiro, Nio ferthenta sensivelmente com
os alkalis , nio muda de sorte alguma a cér do papel
azul ; com o tempo oacido se manifesta algum tanto,
€ 0 espirito se azeda mais fracamente. Tendo calcinade
o caput mortuum , que he violete filtrado, e evaporads
a lexivia 4 maneita acostumada , sdémente tirei humi
pouca de cinza hum tanto salgada, e em tdo pequem
quantidade, que se nido tivesse o trabalho de repetir 2
calcinagdo, dissolugio, filitracdo, ¢ evaporagdo , escas-
samente teria conseguido tirar ¢inco , ou seis gedos de
sal fixo purificado.

Curiosamente observei que nem nos baldes, nem
nos capiteis das cucurbitas appatecia vestigio algum de
sal volatil concreto. Mr. Lemery , com tudo, affirma
que o Cacao contém muito, e provavelmente o disse
pelo ouvir a alguem ; porque nio poderia dizello de
sua cabeca, pois era mui sabio para se enganar. Destas
duas observagdes se péde tirar esta conclusio: Que o
Cacao talvez seja 0 mixto em que entre menes sal.

IV. O Caceo he muito proprio para conservar a saude
¢ para prolongar a wida dos velhos.

Antes de se conhecer o Cacao na Europa, come
mummente se chamava o bom vinho velho , o leite
dos velhos 3 mas esta antonomasia com maior raz2o

applicou , depois que o seu uso se fez ordinario, <0
nhe-
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phecends que o Cacao lhe faz a2 sua bas¢ , he a seu
respeito , o que o leite he para o sustento das ctiafe
cas. Na realidade , examinando-se¢ qualquer cousa 2 nas
tureza deste fructo relativamente £ constituigio dad
pessoas idosas,, sem trabalho se conhece que hum pas
rece ter sido feito para remediar as faltas do outro, de
férma que o Cacao he verdadeirament¢ a panacea da
velhice,

A nossa vida, como adverte hum douto Medis
co ( Baglivio), nadd he mmais que hum desse¢cament6
sontinuo,, mas esta Physica natural he como imperces
ptivel até huma idade avangada , na qual o humido
radical se consomme de hum modo mais sensivel : en-
tdo as porgGes, mais sulfureas, ¢ mais volateis do san~
gue se dissipho pouco a pouco, os saes se despegio dos
sulfures , se desenvolvem, e o acidg se manifesta (ori
gem fecunda das molestias chronicas)y. Os ligamentos ;
tenddes , e gartilagens nio gosfo mais da unctuosidade
que as fazia tdo macias, e tdo flexiveis na sua mocida-
de , a pelle se enruga assini por dentro , como pot
féra ; em huma palavra, todas as partes solidas se des-
secciio , ¢ engrovinhjo, :

Dir-se.ha que a natureza encerrou no Cacao hum
remedio para todos estes incenvenizntes ; o volatil sulk
phureo, de que abunda , he capaz de repor todos o8
dias tudo quanto a grande idade faz o sangue perder;
embota a forga dos saes , os envolve, os cofceritra,
€ repoem ao sangue a sua docura acostumada , com
pouca differenga, coma o espirite- de vinho 5 éitculitp

do
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do com o espirito de sal , férma hum liquor doce de
hum poderoso corrosive. Estamesma unctuosidade sul-
furea , se reparte , a0 mesmo tempo, por todas as par-
tes solidas , e que de alguma sorte lthes dd a sua ma.
cieza natural ; -ella unta as membranas, tenddes, liga-
mentos, e cartilagens, de huma especie de oleo, que
as faz lizas , e flexiveis ; assim tambem restabelece o
equilibrio entre as partes fluidas ; o jogo, e a elastici
dade da maquina se renova, a saude se conserva, e a
vida se prolonga. Estas consequencias, ndo nascem de
reflexbes Filosoficas, sim de mil experiencias, e mais,
que mutuamente se confirmido, e neste grande nume-
ro bastard humasé. Acaba de morier em Martinica hum
conselheiro de quasi cem apnos de idade, o qual, ha-
vido trinta annos , que sémente vivia de Chocolate,
algum biscouto, e rara vez de alguma hortalice , sem
comer jd mais carne, ou peixe, nem algum outro ali-
mento , e com tudo era tio vigoroso , e com tant
disposigdo , cue na idade de oitenta e cinco annos ain-
da montava a cavallo sem estribos.

Nio sio sb ds pessoas 1dosas que o Cacao he ca
paz de prolongar avida , mas tambem ds pessoas d huma
constituigio magra, ¢ secca, de temperamentos fracos,
e cacochimios , ds pessoas, que fazem exercicios violen-
tos do corpo ; ¢ aos que pela sua profissio sdo obriga-
dos a sustentar longas applicacdes de espirito , que
muitas vezes os enfraquecem extraordinariamente , o Cho-
colate convem sobre tudo, e a respeito destes se volta
em hum alimento alterante.

Eu

-
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Bu nfo aconselharia, por motivos oppostos; 208
gordos o seu y<o diario ; o mesmo aos que estio no
costume de beberem vinhos excellentes, ¢ a comerem
de ordinarid carnes a8 mais succulentas , aos que doi-
mem muito tempo , aos que ndo fazem quasi exerci.
cio algum ; em huma palavra, aos que passio huma
vida molle, sedentaria, e voluptuosa, como a maior
parte das pessoas abastecldas de Paris, Estes corpos
cheios de sangue , e de gordura, nio.tem precisio al-
guma de augmentar a sua substancia , e a dieta ]he
conviria muito melhor segundo o Divino Oraculo : Ir
muliis escis erit infirmitas 5 propter crapulam mulii obit-
rant 5 qui autem abstinens est , adjicit vitam,

PAR:
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PARTE I

Dos usos do Cacao.

P Odeni-se reduzir os usos ordinarios do Cacao a ttes §
primeito, para doce ; segundo, para a bebida do Chos
colate ; terceiro, para se lhe tirar o oleo, a que tame
bem se di o nome de manteiga. Passo a tratar des
tres usos nos seguintes capitulos.

CAs
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CAPITULO I

Do Cacao em doce.

E Scolhem-se cabagas mui maduras , tirio-sedhes
com limpeza as amendoss , sem as arruinar, ¢ se poem
de molho poralguns dias emagua , que tenha sido cor-
rente, mudanda-se esta de manhda , e de tarde, ten-
do-as ao depois tirado , e enxugado , se lardédo com pe-
quenas tiras de casca de Cidra , e Canella , quasi do
mesmo modo, com que em Rudo se prepardo as No-
zes.

Neste comenos se prepara huma calda de bom
assucar, may com poucopento , isto he, onde haja muie
to pouco assucar , ¢ depois de o ter bem purificado,
se tira totalmente do fogo, e se lhe deita os grios do
Cacao , ¢ se deixdo de infusdo por vinte e quatro ho-
ras, ao depois do que se tirfo desta calda , e no en-
tietanto que deixdo escorrer , se faz outra nova, se-
melhante 4 precedente , porém mais forte, ou aperta-
da, na qual, do mesmo modo que em a primeira, se
deixa estar de infusfo outras vinte e quatro horas. Tu-
do isto se repete de cinco a seis vezes . augmentando
de cada vez a porgio do assucar, sem os por sobre @
f§ogo , nem dar-lhe outro cozimento mais. Finalmente,
tendo feito cozer o ultimo xarope, em consistencia de
assycar , se deita sobre os Cacaos, posto em hymae vae

s
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silha vidrada, pata os conservar, e estando acalda quiasi
fria , se lhe miisturfio algumas gottas de essencia de
ambar.

Querendo-se tirar o succo a este doce ; se titio
as amendoas féra do xarope, e tendo deixado escorrer
bem , se tornio a lancar em huma bacia de calds de
assucar purificado, ¢ forte, mettendo-o logo e huma
estufa , onde encandilio, ou se faz candi.

CAPITULO 1L

Do Chocolate,

TEmos que examinar duas cousas a respeito dests
bebida ; a primeira, a origem do Chocotate, ¢ os diffes
rentes modos de o preparar; a segunda as suas util+
dades relativamente 4 Medicina o' que fard o assumptd
das Secgdes seguintes.

§. 1. Pa origem do Chocolate , ¢ os differentes modos
de o preparar,

O Chocolate he originariamente huma biobida
Americana que os Hespanhoes achdrio muito em usé
no Mexico, quando o conquistirdo no anno de 1§20.

Os Indios , que de tempo itmemotial usavio
desta bebida , a preparavio de differente maneira ; ¢
muito simples. Torravio o Cacao em panecllas de bar

10,
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ro, ¢ o moido entre duas pedras, tendo-o anteceden-
temente mondado, desfazifo-no em agua quente, e o
temperavdo com pimenta ; € os que o fazem com maior
ceremonia lhe ajuntavdo o Uraci , para lhe dar gor, e
o Awlle para lhe augmentar o volume. Todos estes
ingtedientes juntos lhe davido huma apparéncia tdo bru-
ta, ehum gosto tdo selvagem, que hum soldado Hes-
panhol dizia, que era mais propria para ser langada aos
porcos que ser apresentada a homens, que jé mais se
poderia acostumar a ella , faltando-lhe o vinho , cuja
falta sémente o obrigaria a beber agua pura,

Os. Hespanhoes , ensinados pelos Mexicanos , e
convencidos pela sua propria experiencia, que esta be-
bida , a pesar de ser rustica, como se lhe representava,
era com. tudo huma bebida mui saudavel , procurdrio
corregir o seu dissabor pela adiccio do assucar, e d’al-
gumas especiarias orientaes, e de outras drogas do'paiz,
as quaes seria por ora inutil recenseallas , pois que:
apenas lhes conhecemos os nomes ; e que de tantos in-'
gredientes ‘unicamente a Baunilha nos tem chegado,
da mesma maneira que a Canella, que he a unica que’
tem merecido a approvagio geral, e com que se con-
tiuda a composicdo do Chocolate.

A Baunilha he huma baje de cor trigueira , e
d’hum cheiro 'suavissimo. He mais chata, e mais com-
prida que a dos nossos feijdes’ e contém huma me-
dulla mellosa, cheia de pequenas sementes pretas, e
lusidias. Deve-se escolher a mais nova, gorda  bem

T.1II. P.II1. X nu-
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putfida ; e précaver , que a hio tenhic untade de
balsamo , nem posto em lugar humido.

O cheiro agradavel, e o gesto elevado , que ek
la communica 20 Chocolate, a fizerfo muito recomen-
davel ; mas , huma longa experiencha tendo ensinado
que ella era muito guente , se diminuio muito a fre
quencia do seu uso; e as pessoas que preferem o cuir
dado da sua saude ao gosto de seus sentidos, todavia
se abstiverdo absolutamente. Actualmente se chama ene
Hespanha , e Franga , ao €hocolate, que nzo leva Baunie
Iha , Chocolate de saude, e nas nossas Ilhas Francers
da America, onde a Bannilha, nem he rara, mem he
cara , como na Europa , he desconhecido o seu wso,
nio obstante ser tio grande o consummo do Choco-
late , como em outra qualquér parte do mundo.

No em tanto , como se ddo ainda sobejas pes-
soas, que sio apaixonadas pela Baunilha , e que, de
algum modo he justo deferir aoseu gosto, ou paixdo,
quero fazer a Baunilha na composigdo. do Choeolate,
que me parece a melhor, ¢ a mais bem receitada , unics
mente digo que ime parece tal ; porque , come em
materia de gostos se di huma infinita diversidade de
opinides , cada hum quer que se respeite, a que sege,
e que se lhe acrescente o que outro quer que se lhe
diminua. Ainda quando se conviesse em misturar to-
das estas cousas, ndo seria possivel determinar-se entre
cllas porporcies, que universalmtente se approvassem;
e, por tanto , basta-me escolhellas taes , que possio

con-
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eonvit 0 maior pumere , e que consespientemente f6ie
tnem o goste mais segaidg:

Estsndo 7 massd do Cacao bem moido na pe-
ra, como jé expliquei, se lhe ajunta assucar emi po,
passado por peneira de aeda ; a verdadejra proporcjo dg
Cecso, ¢ assucdt hie deifas-lhe pesos iguaes de hum, e
outro ; o que nio dbstente, se lh€é diminue a guarts
paste do essucdr , para impedit qiic o assucat nio des-
seque muito a massa , e a faga mends susceptivel dgs
impressies do ar ; e sér, ec depois disso, mais sujeita
a ser picada pelos bixos; Restitue-se-lhe esta quarta
parts d¢ assicar 5 quiando se faz 2 bebida que chamio
Chacoldie,

.Mistwaﬂdo-s_é ,Eem 0 asaticar .comt a massp do
Cagio , se é ajunta, feito em pd subzil; as bajes da
Baunilha ; € Canella , socadas, e peneiradas juntamens
te; fepassasse tembem esta misturp pela pedra, e; es-
tando tudo bem encotposado , se péem 2 massa em
moldes de folhas de Flandes, onde tomg 2 fotma; que
se lhe quer dar, e a sua dureza natural. Querendo-se
cheiros , se lhe dejta algrnima essenigia de ambar, aptes
de a deitar nos moldes:

Fazendose o Chocolate sem Baunilha , a pro-
pargio da Canella he de duas drachmas por arratel ;
mas , empregando-se Baunilha , pelo menas, se lbe dis
minue ametade .da dose da Canella. A dose a respeir
tp .da Baunilba he arbitraria 3 huma , duas , ou tres
hajes , e ainda mais, porcada arsatel .de Cagao 4 confar-
me a fantesia de cadz hum.

j gV (0]
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Os authores” do Chocolate , pata fazerem ver que
empregdrio muita Baunilha ; lhe misturdo pimenta, ¢
gengibre, etc. ‘Dio-se a pessoas acostumadas ds cousas
de alto gosto, que ondo querem feito de outra soste;
mas estas especiarias unicamente servem para incendiar
o corpo. As pessoas sabias nunca cahirdé neste excesso,
¢ cuidardé muito em nunca usar do Chocolate, sem te
rem todo o conhecimento , e certeza dos ingredientes
de sua composicéo.

O Chocolate , composto deste modo, tem o com
modo de que, quando se vem obrigados a sahir de ca-
sa, ou que se viaja, e ndo ha tempo para fazer a be-
bida , se péde comer huma onga de qualquer péo, e
beber em cima hum copo de agua, deixando trabalhar
o estomago, para dissolver promptamente este almoco.

Nas Antilhas se fazem pdos de Cacao puro, e
sem addiccio alzuma, como ensinei no fim da Segun
da Parte , e quando se quer o Chocolate em bebida, se

procede do seguinte modo.

Methodo de se¢ preparar o Chocolate & maneira das

Ilhas Francesas d’America,

Raspa-se com huma faca ligeiramente dos pios
do puro Cacao a quantidade que sedeseja, (porexem-
plo quatro grandes colheradas cheias, que pesem huma
onca) misturiose-lhe dous , ou tres pugillos de Ca-
nells em pé, e peneirada por peneira de seda, € quasi
duas colheradas de assucar em pd.

Poem-
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Poem-se esta mistura em huma chocolateira com
hum ovo fresco inteiro, quero dlzer, clara, e gema,
mistura-se tudo com o pdo ; reduz-se a consistencia de
mel liquido, sobre que, ao depois, se faz deitar o li-
quor quente, agua , ou leite , conforme a fantazia,
fazendo rolar o pdo com forga , para encorporar tudo
muito bem.

Finalmente poem-se o Chocolate, a0 fogo ou
em banho maria, em hum caldeirdo cheio de agua fer-
vendo , e desde que o Chocolate estufa, ou sobe, se
tira a chocolateira, bate-se fortemente com o batedor,
e bemn escumoso repetidas vezes se derrama nas ta-
gas. Para lhe realcar o gosto, antes de o por nas tagas,
se lhe deita huma colber de agua de flor de laranjas,
onde se tenha dissolvido huma, ou duas gottas de es-
sencia de ambar.

Este modo de fazer o Chocolate tem muitas van-
tagens , que lhe sdo proprias, e que lhe ddo preferen-
cia a todas as de mais.

I. Que, sendo bem executado o Chocolate , tem
hum perfume exquisito e huma delicadeza de gosto
muito grande : e fora disto, he levissimo ao estoma-
g0, ndo deixa sedimento algum , quer nachocolateira,
quer nas tagas.

II. Tem-se a satisfagdo de o poder preparar por
si mesmo , e conforme o seu gosto; de augmentar, e
diminuir a sua vouatade as doses do assucar, e da Ca-
nella, de lhe tirar 2 agua de flor delaranja , eessencia
de ambar: em huma palavra, de lhe fazer a mudanga,
que quizer, 1L,
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1. Nio ¢e pondo cousa alguttm , que possa deys
truit as boas qualidades do Cacap, he tdo tefiperado,
que se pbde beber a toda @ hera , em toda a idade,
assim no estio ; corho no iNverno , seém tépher o e,
nor incommodo, O Choeoldte , temperado com a Bays
nilha ; e outiey ingredientes, n#o péde deixar de ser muyj
pernicioso , sebre tudp , no estio 4 gente thoca, &
konstituicoes vivas, ¢ sectas: o ¢opa de agua, que s
introduzio beber antes ou depois , sé serve de paliar,
por algum tempo, a imptessdo do fogo, gue deixs em
0 sangiwe, mas vidceras, tehdo aagua corridd pelas vigs
prdiparias,

1V, He tdo barato o Chocolatey que a taga 2
fa com flouca differenga por cince soldes, 8¢ os Ar:
tistas istd Voubesvem , pouces haverifo, que se nio a-
proveitassem de hum meio tio fucil, e tdo agradave!
Pard 0 seu dlNDGD, € parh 0 sustentar com vigor atd
‘6 janthr sern mecessitar de ontro algum alimentd soli
do, ou liquido, '

6. I1. Das weibidades,, qie se podem tivar do Chocolatty
nos wsos du Metlicina,

Sempre me pareceo que seria muitd Vapijon i
Medicia gncotitrar ham ‘Areio ‘de offerecer aos doentes
‘os remedias de baixo de Mums 6rma upradavel , ¢ &
beixo de htm gosto camhecido. O Taesino witificio,
'que ‘Hies offereceria ‘ocultss , de ‘baine do nome, & 3p-
Parencles Msonjeirys dehum ‘limicnto delicloso nido serh

S e
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sem proveito, Os doentes sempre sentein a sua moles-
Yfa, sem haver precisio alguma de lha augmentar pelog
disgostos dos remedios ; poupar-se-lhes hia as revolugdes
do estomago, que os antoja em tudo o que.se chams
medicamento, e talvez que este alimento, ao mesmo
tempo , lhes haja de servir de huma boa nutrigio, e de’
hum excellente vehiculo aos remedios, '

Fiz algumas applicagées deste pensamento ao
Chocolate , ¢ me animo a certificar que por muitas
vezes fui bem succedido, e 0 meu prejuizo foi confire
mado ; desejarei que este ensayo, bem que imperfeito,
como he , haja de servir de despertar a attengio de al-
gum sabio Medico, que se digne ter o incommodo de
profundar huma materia , que as minhas pequenas lu-
zes nada mais me permittem , que tocallas superficial,
mente, i

L Quantos nio se querem purgar, e se obsti-
nio em anioquerer, ainda quando tem a maior neces
sidade , sémente pela aversio excessiva que tem de
tomar os remedios ordinarios? Ensinallos a purgarem-se
por hum modo delicioso, eainda nio e sabendo elles,
he fazer-lhés hum importante servigo. Isto se executa,
misturaindo jalapa em pé (mais, ou menos, conforme
for a idade, e suas forcas) com o pé de Canella des-
tinada para huma taca ordinaria de Chocolate. Tenho
feito muitas experiencias., e isto purga muito bem sem
torminos. Muitos, que o tem assim tomado, o repue
tarié por hum beneficio da Natureza, sem saberem o
officioso engano de que me tinha servido ascu respeis

te,
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to. Que proveitos se ndo poderiio tirat deste modo d¢
purgar as criangas , que tem tanta repughancia e¢m beber
o que lhes ndo sabe bem.

I1. As preparagdes Galenicas, e Chymicas, que
se tem feito da Quina Quina , nio tem feito hum
bom effeito , bem que antigamente tio gavadas. A
sua infusio em vinho $6 contém huma parte da sua
virtude ; pois que lhe fica no fundo da botelha o se.
dimento , que gosa da propriedade de parar a febre;
e assim , depois de mil experiencias infructuosas , se
veio a tornar a dar em substancia posra em pé mui
to fino , de que se formio bolos , que se desfazem
em agua. Esta pritica tem tambem seus inconvenien.
tes ; porque muitas pessoas , e tambem as criangas,
nio a podem tomar em massa , ou pillulas , e me.
nos se accomodio com ella desfeita em agua: ora par
qualquer modo destes , este p6 , precipitando-se a0
fundo do estomago, ndo pdde deixar de as fatigar ex-
cessivamente.

Para se remediar tudo isto, misturando-se meia
drachma de Quina em p6 , passada por peneira de seda,
e moida a secco em gral de pedra com a Canella dess
tinada para huma taga de Chocolate , da qual se au
gmente alguma cousa a dese do assucar , se tomard s
Quina sem dissabor algum , e talvez sem a perceber;
nutrir-se-ha melhor , a0 mesmo tempo ,. que com ¢
caldo, que se corrompe facilmente no estomago febri-
citante ; e nio sc temerd que as partes da Quina, se
forem bem moidas, ou divididas , ¢ embaragadas com

(Y]
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as do Chocolate, se reundo ; e se precepitem. Posso
certificar que, por muitas vezes, tenho curado a febre
desta imaneira, € que sempte tive muito bom successo.

HI. As preparagbes de ferro, mais bem feitas,
nio so por isso as melhores. A sua simples limadura
tem na Medicina maior virtude que tudo quanto aarte
tem tirado deste metal ; ¢ com tudo 0 seu uso tem o
inconveniente deque, reunindo-se todas as particulas de
ferro pelo seu proprio peso , formio huma especie de
barra no fim do estomago, que lhe diminue a forga,
e excessivamente o fadiga.

Para se remediar isto, se precisa que, ao depois
de se ter moido a secco no gral a limagem do ferro,
até reduzillo a pé subtillissimo , que se misture com o
pé da Canella destinada para huma taga de Chocolate
feito como de ordinario se faz. He certo que as parti-
culas do ferro pelo movimento do moinho se achdrdo
divididas , e tdo embaragadas entre as do Cacao, que
senso deve temer mais alguma separacio. Além disto :
as partes aromaticas da Canella, e as alcalinas do Ca-
€20, augmentardd muito os effeitos,, que se pertendgin
deste remedio.

IV. Do mesmo modo se poderido misturar com
o Chocolate os pds das cloportas , das viboras , das
minhocas , do fel, das enguias , e outros semelhantes,
para apagar aos doentes a desgostosa idéa destes reme-
dios.

V. O uso do leite he hum remedio especifico
para o curativo de muitos males ; mas, infelizmente

se
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se dfo muitos estomagos que ndo o aguentio, a peta
de se terem procurado muitos meios de se prevenirem
estes inconvenientes. 9em me demorsr em 0s recen-
sear, e IMENOs em Os eXaminar, este meio seria muito
simples , ¢ natural , para impedir que o leite se nio
¢oalhasse no estomago , preparando, comoe commum.
mente se pratica , huma taga de Chocolate , & lencw-
Jhe dentro quente hum quartilho , ou menos, de leite.
Na gealidade , as partes butyrosas do leite, e Cacpo sio
analogas, ¢ com muits propriedade para se unirem, ¢
procurarem ambas o mesmo fim; e o que o Cacao tem
de amargo , e alcalino, necessariamente deve impedit
toda a coagulacio do leite no estomago. Este discure
se pode facilmente verificar pela experiencia de uso
deste leite achicolatado,

CAPITULO I

Do oleo , ou mantciga de Cacao.

A Amendoa do Cacao he hum fructo muito oleoso,
mas seu oleo se acha tio embrulhade com oussos prin-
cipios , que se faz preciso huma industria muito particw
Jar, para lho separar , e para o fazer puro. Rejeitames
© primeiro dos tres meios ordinarios, a saber, distilis
Gdo, esprestio, e decocgdo , de que ordinariamente $¢
usa, para a extraccio des odeos, por ser muito imper
feito 4 porque 2 viglencia do fogo desmatusaliza todss

0s
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os oleos, que se adquirem por este meio. Nio aconte-
getia melhor , usando da espressio , porque o que sé
extrahisse , serin muito impuro , ¢ n’huma mesquinba
quantidade : e, por tanto, unicamente a decocgio he
o verdadeiro meio , e o unico de se tirar este oleo,
sem alguma afteraciio, ¢ em toda a sua pureza,

Toma-se 0 Cacao torrado ; mondado, pela pe-
dra , e se langa esta massa mui fina em huma grande
xaldeira de agua quente em hum fogo claro, onde se
xleixa ferver, até conisummir-se quasi toda aagua: en-
tSo0 se lhe deita nova agus até encher a caldeira ; o
oleo sobe 4 superficie , e coalha, como manteiga ; 4
Propoigio que aagua se vai esfriando. Se este oleo nfie
sahir bem branco , s¢ torne a derreter em outra caldei
ta chein de agua quente , onde elle se despegard , e
purificard de todas as partes arruivadas , e terrestres,,
gue lhe ficirfo,

Este oleo, ¢m Martinica , fica em consistencin
de manteiga ; mas, quande se traz para Franca, chega
rijo, como queijo , © gue, com tude, a3 hum fogo
mui brando se derrete. Nio tem cheiro algum sensi-
wel , & gosa dn boa qualidade de ne criar ranco em
tempo algum, Psesentemente o tenhe de quinze annos.
Falando-nos o azeite em hum anno , usamos do do
Cacao huma quarssma ipteira, Tem hum goste muito
bom,, ¢, lonze desermualfazejo., contém gs partes mais
essenciaes , ¢ mais saudaveis «do ‘Cacao.

Tive a curiosidade de lhe fazer huma especie de
shalyse chyamica , pondo tres ongas em huma pequema

cu-
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cucurbita de vidro em banho de cinzas, que distilloy
hum liquor unctuoso que, quando cahia, se congella-
va , 0 qual nio differia em cousa alguma da mantei-
ga, que descrevi, anio ser por huma leve impressio,
que tinha recebido do fogo. Unicamente lhe notei,
que tinha deixado no fundo do recipiente duas,, ou tres
gottas de hum liquor claro , de hum , algum tanto,
acre 3 mas muito agradavel.

Como este oleo he muito anodyno, he excellen-
te paracurar, tomado interiormente, arouquidio, er-
botar aacrimonia dos saes, que nos catharros estimuldo
o peito 3 quando se quer servir delle , se lhe mistura
huma sufficignte quantidade de assucar candi; e sefor-
mio pequenos rebugacdos , Gue se conservdo por muito
tempo na bocca , deixando-os derreter por si sem os
engolir.

O oleo de Cacao , tomado convenientemente,
péde tambem ser maravilhoso contra os venenos cor-
rosivos.

Nio tem menores virtudes para o exterior. L
He a melhor, e a mais natural das pommadas para 2
Senhoras que tem a pelle secca, porque a faz branda,
e polida, sem aparecer gordura, ou luzida. Os Hespa:
nhoes Mexicanos lhe conhecério bem o merecimento?
mas, como em Franca endurece muito, se faz de ne-
cessidade preciso , misturallo com oleo de Ben, ou de
Amendoas doces, tirado sem fogo.

II. Estou persuadido que, querendo-se reestabe-
lecer 0 antigo costume, que os Gregos, e Romanos ti

nhas
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nhio, de untarem o corpo eom oleo, nio ha outro,
cujo uso podesse preencher melhor esta indicacio, que
este, para amaciar as partes , augmentar-lhes aforga, e
macieza dos musculos, e preservallos dos rheumatismos,
¢ outras dores que os affligem. Nio se péde imputar o
desejo destas uncdes , sendio ao mdo cheiro e pou-
co aceio , que o acompanhavdo ; mas, como substi-
tuindo-se-the o oleo do Cacao ao da azeitona , nio se
padecerifo estes inconveuientes ; porque o do Cacao
nfo deixa indicio algum, seccando-se logo sobre a pel-
le certamlente seria muito vantajo  particularmente
para as pessoas idosas , renovar presentemente hum uso,
tdo authorisado pela experiencia de toda a antiguidade.

III. Os Boticarios devem ,, por preferencia a to-
dos os outros, empregar este oleo na base de seus bal-
samos apoplecticos , porque todos elles ficdo rancosos,
e 0 oleo de moscada, alvejado pelo espirito de vinho,
conserva sempre alguma cousa do seu cheiro, quando
o oleo de Cacao nfo he sujeito a estes accidentes. 4

IV. Nio ha algum mais proprio, para livrar as
armas da ferrugem , pois contém menos agua que os
outros oleos, de que de ordinario se servem.

V. Nas Ilhas da America se servem muito deste
oleo para o curativo de hemorrhoidas. Huns o usio
sem mistura. Outros , fazendo derreter duas, ou tres
libras de chumbo , lhe ajuntdo a escoria , a reduzem
em pé , passio pela peneira , 0 encorpordo com este
oleo e fazem delle hum lenimento efficacissimo para
esta molestia.

Ou-
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Ouftds com a mesma intencio mistario oleg
com op6 de cloportas , assucar de saturno s pampholit,
¢ algum laudano.

Outros se servem utilmente deste oleo para pes
cificar as dores da gotta, applicandosa quente sobre ¢
parte com huma compressa embebida que eobrem com
hum guardamapo quente. Poderido fazer o mesmo noy
rheutnatismos.

Em fim, o oleo de Cacao entra na composicio
do maravilhose emplasto , e da pommada para impis-

gens.

ME-
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MEMORIA VIIL

SOBRE OCACAO.

( Des Noveaux woyages faite aux Isles Francoises de
UAmerigque, Part. VI, tom. 1L pag. 349.)

§. I. Do Cacao, e sua caltura,

M R. de Caylus Engenheiro General das 1lhas Fran.
cezas, e Terra firme da America, acabou de publicag
hum Tratado tio completo do Cacao com o titulo de
Historia Natural do Cacao, que parece me deveria dis-
pensar de dar & luz as Observagdes , feitas por mim,
sobre esta materia.

Com effeito he difficultoso entrar em huma in-
dividuagko mais curiosg, mais exacta, e tio bem cir
sunstanciada como a sua , éscrita com toda a pureza,
com os termos Botanicos, e Pharmacos , tudo muito
bem escolhido. Falla como Mastre, e parsce ter esgo-
tado o assumpto. Esteve, por muitos annos, morador
nas Ilhas; e fundou huma Fazenda, ma qual enltivou
o Cacao, situada no centro da Martinica , em hum lu«
ger muito proprio € cultura destas arvores , que elle
seguio em todas as suas ciréunstancias com huina ma-
ravilhasa exacgio, Vi
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Vi as suas observacdes , antes que elle as impri.
misse , e do mesmo modo vio elle tambem as minhag,
tendo-a em suas mios por tempo assds dilatado , e igual-
mente o meu Tratado sobre o Assucar, que ambos se
terilo impresso- 'muito antes  se os incommodos, que
padeci, nio twessem embaragado. Pouco importa que
o pliblico haja de'ter dous Tratados em lugar de hum;
pois se encontrari “h’hum , o que tiver escapado aoou-
tro. Eu morei muitos annos nasIlhas, e governei, por
mais de dez annos, as nossas fazendas ; e como se pro-
va, pelo que tenho escrito dcerca de muitas materias,
:]ue sendo péde ser , nem mais laborioso , nem mais
curioso do que tenho sido em informar-me de tado,
Guanto pertence a estas 1lhas ; por issG esperd que a-
chard isto mesmo no que vou a escrever dcerca do
Cacao, SR

O Cacso he o fructo de huma arvore chamads
Cacoyery, ou Cacaotier. Nas Ilhas se diz Caco, e Ca
coyer, e em todos os outros lugares, geralmente, di
zem Cacao , e Cacaotier. Sendo os Francezes os ultimos
estabelecidos na America, nio .devem, ao que me p+
tece , gosar do privilegio de impér nomes , por pertetv
cer este, privativamente , aos Hespanhoes ; pois desco”
britio o paiz e pronunciio Cacao , e eu o direi do
mesmo modo.

A féra isto,. persuado-me due, proferindo-se Ca*
cao, e Cacaotier, seimpede o confundirem-se dous fru-
ctos , e duas arvores mui differentes em grandeza , em fo-

lhas , e em fructos, como os Coqueiros, e os Cacoeiros, dos
cuaes
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quaes os primeiros ddo as grandes nozes chamadas Cocos ,
¢ os segundos os Cacaos, de que se faz o Chocolate.

O Cacao he tdo proprio da America , como ©
Café da Arabia , ¢ o Chd da China, e d’outros paizes
visinhos.

Os Americands se servido delle ,. antes que os
Hespanhoes abordassem ao seu paiz : delle fazido assuas
delicias, ¢ estavdo de tal maneira affeitos a ella, que
teputavdo pela ultima de todas as miserias , a de nio
ter o Chocolate , que he a bebida , que se faz deste
fructo, Os Hespanhoes aprendério delles assim o uso,
€omo a preparacio, a qual elles ao depois aperfeicodrio ,
misturande-lhe muitos ingredientes , que a fazem mui-
to mais agradavel a0 gosto , e a0 olfato , o que nio
acontecia na dos Indios, Ao depois se examinard, seel-
les fizerdo bem, ou mal,

As arvores, que produzem ¢ Cacao, nascem es-
pontaneamente , ¢ sem cultura, em huma infinidade de
lugares da America, que se situfio entre os dous Tro-
picos. Encontrio-se florestas inteiras nas visinhangas do
rio do Amazonas , ao longo das costas de Caraca , e
de Carthagena, em o Isthmo de Darien, em Jucatan,
Honduras , nas Provincias de Guatimala, Chiapa , So~
conusco , Nicaragua, Costa-Rica, e em muitos outros
lugares , que seria prolixidade referillos. As Ilhas de
Couve , ou Cuba, Sdo Domingos, Jamaica, e Porto-
Rico, sio tambem abastecida de muitas, que até ago-
ra as reputio silvestres, em razio das que se cultivio,
ainda que na verdade os fructos de huns, e de outros

T. 111 P.1II K s¢-
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sejio igiralmente bons, e que, havendo de se dar al
guma preferencia, en seguramente a daria ds silvestres
e n3o sou o unico heste sentimento.

As Antithas , denominadas pequenas, em razio
das quatro grandes, de que fallei, nio estio privadss
deste fructo, par‘ticularﬁxen‘te a Martinica , Granada, e
Dominica ; e como se tem encontrado nestas tres 1lhas
he provavel que tambem as outras habitadas pelos In-
glezes, e Selvagens o hajdo de ter. He certo que euo
ndo encontrei em Guadalupe, tendo corrido as mattas
desta Ilha, mas isto ndo basta, para provar que onio
tiaja. He verdade que as arvores cultivadas vem com
maior perfeigao, e produzeln melhores fructos.

Deve-se , por tanto, confessar que entre tanto as
mossas Ilhas, e a Martinica produzem os Cacoeiros cott
maior facilidade. Tem-se encontrado espontaneos pelis
maftas, e porparagens, que nunca fordo, nem demr-
badas, nem habitadas, e que ainda o mio sio, e pro-
‘vavelmente se passard muito tempo , sem oser. Encon-
trou-se nas terras de ham Cavalheiro da Freguezia de
Santa Maria , chamado o Snr. Merville , que , em rad
de sua altura , grossura, e pela belleza de seus fructos,
davdo indicios de huma excessiva velhice. Huom ho-
mem , chamado Brindacier, famoso cacador, e outros
muitos, que, tendo hido 4 caga dos porcos montados
pelbs lugares mui distantes das bordas do mar , pelo
centro da Ilha , me certificirio tellos encontrado em
muitos lugares. He provavel, que estas arvores multr

plicarifo muito mais, se, a pesar da sua summa delF
<
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cadeza, os seus fructos , cahindo , mio fossem comiday
pelos animaes. Estas descobertas bastio , a0 que me
parcoe , pata PrOVar, que gstas arvores nascem t3o na-
turalmente em Martinica, como no testd da Terra fire
me da America,

A pesar destas vanfagens, oS Francezes sGments
principidtdo aeultivallo noanno de 1660, Hum Judeo
chamado Benjamin da Costa s foi o primeiro que plan-
toti hum Cacoal , quero dizer , him pomar, ou vers
gel destas arvores ; mas 4 tendo .as Ilhas passado das
mios dos particulares para as da Companhia; em 1664,
forido expulsos os Judeds; e o Cacoal ficou pertencen-
do ao Senhor Guilberme Bruneau 5 Juiz Real da Ilha
em 1694

Todatia; como nio eta huma metcadaria de boe
venda em Fran¢a; por se msar nesse tempo muito pou-
co do Chosolate ; e porque estava onerado de direitos
muito fortes de entrada , os moradores sémente se ap-
plicaviio a0 Assucars a0 Tabaco ; ap Anil, a0 Urucy,
ao Algoddo, e a outros generos semelhantes, cujavep-
da -era facil , e vantajosa , pelogrande consummo delles,
que ss faz na -Buropa,

Tendo o Chocalate shesado, por fim, 2 fager
se moda,; € o Cacao a ter sahida em todas as -partes,
geriamente s cuidou -na cultura das arvores, junto a@
anno de 1684, € esta he com pauca differenge a idady
.dos Cagoaes ; que seguitho de perto a0 de Benjamin
da Casta , aujp numero se apgmentaiiz de cada veg

K z mais ,
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mais , se houvessem de reflectir , no que direi hum
pouco depois.

O Cacoeiro silvestre , ou o nfio cultivado, se
faz muito grande, muito grosso , € Muito ramoso ; ma
o cultivado se faz parar, de modo que nio excede naak
tura de doze a quinze pés ; ndo sé para se ter maior
facilidade mna colheita deseus fructos, mas tambem pa-
ra que fique menos sujeito ao vento, e ao grande ar;
por ser huma arvore de hum extraordinario melindre,
A sua casca he parda; viva, delgada, e mui adherente
a0 lenho, que he esbranquicado, leve, e poroso. Tem
as fibras compridas , direitas , nZo misturadas, muigros
sas , sem deixarem de ser macias. Em qualquer este
gio, que se corte, se conhece a sua muita humidade;
e seiba : 0 que pdéde proceder - assimé da sua natures,
como do terreno, em que se apraz ser plantada ; por
ser de bom fundo, fresco, e humido. Logo que se lhe
corta hum ramo, e nio se lhe nota huma seiba abur
dante, se péde contar que ella nio existird por muity
tempo.

A fotha de ordinario tem de oito para nove pok
legadas de comprimento, algumas vezes mais , € tn
vez menos, n%o sendo arvores abortadas , ow plantads
em huma mé terra. Na sma maior largura pouco mas
tem do que hum terco do sew comprimento. Nas suis
‘duas extremidades he pontuda, e se pega ao ramo por
hum pésinho forte , e bem nutride, de duas a tres pok
legadas de comprimento. . Tem por cima a cor de hum

ver-
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verde ‘vivo , e por baixo mais carregado. O contorne
da folha, principiando. do seu maior diametro até 4 sua
ponta , he de huma bella cor de carne , e esta parte
he tio tenra, etio delicada, que o menor vento, ou
os raios do Sol, a queim3o com muita facilidade. As fi-
bras, ou nervos, que sustentio a folha, se asseme-
lhdo muito 4s da Cerejeira. O seu numero depende da
grandeza da folha.

Ji mais se vé esta arvore despojada inteiramen-
te deste seuadorno, porque asfolhas, que cahem, sio
immediatamente substituidas pelas que estio promptas
a apparscer.

§. 11. Flores do Cacociro,

Florece , e fructifica duas vezes cada anno, co-
mo quasi todas as arvores da America. Tambem se po-
deria affirmar que florece , e fructifica todo o anno
pois que nio ha tempo algum , em que se nio deixe
ver com flor, e fructo. Todavia fazem-se as suas co-
lheitas mais abundantes junto aos solsticios, digo, por
Sdo Jodo, e pelo Natal, com a differenga poiém, que
a do Natal he sempre a melhor.

Contemplando-se o fructo do Cacoeiro , ¢ vendo-se
asua flor, sefica pasmado, pois, que, sendo esta tdo
diminuta, haja de dar hum fructo tio avultade. Persua-
do-me que ndo ha no mundo huma flor tdo pequena.
O botdo, que a envolve , ndo chega a duas linhas de
diametro, ¢ menos a tres de altura. Distinguem-se-lhe

dez
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dez fothas, estando aberto, que férmio hum pequens
copo , ou calis, em cujo centro se vé hum pequeng
botdo , allongado , rodeado decinco fios, edecingo es
tames, As folhas sio de cor de carne palida com man
chas, e pontas vermelhas, Os fiossdo vermelhos, tirands
a purpura , os estames de hum branco prateado, ¢'o
botdo de hum branco mais descorado, Este he o bhotio
(germen) que produz o fructo. As flores nio gosio
de cheiro algum, nem sio solitarias 5 mas sempre en
feixes, das quaes a maior parte caducio, e cahem, ¢
menos aarvore poderia nem aguentar os fructos, se to-
das as flores vingassem , pem dar aos fructos a putri
630 necessaria,

Estas flores ndo sdo produzidas pelas pontas dos
ramos , como nas arvores da Europa ; porque nascem
desde o pé do tronca da arvore , até o tergo, ou os
cinco grapdes ramos. Nota-se, que ellas nascem pelos
lugares velhos , em que a arvore tinha tido folhas,
quando nova, como se estes lugares , em que aindi
se divisdo as cicatrizes do pé da folha , fossem mais
tenros, e mais faceis de se penetrar, ou de se abrir,
que o resto,

§, IIL. Frucios do Cacav,

Os fructos,, que succedem nestas flores, seasser
melh%o aos pepinos, pontudos por huma das suas extre:
midades , repartidos por todo ©seu comprimento & me
reira dos Meldes de gommos , ¢ salpizados de pequena

vers
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verrugas , ou, protuberancias, ¢ outras desigualdades, A
sua casca, conforme agrandeza, ecidade daarvore, que
a produzia, pode ter de tees até cinco linhas de gros-
sura , e todo ofructo de sete a dez pollegadas de com-
primento , ¢ tres para quatro de diametro.

O tamanho do frycto nos desperta a causa;
porque a Natureza © poz junto ao tronco da aryore,
€ Do grosso nos cinco ramos principaes , que nascem
noseu copado; pois nos faz ver, que se viesse naspon-
tas dos ramos, seria impossivel que a arvore houvesse
de sustentar huma carga de tanto peso ;3 porque Os ra-
mos estallarifo, e se perderizg o fructo.

Distinguem-se-lhes ties céres , a saber, branco
pallido , tirando alguma cousa para verde , vermelho
escuro, vermelho, e amarello, Falla-se a respeito da
casca 3 porgue O interior, e as amendoas, que nella s¢
contém , he tudo da mesma cér, substancia, e gosto,
0 que faz que estas tres cores nao constitudo tres es-
pecies de Cacaos : O ndo contar eu mais que huma es-
pecie  assim nas llhas, como em Terra firme, pode
desagradar a Francisco Ximenes, e a outros Escritores,
que o trasladdrio, que affirmio Laver cuatro, por te-
rem visto arvores de quatro grandezas differentes, sem
reflectirem que a differenga de grandeza, e de grossurg
podia vir da idade daarvore, do terreno, em que fosse
plantada, da sua exposigio a0 Sol, au ao vento, e de
accidentes , que tivessem no seu Rascimento.

Talvez o epgang deste Escritor induziria. ao Se-
nhor Pomet , Mercador , Droguista , ¢ ESPCCifi"Q de

Pa-
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Parls , a distinguir o Cacao em grande , e pequens Cz
raca 3 em grande, e pequeno das llhas. Jd mais ouvi
fallar de semelhante distingdo na America, Hespanha,
e Italia. Convenho, em que se encontrio amendoas de
Cacaos , humas maiores que outras, e ainda na mesma
arvore , fructos de differentes grandezas, mas como aine
da se ndo resolveo , fazerem-se differentes especies de
fructos unicamente por esta circunstancia , tambem a
pessoas de bom senso nfo devem contar quatro sortes
de €acaos 3 porque encontrio amendoas de differentes
tamanhos. Ao depois lhes farei ver, como devem dis
tinguir o Cacao de Caraca do das llhas, e do de Sio
Domingos , Cuba, e Nova Hespanha,

As bainhas, como se diz nas llhas, fallandose
mais corretamente , sao d’huma cor de carne polida por
dentro: contém huma substancia , polpa, ou mucik
gem de cor de camne pallida, mui leve, e mui delica
da, embebido d*hum liquor acido pouco mais ou me
nos, do gosto dos grios da Romi.

As amendoas, a que se chama Cacao, se adhe-
rem a huma polpa, que asrodeia por pequenos filamen-
tos summamente delzados, que nascem na extremidade
grossa da amendoa , e que lhe dd a nutrigio, e cresci
mento.

Em cada bainha se encontrio, sem falta algu-
ma , vinte e cinco amendoas., Rarissima vez se encon-
trard alguma de menos, a ndo ser em alguma bainhe
abortada , nem tambem de mais. As arvores, que si0
fortes, bem nutridas, e de dez para doze annos, nio

/ pro-
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produzem mais que as novas , mas sio mais grossas,
eesta he toda adifferenga, que notei nosCacoeiros das
ilhas do Vento, e de Sio Domingos. Como nio vi os
das costas de Caraca, e da Nova Hespanha, nio pos-
so fallar delles positivamente. Por tanto creio, e com
probabilidade muito bem fundada, que ha de vir aser
o mesmo que nas Ilhas, e que a grandeza das amendoas
suppre o numero, que seria preciso, para encher o vao
das bainhas, que certamente sfo maiores,

As amendoas, grios, ou Cacaosdas Ithas, temo
comprimento de nove a doze linhas ; sdo mais ovaes
que redondas, pontudas nas duas extremidades , mas
com desigualdade, por terem huma destas mais grossa
que a outra: tem cinco para sete linhas de diametro.
A carne he branca, tirando, ainda que pouco, acor de
carne. He compacta, assis pesada em razio do seu vo-
lume , quando se tirdo da bainha, he oleosa, e amarga,
muito macia a0 tacto , e coberta d’huma pellicula da
mesma cor, muito jgual , ou unida,

Se se tira da terra os grdos, que se tem plan-
tado , e que nella estiverfo dous, ou tres diaz , e que
se lhe rasga acoberta, se vé que asubstancia da amen-
doa nada he mais que duas folhas dobradas , e sobre-
postas huma d outra de huma maneira pasmosa , que
nascem d’hum pequeno pistillo redondo , e comprido,
quasi de huma linha , posto na grossa extremidade da
amendoa , que he o germen da arvore , e que langa
na terra a raiz, que a sustenta, e que a nutre.

O Cacao das Ilhas do Vento he mais- diminuto,

o
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O de Sio Domingos, de Cuba, e Porto-Rica, tem ;
mesma figura , a reserva de ser sempre maior , mai
bem nutrido , e mais pesado. O de Caraca mais chato,
maior, e mui semelhante ds nossas grandes favas. Esta
he toda a differenga, que se nota entre os Cacaos.

Estando seccos , todos s3od’hum vermelho par-
do. Ignoro onde, o Capitio Dampiere via Cacaos brane
cos. Sei por hum sem numero de pessoas , que traficirio
no Mexico , pas costas de Guatimala, Carthagena, ¢
Caraca, que nunca ouvirdo fallar desta especie de Cacao,
¢ certamente este nio he o maior engano deste Au-
thor.

Basta o que tenho dito, para dar huma idéa as-
sas distincta do Cacoeiro, e doseu fructo, doqual des-
creverei a natureza, uso, ¢ propriedades , ao depois de
ter dado a maneira de plantar, e cultivar a arte, que
o produz, a de accommodar o fructo para o transpor-
tar para todas as partes do mundo, e de lhe conhecer
a bondade , e os seus defeitos,

§. 1V. Escolha de hum terreno , para se fundar Cacodl.

Quando fallei do modo de fazer as movas der
rubadas , ou fazendas novas, disse, que os que destine-
vio terrenos para fazerem hum Cacoal devido ter hum
cuidado muito particular em deixar fortes anteparos d¢
grandes arvores, que rodeem este lugar, ou pelo menos
que o cubrio, sobre tudo, do lado, que estiver exposto

a0s ventos regulares , que ordinariamente soprio no paiz.
Mas
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Mas, como podem acontecer grandes accidentes com a
cabida destasarvores, quando algum furacdo as arranca,
he mnito mais seguio fazer sebes dobradas, ou triplica~
das de laranjeiras, ¢ araticuseiros de Tuinantubas ; por-
que estas arvores por sua flexibilidade resistern ‘podero-
samente 20s ventos , € que, quando mal o seu desa-
raigamento ngo péde ser de huma grande consequen-
cia, quero dizer, que, em cahindo, nido podem que-
prar os Catoeiros , que estiverem apar delles, como as
arvorss maiores, e mais ramozas nio deixario de fazer.
Ainda devo dizer mais: Que he muito bom cobrir es-
tas sebes com algumas renyues de Bananeiras e de Fi-
gueiras silvestres ou do matto. O que disse destas plan-
tas naminha primeira parte , e adiscripcio, que dellas
dei , mostrdo que ellas crescem muito depressa , que
ellas guarnecem muito, e ddo hum abrigo muito bom,
além da utilidade,, que se tira do seu fructo.

Nio basta que qualquer terra esteja abrigada dos
ventos , necessita ainda mais, porque deve ser virgem,
quando se quer estabelecer hum Cacoal cue he o
mesmo que dizer, que necessita ndo ter ainda servido.
Os Cacoeiros requerem todo o succo, e toda a gordu-
ra da tera. A experiencia tem feito conhecer que he
baldado plantallos em terras , que ji tenhdo servido ;
ainda que as tenhdo feito descansar por muito tempo,
e que, sem embargo do cuidado , que hajio de ter,
nio tem bom exito , ou totalmente ndo nascem, ou
se nascem , tendo huma curta existencia,, nem produ-
zem bom fructo, nem em abundancia. A razio disto

he ;
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he 3 porque o Cacoeiro he huma ervore , summamente
melindrosa em todas as suas partes, sdmente lanca hu-
ma sé raiz, assds pequena, e-tenra, que NA0 penetra
aterra, 4 proporgio da facilidade, que encontra para‘se
profundar, e para se nutrir. He certo que esta raiz prin-
cipal, que he como o aguilhio da arvore , se acom-
panha de outras menores, mas que sé se devem con-
templar, como barbalhos , que se estendem em torno do
pé da arvore , sem entrar mais pela terra , apenas,
que duas , ou tres pollegadas ; de sorte que , se a
terra he dura , secca , e cansada, como sdo todas as
das Ilhas, por pouco que tenhdo servido, araiz princi.
pal he destituida de forgas para a furar , e penetrar,
vendo-se obrigada a curvar-se sobre si mesma , donde
vem, que, nio encontrando a frescura, e gordura, de
que tem mister, se secca logo, e 4 arvore, que ella
sustenta, acontece O mesmo, a0 passo que, quandoen-
contra huma terra nova, que nio tem sido calcada;e
que ainda tem toda a sua forga, ella a penetra facil-
wente , alarga-se, e se fortifica : ora, achando fres-
cura, e succo em abundancia, produz huma bella ar-
vore, e ‘ructos em abundancia.

Precisa tambem , antes de se resolver a preparar
qualquer terreno para hum Cacoal , sondallo em mui-
tos lugares ; porque he muito commum encontrarem-s
terras pingues, e bellas, cheias dearvores boas, e que,
entretanto , nio tem profundeza alguma. Ji adverti
n'outro lugar que asarvores da America tem mui pou-
cas raizes em terra ;.a natureza as sustenta por espias

com-
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compridas,, que occupio muito terreno, ou com raizes ,
que, rodeando os seus pés , ndo. encontrio quasi pela
terra. O clima sempre quente, e humido, lhes dd o
meio de crescerem, de brotarem continuamente, e sem
interrupcdo,, e sem que a raiz trabalhe debaixo da ter-
ra , como acontece nos paizes frios, ou, ao menos,
naquelles, em que se distingue o inverno, nos quaes
a raiz cresce, e se fortifica na terra todo o tempo que
a arvore se conserva em huma inacgio.

O Cacoeiro he , quasi, a unica arvore da Ame-
rica, que prosegue a sua raiz, sem interrupgio, pela
terra dentro, e sem que por isso a arvore deixe tam-
‘bem de crescer, de produzir flores , e fructos ; e he
por esta razio que ella precisa de huma terra ﬁrofunda
de maneira'\que ,~se na altura de quatro, ou cinco pés
abaixo da superficie, encontrar bancos de pedra, ou al-
-guns montSes , he certo que logo que a sua raiz os
topar, se curvard sobre si mesma, cessard de se pro-
ver , e a arvore que ella entretinha acabard a olhos
-vistos.

Nio acontece 0 mesmo nos terrenos , em que
se.encontra areiz em huma distancia arrazoada por bai-
-x0 da superficie , ou ainda huma terra barrosa , ou
como dizem, boa para louga, ou hum terreno saibroso.
A raiz do Cacoeiro se accomodard, ainda que o haja de
penetrar com trabalho, ella os fura, ¢ se estabelece ;
e se ella ndo tira tanto succo como de huma terra
boa, franca, ao menos ndo se vé obrigada a curvar,
-0 que infallivelmente a faz seccar. : o

§. V.
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§. V. Extensao dos Cacoaes,

A’s qualidades do terrenoc acima mencionads
devo acrescentar outra, e vem a ser , que O terreny
destinado ao Cacoal seja fresco. S#o maravilhosos pam
isto os lugares baixos , igmaes, vismhos de hum rio,
cortado por alguns pequenos regatos. N#o se precis
que tenhio muita extensio , nem tambem muito ey
treitos 5 porque entdo asarvores se affogarido moseguns
do ‘caso ;e .no primeiro ficari# muito expostos 20s raiv
do 8ol ; e grandes ventos. Hum Cacoal de duzentos
passos em quadro , pela medida das llhas , digo, de
€em bragas, ou perto de huma boa grandeza , he me-
thor separalo emr muitos quadrados desta grandess o sew
terreno , e abrigallo de boas sebes; que expollo aos in-
<onvenientes , de que tenho falledo, fazemdo hum pla
no de arvores de huma maior extensdo.

Os reversos das collinas , ou encostas dos mot-
tes, que tem muito declive, ainda que sejdo de mu-
to boa qualidade ; com tudo nio prestio para Cacoacs;
-porque , além de estarem mais sujeitos aos ventos ; ¢
serem mais difficeis de se abrigarem , he certo que du-
130 muito pouco, e que as raizes das arvores ficio em
pouco tempo descobertas , e immediatamente seccas. A
‘razdo disto he clara : nfo se devem consentir hervas
algumas por baixo dos €acoeiros , ¢ sendo assim, be
facil, .quando chove , que as aguas levem comsigo 2

terra , e exponhio em muito pouco tempo as peques
nas
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has raizes, que rojio pela superficie ; e ao depois a rait
principal , a ficarem descobertas, ¢ a lhes faltar a fres-
tura, o succo, e o alimento.

§. VI. Mancira de sc plantarem as arvores.

Suppondo por tanto ser aterra tal, como tenho
dito, e as arvores, que a cobrifio, derrubadas, e quei-
madas com Os seus cepos, ou troncos , as sebes, ou
anteparos plantados, e em estado de ter méo nos ven-
tos , e, do mesmo modo, que as Bananeiras, que as
devem cobrir, ou fazer a sombra, se deve cavar 4 en-
xada todo o terreno mais profundamente que poder ser.
Sei muito bem que algumas pessoas despresio esta pre-
paragio : a pesar ‘disto, eu sempre a julguei necessaria,
e na realidade nfo o deixa de ser. Qualquer terreno,
sendo cavado , estd em melhor disposicio de receber
‘em toda a sua extensio igualmente o beneficio das
chuvas, e do orvalho. Quando sescava, se lhe arran-
‘cio as raizes,, os pequenos cepos dos arbustos, e her-
vas, que se Dd0 vem , ouapparecem , as quacs, vindo
ao depois a crescer , e a granar, dario muito exercicio
‘a0s que forem encarregados de terem cuidado no Ga-
cual. Aléin de que, hwn terreno lavrado, ou cavado,
“he sempre mais unido , e por consequencia mais facil
a dividir-se , ¢ a ‘tracar-se. Trabalho, aque se fido de-
“we faltar, apenas o terrend estiver prompto. Para isto
se serven de hum cordel , que ‘tenlia o comprimento
‘de todo o terreno , -dividido por més , ou signaes de

oito
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oito a oito pés, e em cada divisio destas se finca ne
chio huma estaca. Estando acabada huma fileira, seti-
ra o cordel , e se estende a oito pés de distancia dag
primeiras estacas, observando que estejio bem paralles
las, e as estacas em quinconce. Dei a razdo disto ng
meu Tratado sobre o Tabaco. Os que quizerem saber
mais alguma cousa 4 tenhio o trabalho de comsultar 2
M. de la Quintinic no seu excellente Fratado da Jar
dinagem , e Cultura das Arvores. Desta maneira se tra
Gay e se reparte o terreno, em que se quer fazer hum
Cacoal : o que faz ver que hum terreno de cem bn-
gas; ou de duzentes passos em quadrado ; pbde conter
cinco mil pés de Cacaos.

Alguns habitantes plantio as suas arvores asek
pés de distancia humas das outras j e outras de cinco
em cinco, Os primeiros pertendem que esta distanciz
he sufficiente , e que a visinhanga das arvores faz que,
estando coberto o terreno , N30 nasgio mds hervas, ¢
se conserve o Cacoal limpo , como deve ser , com
muite menos trabalho. Estas razées seridio boas 5 se 2
grande proximidade destas arvores ndo as impedissem
de crescer , e de encontrar hum alimento sufficiente ; p#
ra produzirem hum bom fructo ; porque , come ji dis
se, querem terra de muitosucco , e, produzindoellas,
como acontece ; duas vezes por anno , fructos muj gran-
des, he certo que hio mister hum terreno consideravel,
assim para poderem estender os seus ramos, como pi
ra encontrarem o seu succo nutritivo,

Os segundos , que plantdo de cinco em cinco

pes
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pés, tem, em seu favor, a razio dos primeifos, que
acabei de dar, e com effeito as arvores; éstando perto
humas das outras, gobrem em pouco tempo o terreno,
e impedem o nascimento das hervas ; porém, quando se
lhes estranha a sobeja visinhanga d\as arveres , respon-
dem de mais, que tem tengdo de as cortar pela ame-
tade, apenas entrarem no conhecimento , de que hu-
mas principido aembaragar as outras, deixando dez pés
de distancia entre fileira s e fileiray como os Hespanhoes
praticdos Ora, seisto se executasse 3 nada teriamos que
instar § mas , como parecerd duro a hum Fazendeiro
cortar ametade do seu Cacoal , quando elle esta produ-
zindo ; ou ainda de se privar da ametade do seu ren-
dimento, se gosta mais deixar todas as arvores em p¢,
lisonjeando-se , ou persuadindo-se , que ellas hio de en-
contrar muito, de que se possdo nutrir, ¢ manter; e,
a final | se esbarrdo no engano da sua louca, e vi es-
peranga, vendo as suas arvores acabar y humas depois
das outras , sem haver tempo, para lhes acodir com ¢
remedio,

Sobejas experiencias me tem convencido , que
a proporgdo mais justa , que se péde dar ds arvores,
he a de oito pes de distancia de humas as outras nas
‘Antilhas ; porque nas grandes Ilhas, e na Terra firme,
onle as terras sdo mais profundas, e mais pingues, se
lhe devem dar de dez para doze pés , para que as ar-
vores y sendo .commummente maioses , € mais corpu-
lentas , gosem da totalidade do terreno , que hdo mis-
ter.

T.11L. P.IIL L Fa-
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Fazem-se as ruas, avenidas, ou alléas, o may
direito que for possivel , nio sé6 em razio da formosu-
ra, mas tambem do proveito ; porque, sendo assim,
se pode ver , com mais facilidade, o trabalho dos es-
cravos , que n#o poderio subtrahir-se 4 vista dosenhor,
ou do feitor, estando o Cacoal bem alinhado , como
o poderifio fazer, se as arvores fossem plantadas a bar
risco, ou confusamente, ¢ a0 acaso. Além disto, ni
se fica tdo sujeito ao risco de escaparem fructos pelas
arvores , porque se colhem ,; seguindo as alléas, ¢ hu-
mas a0 depois das outias.

§. VIL. Mancira de plantar as amendoas.

Estando o terreno prompto , seespera pelo quar
to minguante,, € que o tempo esteja chuvoso, ou 0
menos nebuloso, e que prometta chuva. Tomio-se 2
bainhas do Cacao, que estio em termos de se cofher,
abrem-se , tirZo-se-lhe as amendoas, e immediatamente
se mettem na terra. He certo que , demorando-se sl
gum tempo , Por pouco que seja, em as plantar, ¢
tando tiradas da bainha, o ar, trabalhando por cims,
as seccaria quanto ‘fosse bastante para nio nascerem,

De ordinario s¢ poem tres amendoas , ao redor
de cada estaca, apartadas quasi tres pollegadas, humss
das outras. Se o terreno tiver sido cavado de novo,se
contentio de fazer com aestaca huma cova, on buw
co de tres para quatro pollegadas de profundeza, ¢ de

lhe deitar a amendoa perpendicularmente com a extre
mi-
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midade gtossa para baixg 4 ¢ §¢ cobrem levemente de
terra. Njo tendo sido a terra cavada , se pica a torrg
ao tedor das estacps ; cam bum pequeno instrumentq
fcito 2 mado de gnxada, faz-se-lhe hym burzco, e se
lhe introduz a amgndoa.

A razdo porque se poem tres gmendoas em cadz
pstace, vem aser, para que; se houver defaltar algu-
may como ordinariamente acontegg , se tenhdo outras
tom que- encher. Nio acontggendo isto, e que as arvg-
tes tem p¢ e meio, ou dous dealtura, seescolha aque
parecet melhot ; para adeixar ficar , e setirfo asouttas,
para as pot nos lugates , em que houver falta , com
este fim tambgm se fazem viveiros,

Tenho jnquitido de fazendeiras gxpeitos a raidg
porque nio plantavdo todas zs suss amendoas em vi-
¥eiros ; para as tirar 3o depois s e plaptallas para perma-
necerem nas tetryd destinadas para isto. Respondérfor
me: que a experiencia lbes tinha ensinado que 3s Q-TVO':‘
res plantadas desta maneira no prosperavdo bem , por-
que 4 sendo asua raiz principal muito delicada, gra im-
possivel , a pezar de qualquer cuidado; que tivessem,
para a tirar da terra, que a pan damnificassem , ou na
mesma faiz ptincipal, ou nos seus barbalhos ; e tam-
bem de a pér emy owtro lugar, sem lhes mudar a si-
tuagio, au variagio de alguma das suas partes: o que
bastava, para impedir gde tornar g pegar, € de fazer-se
huma bella arvare. .

Tive muitas vezes occasizo gie me convencay
or mjuha proprip experiencia desta verdade, e de ver

L2 que
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que as arvores , transplantadas desre modo, morrido
pesar de todas as precaugbes, que tomava, para pér 2
raiz em terra, sem a constrahger , ou forgar 0 menem
possivel. Eu tirei a terra do pé a muitas, e achei que
araiz , em lugar de estar perpendicularmente ; como de-
via ser, estava curvada : de sorte que o unico expe-
diente, que se péde tomar, para encher os vios de hum
Cacoal , he o de plantar amendoas nos lugares, em que
faltarem as arvores, ou que as amendoas tenhio falha-
do, ou que oseu tronco seja roido pelos insectos, ou
se tenha quebrado.

O melindre , e delicadeza excessiva do Cacoeiro,
obriga/a tomar grandes precaugSes; para que ndo haja
de ser queimado pelo Sol. As sebes, de que fallei an-
tes, somente o podem defender dos ventos ; tambem
o Sol lhe he pernicioso , sobre tudo, quando princi-
pia, ou he novo ; e por este motivo jémais se deixz
de plaritar mandioca, 20 mesmo tempo que se mettem
na terra as amendoas. Isto j#& se vio na primeira parte,
e por isso he inutil repetillo agora.

§. VIII. Modo de cobrir os movos Cacoeiros,

Abrem-se duas fileiras de covas de mandioca,
em todas as alléas, de sorte que fiquem -affastadas das
estacas quasi pé e meio : além do proveito que setina,
preservando as novas arvores do excessivo ardor doSol,
se occupa a terra utilmente com huma planta tio ne-
cessaria, que se nio péde passar sem ella, nem terse

de
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de sobejo, e se impede que as mds hervas cresgio, ¢
damnifiquem o Cacoal ; porque se precisa levar a exace
Gio em o mondar , e em o ter limpo a hum infinito
escrupulo , pois nada ha tdo contrario a esta casta de
arvores , como as mds hervas, que nio deixdo de nas-
cer abundantemente nas terras novas , até consummir
todo o seu succo , e gordura ; ¢ que lhe produzem
grandesriscos de gafanhetos, grillos, centupeias, etc.;
e outros insectos , que se pegio logo aos Cacoeiros,
comem as suas folhas, cortio os grellos, e dentro de
poucos dias os fazem morrer,

Sio obrigados de o mondar continuamente até
que a Mandioca tenha crescido a boa altura , e cubra
inteiramente atetra, e neste estado impega que as mds
hervas vio avante.

No fim de doze, ou quinze mezes se arranca a
Mandioca , este he o tempo mais ou menos, que pre-
cisa para ter a sua competente grossura , ¢ madureza,
conforme for-a especie, e immediatamente se passa a
plantar outras, mas em menor quantidade , explico-me,
sémente se faz huma ordem de covas no meio das
alléas ; e, para se ter menos trabalho em se conservar
a terra limpa, se haja de plantar, entre a Mandioca,
e os Cacoaes, melancias, melSes, pepinos, abobaras,
jerumis, e batatas ; porque as folhas destas plantas,
cobrindo a terra, impedem produzir mds hervas, con-
servao-na fresca, sem. prejudicar ao Cacoeiro, e abastio
‘de cousas muito uteis a qualquer fazenda, ou sitio,

Nio faltdo fezendeiros, que plantio a sua Man-

die-
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dioé4 hum miez hnfes , quié hajio ¢ plantar o Cicss,
Fu ostenho imitado ; quando tive occasiio de & podet
fizer , e frie sortio mnito befn § parqué Este méz d
avance , goe a Mandioca tem sobie & Cacao § lhe df
tempo, pira sé pot em estado @& cobrir 6 Cacao, de
fendendo-o com a sua sombid dos ardorés do Sol;
desde que elle sahe féra da terra, e 2 mim temipé pa
ya mondaf as primeiras hervas , que a tetra prodozii,
fuja vantagem nfo era péquena,

A amendod commummente se demora sete on
oito dias na terra , antes de repontar féra della, oy
pascer, Repetidus experiericias me fizerjo ver; que elly
se desabrolha a0 migsmo tempo, por ambas as extremi.
dades , 3 mais grossa rompe a ‘pellicula, deque se cor
bre 3 amendoa , e o pequeno pistillo se avanca peli
terra, fazendo araiz grossa 3 a mais delgada férma a ar
vote , sahindo da terra coberta dessa mesma pellicula,
comq hum batic , que, abrindo-se:, ac¢aba de a rom-
per, e a faz cahir, Estando este bot§o absolutamente
aberto , se gophece que sdmente continha duas folhis
dobradas , e embrulhadas huma naoutra por hum mode
maravithoso, de huma cpr de carpe viva, tenras, ¢
delicadas , fora de tudo o que se phde imdginar.

Tendo. sahide féra da terra, por quinge ou vinf
dias , contio cinco paraseis pollegadas dealtura, edifi-
tro até seis falhts : vemn todas aos pares, & se alargior,
‘com muita igualdade , em torno do'seu commum cet:
tro , que sempre he ‘hum botdo , por ‘baixo de quil
rebertdo , 4 mudidy que o tronce cresce para‘cima. Dez

ou
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ou doze mezes, ao depois, a arvore j& tem avangade
perto de dous pés de altura , e doze , quatorze, até
dezaseis folhas, Passados vinte, ou vinte e quatro me-
zes, chega 4 altura de tres pés e meio, e muitas vezes
aqyuatro, eentdo este botfo, que tem apparecido con-
stantemente no centro das duas folhas ultimas , se a-
bre, e se divide em cinco ramos, rara vez em seis, e
nuica em sete, Cortase o sexto, e setimo , porque
arruinarido a divisio ordinaria dos ramos desta arvore,
que faz parte da sua belleza. Entdo cessdo as folhas de
vir pelotronco, creseendo pelos ramos principaes, que,
elevando-se , ¢ engrossando , produzem outros nenores ,
em quanto o trenco cresce, € se engrossa & pProporgio
da frescura, e do succo que o terreno lhe administra,

Tendo dous annos e meio , comega a florecer.
As pessoas intelligentes fazem cahir estas primeiras flo-
res , para que a arvore possa adquirir maior fortaleza,
passados porém ties annos, se lhe deixdo algwmas , e
passados quatro, nido se lhe tocdo: porque jd tem for-
Gas bastantes, para supportar o fructo , sem que isto
lhes embarace o crescimento , e o fortificarem-se mais.
A’ propoigdo que crescem, augmentio-se suas flores,
e a belleza de seus fructos , que se fazem maiores,
mais cheios, e de melhor qualidade , 4d medida que, ou
engrossa envelhecendo , ou encontrando huma melhor
terra, ¢ hum succo muito mais abundante.

§. IX.
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§, IX. Accidentes gque sobrevem aos Cacoaes.

Se os Cacoeiros nio tivessem accidentes, he cere
te que no sexto anno estarido na sua forga, e produ.
ziridao muito melhores fructos, e em muito maior abun,
dancia , mas sdo sujeitos a tantos desastres , que se
olha como huma especie de milagre, quando chegio 2
esta idade, sem experimentarem alguma desgraga.

Os accidentes mais ordinarios , que lhes sobre.
vem, sio; primeiro, acahida dasarvores, que impru.
dentemente lhes deixdrdo ficar muito visinhas, que pe
lo seu peso quebrio os ramos dos melindrosos Cacoei-
ros, e muitas vezes os esmagdo inteiramente 1 segun-
do, as tempestades, e furacGes de ventes, que ainda
lhes sio muito mais ruinosos 3 porque , arrancando-se
as sebes, que os abrigdo, ou se quebrio pela violencia
dos ventos, immediatamente se despojio os Cacoeiros
das suas folhas, se quebrio, se revirio, desarraigio,
ou ficio inteiramente artancades, Muitas vezes tenho s
do testemunha de semelhantes desolagées , sobre as quacs
nada ha, que possa ser mais triste, nem mais .infeliz,
Se as arvores se arrancio, e que a raiz mestra fica to-
talmente féra da terra, fica sendo inutil pensar-se mais
em as replantar, por ser hum trabalho perdido ; pois
ndo tornardd a pegar ; mas, se somente ferem revir
dos, de modo que 3 grande , ou grossa raiz ainda pene
tre a terra, ao menos, a sua maior parte, precisa evie
tar de atornar a endireitar, a cxperi,encia tem ensinado

yue



C16)

gue com esta manobra se ajudde a morrer mais depres.
sa; porque se faz de novo oabalo, que jd tinha pade-
cido , e que se nio pederd jAmais restituir 4 sua an-
tiga posigio, ou primeira situagio. O que se deve fa-
zer , nesta occasido, he cobrir prontamente , e sem per
da de tempo, opé daarvore, e todas as raizes, queap-
parecerem 4 superficie , com boa terra, e fazer susten-
tar com pequenas forquilhas , fincadas na terra, o tron-
€0 , € ramos principaes, para que o peso das felhas,
quando as tiverem nowas, e dos fructos, ndo as fagio
pender mais , e rojar sobre a terra. Estas arvores ndo
deixfo de produzir , e a natureza, no cabo de algum
tempo, produz hum novedio direito, que se conserva
com cuidade , para vir a ser otronco daarvore, quan-
do ella fructificar ; porque nesse tempo se certa o que
estava pendente, ou inclinado , e a arvore fica desta
imaneira renovada,

Mas ndo péde sobrewir ao Cacoeiro hum acci-
glente tio funesto , e que nio soffre remedio aleum,
comeo encontrarem as suas faizes hum tufo, ou banco
de pedras ; porque , neste caso debalde estendem as
suas raizes pelas pedras, e nio encoatrando nellas sus-
tento algum , sdo censtrangidas a recurvarem-se sobre
si mesmas 0 que basta para as fazer seccar , e por
consequencia as arvores que ellas sustentio. E por esta
razio disse antes, que era necessario, e da ultima im-
portancia , ter-se sondado primeiramente o terreno, an-
tes de se plantar o Cacoal , a nio querer-se trabalhar
de balde, ou, a0 menos, por poucos amios , o que

nio
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nio péde deixar de corifundir, e dg prejudicar aos que
emprehenderem estabelecimentos desta natureza , nio
precedendo huma semelhante precaugio.

Entre tanto , por ser quasi impossivel , sobre
tudo, napequenhes destas Ilhas, encontrar-sc hum ter-
reno, ainda que se represente bom, que nio tenha pe.
dras , se devem contentar ; que, examinando-se com
diversas sondas , se reconhega ter seis pés de altuna,
ou profundidade , e que as pedras, que estiverem por
baixo, nio hajio de formar hum banco,

§. X. Madurcxa de Cacao , € o modo de sc colher,

Desde a cahida das flores até 4 madureza do
fructo, ndo se passio mais de quatro mezes: conhece-
se estar maduio por alguma das tres céores , que ficio
indicadas , qualquer que seja , quando os sulcos dos
lados , que dividem a casca dafructa comegio a mudar
de cor, e afazerem-se amarellos. Este he o momento da
colheita. Ordendo-se os pretos, que se hio de empre-
gar neste trabalbo , hum por hum em cada fileira das
arvcres, € cada hum deve levar o seu cesto, oujacd,
e conforme 2 fila, que se lhe destinar, colhe todos os
fructos , que estiverem maduros, sem tocar nos que gin-
da precisdo algum tempo mais, para amadurecerem. Nio
se emprega a estg fim instrumento algum , menos st
deve sacodir, ou abalar a arvore 3 quebra-se porém o
pésinho , pelo qual o fructo se prende 4 arvore, tor-
«cendo-o hum pouco com huma pequena forquilha de

ma-
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madeira, ou arrancando-o ; e tendo os negros os cestos
cheiet, o8 tiai¥m % extietnidade do Cacoal ; ¢ fdzem
hum monte de todos os que apanhdrio.

Tefidd-se dpanhado o8 fru¢tos maduros, & que,
segundo a grandeza do Cacoal , ou a quantidade do
fructo, se tem feito hum, ou mais montes, se tirdo
as amendoas. A éste fim os pretos cortdio com huma
faca as cabagas pelo meio, segundo o seu comprimen-
to, ¢ se despedagio, batendo-os com huma pedra em
cima, ou hum peédago de pio. As amendoas estio ro-
deadas de hunia polpa, ou mucillagem, de que jd fal-
Jei; nfio custa muito separallas, e sémente se tirdo as
mMajores , € se Poer 1NOS Cestds , para as trazer para casa.

Nio ha recessidade algume de despejar as caba-
gas, logo que se colhem ; pois se podem deixar ‘ainon-
toadas no Cacoal , por dous, ou tree dias, sem o me-
nor receio de que ellas se arruinem. Nao tem outro pe-
rigo mais que o de poderem ser furtadas ; mas, yuan-
do se tem muitas , ndo se deve sentir o perder algu-
mas , e fbra disto , preclsa-se dar lugar ao provetbio
que diz: Set preciso yue todo o mundo viva, uio s6
os JadrBey, mas tambem os outros. Nfo se espeéra tra-
zer para casa 3s fructas, para se abrirem : além de wdr
este transporte custoso aos escravos, dbrigarin tambem
2 outro trabalho , -que seria o tramsporte das'.cavens M
evacuadas, quie até agora se tein reptitado tdo irvuveisy,
como as castanhas da India, Deixdo-se, portanto ,-apo-
drecer no Cacoal, ende podem’ servir ‘de estrume para
adubar as serms,

§. XL
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§. XI. Modo de as faxer ressuar, ou fermentar,

Immediatamente que as amendoas estejio em
€asa nos coxos, ou em hum quadrado feito de taboas
hum pouco levantado da terra. Cobrem-se d= folhas de
Bananeira do matto, ¢ de algumas esteiras, pondo-ihe
taboas por cima com pedras para as ter bem apertadas;
¢ bem opprimidas.

Conservio-se neste estado quatro, ou cinco dias,
e neste tempo se tenha o cuidado de as mexer, ede
as virar de huma, para outra parte, todas as manhias.
Ellas fermentdo, perdem a cor esbranquigada, com que
tinhdo sahido da casca , e se fazem de hum vermelho
escuro.

Querem que sem esta fermentagio ellas ndo s
conservasido , que aboloceridio, e que, estando em hum
lugar humido , poderido germinar. Deve-se olhar este ul-
timo caso como hum impossivel, pois, por pouco que
se tarde , em mettellas naterra, quando se tirdo da bak
nha, nao germinaraé jdmais, e 4 vista disto como ger
minard ellas sés, privadas do succo, e da frescura &
terra? A obra desta fermentagdo he a descarga da hu-
midade supetflua, de que estavdo, embebidas de manei
ra que sé lhes fica ooleo, que as conserva, e no qui
se deve pensar que consiste a melhor parte desua bon-
dade.

i Tambem he hum erro grosseito de alguns vii
jantes o dizerem , que se langio em huma lexiyia, cujp
com-
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composicfo he hum mysterio ; onde, depois de as ter
de infusdo poralgum tempo, asfazem seccar 4sombra,
¢ que sem esta preparacio sendo poderido transportar,
sem que se corrompessem. Tudo isto he tio verdade,
como o0 que escrevério alguns mal informados da le-
xivia, em que elles pertendifo, que se mettido os cra-
vos girofes, a ndz muscada , a pimenta; e do Café,
que o fazido ferver , antes de os transportarem para a
Europa , pelo receio que os nio semeassem , ou plantas-
sem ; e que se no privasse aos que Os transportavio
da Asia, do proveito, que tinhdo, destas mercadorias.

§. XII. Como se fazem seccar.

Tendo-se tirado as amendoas do lugar, em que
fermentdrdo, ou como dizem nas llhas, do lugar, em
que ressudrio, se estendem sobre grades, esteiras, ou
tabuleiros rasos, que tenha o fundo como crivo, e se
poem ao Sol, para fazer seccar. Tem-se cuidado de as
mexer , e revolver de tempos atempos, e de as reco-
lher de noite, estando o tempo humido, ou que cho-
vaj porque & agua, ou a humidade lhes faria mal in-
fallivelmente. Tres dias de Sol, e de vento bastio pa-
ra os seccar inteiramente, e isto feito se poem em bar-
ricas, saccos, ou em celleiro, até haver occastio de os
vender. Conservio-se o tempo, que se quer, sem se.ar-
ruinar , com tanto que o lugar seja secco , e que se
ponha ao Sol duas, ou tres vezes no anno. Na verda-
de a sua bondade nio se augmenta com a velhice

por-
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porque @ seu oleo se diminye pouco a poucsd ,; e que,
gheganda a seccar desta sorte , perdem a substancia, ¢
a virtude 4 que tinhdo antes.

Eu adverti antes que as bainhas' continhfo, quy
si sempre, vinte ¢ cince amendoas ; e miujtas vazes tes
who experimentado que sdo precisas quasi quatracentas
amendeas seccas para fazer o peso deham arratel. Iue
se deve entender do Cacao das Ilhas, que he mais pe-
quene. Precisa menos em Sdo Domingos, e em Cuba,
onde elle he maiory ¢ do de Caraca muito menos por
ser de todes omaigr, e sO se precisdo detrezentas; de
sorte’ que dezaseis fructas rendem hum arratel de amenv
doas seccas 5 mas como o'peso do'Cacao diminue £ pro
porgao , ao menos , da ametade, quando sesecca, oito
fructas da hum arratel de amendeas verdes.

§. XII1. Producgio ordinaria dos Cacociros.

Tenho visto arvores carregadas de duzentas e
cincognta e .duas fructas, e particularmente admirei is-
to no destricto do Pio de assucar da Martinica. He ver«
dade que erip arvores de vinte annos, grandes y fostes,
em boa terra , ¢ bem abrigadas dos ventos , mas he
raro ver-se cousa semethante. Os fazendeiros somente
reputdo a sua colheita sobre' o pé de arratel ; até ama-
tel-e meio, por arvore, na colheita do Natal , e de
:bum amatel na de Sdo Jodo , desde que assuas arvores
tem de cinco para oito annos , nio acontecendo, além
disto, alguns accidentes s arveres, e que ellas estejio

bem
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bem mantidas , e que encontrem huma tetra fresca,
profunda, e bem pingue, podem esperar mais, sobre
tudo na colheita do Natal, que he sempre melhor que
a de Sdo Jodo. A raziio desta differenga , vem da dif-
ferenga que ha dasduas estagbes nasIlhas, explico-me,
das seccas, e das aguas. Esta ultima comega, de ordi-
nario, pelo $do Jodo, ¢ acaba em Novembro, ou prin-
cipios de Dezembro, Do que disse acima , se pdde ver
que as chuvas sAo necessarias aos Cacoeiros , em vez
que as seccas, que commummente vem do Natal até
Sio Jodo, lhe sfio contrarias.

§. XIV. Conservagie dos Cacoses.

He certo que, tendo os Cacoeiros tres annos ¢
meio, ou quatro, seus ramos, todos abastecidos de fo-
‘Thas, cobrem todo o espago que ha entre elles ; e que
as folhas , que lhe cahem no principio da estagio das
chuvas , e que elles brotio de novo ao mesmo tempo,
e d medida que ellas cahem , <do em quantidade extraor-
dinaria , para occupar, e cobrir toda a terra em tomno,
¢ impedir consequentemente o nascimento das mds her-
vas. Todavia nio basta isto inteiramente ; porque a
forga da terra, o calor , e humidade do ¢lima nip
obstante a sombra, e as folhas , que as cobrem, em
muito menor quauntidade , sempre as produzem § eu o
confesso , mas sempre quanto basta para aoffender as
arvores, que requerem huma extrema limpeza , e que
querem singularmente occupar todo o seu terreng. Des-

ta
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ta sorte se faz indispensavel repassallas, e alimpallas de
tempos a fempos.

Tambem se faz preciso ter cuidado de chegar
terra ao pé dasarvores; porque aschuvas degradio sem
cessar , e arrastrio aterra y sobre tudo em lugares inclp
nados ; descobrindo-lhes as suas pequenas raizes; que,
como jd disse , s6 servido de serpejar ao redér da at
vore a duas ou tres pollegadas pela terra. Ora estas rap
zes nao podem ficar expostas a0 Sol sem seccarem , ¢
sem: defraudarem ao mesmo tempo @ arvore do succoy,
que ellas lhe conduzem, e causar, por consequencia,
huma diminuigdo nos fructos consideravel. Por tanto he
muito necassario cobrillas com boa terra, depois de'ter
sido bem cavada toda em roda, para facilitar a chuva,
¢ o orvatho o penetralla, e humedecella.

NZo se desprese chapotar ; ou cortar a extremi-
dade dos ramos 5 ow porque estejad seccos, ow para que
se removem. Haja-se de fazer isto depois dacolheita de
S& Joic, e pourco antes que comecem as chuvas, Os
que entendem a cultura das arvoies fructiferas, sabem
muito bem a consequencia desta precau¢io ; e quanto
he prejudicial a negligencia a este respeito. Os Hespa
nhoes, zinda que muito indolentes , e preguicosos, nio
faltao jamais a este dever ; e assim se vé que seusCo
coues, proporcionadas todas as cousas, sio muito me-
lhores que os nossos , e que produzem methorey fru-
ctos, e em muito maior quantidade. Tenho visto pelt
Martinica morrerem pouco a pouco bellos Cacoeiros,

‘por faltarem, a final, absolutamente todas estas precaugdes.
De
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De tudo, quanto temho dito, se collie, que o
traballio de humi Cacoal nio he tSo pequeno, como se
poderia imaginar ; ainda que na realidade seja muito
menos que em huma Assucararia 'y e muito inferior 4
despeza ; queexige esta manufactira; Estardd talvez con-
vencidos pelo que escrevi no meu Tratado do Assucar
no fim do ultimo tomo. Assim aconsetho z todos, os
que tem terras proprias aCacoaes ; de asemfregar, sem
cuidar em set Senhor de Engenho; e eu os posso eertis
ficar que lhes fardo maior conta ; gastardd muito me-
nos 4 e se livrardo de Huma infinidade deembaragos ,~e
de paixbes ; que sio companheiras inseparaveis de huma
Assucararia:

Muitas expetiencias me tem demonstrado que
vinte negros podem manter , ¢ cultivar cincoentz mil
pés de Cacaos, plantar ainda mandiocay; milho, legus
mes ; batatas (solanos; e convolvulos) , e outros vi
veres em muite maior abundancia ; que a precisa para

seu sustento,

§. XV. Readimento de hum Cacoal,

.Ora estas cincoenta il arvores bem entretidas
dardo pelo menos, humas por outras; boas ou mis,
cem mil arrateis de amendoas, que, sendo vendidas a
sete vezes, sete Jdinh:iros ao arratel , que he o prego
mais mediocre , e mais baixo, pelo qual nunca se tem
vendido Cicao algum , produzitio trinta e sete mil e
quinhentos francos (6.000¢000) ; que he huma somma

T.III. P.IIL M tan-
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tanto mais consideravel , quanto velta quasi toda intei
ra 2 bolsa do proprietario ; porque nio despende com
o sustento dos escraves , que cultivao as arvores, que
he todaviz 2 unica despeza, a que se vé obrigado.

Nio se péde dizer outro tanto de huma fabrica
de Assucar ; pois, para ella poder produzir o mesmo
proveito, ou somma em Assucar branco, ou mascava
do, precisdo-se tres tantos mais de escravos , de ma-
quinas , de carros, de bois, de cavallos, huma quanti-
dade de trabalhadores de todos os officios, e sobre tu-
do , de refinadores caros , e insolentes no ultimo ponto.
Oxald se disponhio a comparar as despesas de huma
Assucararia com a de hum Cacoal  que houverem de
dar 0 mesmo rendimento 5 e se vird no conhecimento
da differenga, que se di entre huma, e outra, pois ¢
Cacoal serepresentard , como huma rica mina deour,
no comenos que a Assucararia apparecerd , como huma
mina de ferro, sobre tudo presentemente, que o Cho:
‘colate comeca a ter huma maior voga, que ndo tem
tido antes, n#o sémente pela prova diaria de suas boas
qualidades , mas tambem , vista a barateza , em que s
acha , pelo abatimento de dous soldos por arratel, que
devemos 4 bondade do Rei , dos direitos de entrads
do Cacao Francez pelo Edito de 1717.

§. XVL.
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§. XVI. Naturess do Cacao,

Agota patsamos a fallar da natureza do Cacaa,
Este negocio nio he pequeno , eu o canfesso , para
mim. Respeito osdntigos, que escrevérdo deste assum-
pto, e por M. Caylus, que foi oultimo 4 tenha hums
veneracdo particular. Quereria concordar com elles,
mas isto me nio parece praticavel. Colmencer ; € o5
Escriptores Hespanhoes Medicas , dizem que 0 Caczo he
frio; e secco, M. de Caylus, e alguns Medicos novos,
affirmdo que he temperado. Pergunto quaes sio entre
¢lles os que tem fazéo? QueirZo dar a sentenga sobre
o que eu disser. Nio se pdde negar que o Cacao seja
gmMargo 4, € oleoso : ora tudo 5 quanto. he oleoso 3 € amar-
g0, he quente; e tanto mais quente, quanto mais for
anargo 4 e oleoso. Segundo M. de Caylus, ndo hafructo
zlgum 4 de que se possa tirar mais oleo que do Cacao _
nem que tenha maior amargo. Logo , como affirma, que
he temperado ? Serd talvez por se lhe rhistutar assucar,
canella, girofe, essencia de ambar, ora todas estas drae
gas sf0 quentissimas 4 ¢ ainda que sdmente entrem no
Chocolate em huma dose pequena, he visivel que o ca-
for , que contém emsi, junto 20 moderade do Chocola-
te deve fazer hum composto quentissimo. Eu julgo
que outro qualquer , que nio seja M. de Caylus , se
livraria deste embarago difficultosamente ; mas comg
oseu juizo he grande ; lhe nio sera difficil descobrirnas
na sua reposta as razdes, que O 'obrigdrdo a seguir este

M2 par-
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partido : e esta serdi huma nova illustragdo que me
deverd o publico, pois eu a tenho proctrado.

Os Hespanhoes justificio facilmente a sua priti-
ca universal , que tem, de misturar com o Cacao huma
quantidade de ingredientes muito quentes ; elles o jul
gio frigidissimo , e alguns delles chegdrio a levar tio
longe esta sua opinido, que o reputirdo huma especic
de veneno tdo frio , que fazia cahir em thisica os que
o tomdvio com excesso. Sobre este fundamento tem -
z30 de misturarem com o €acao huma grande quantids
de de canella, assucar, pimenta, ou pimento de Jamaj
ca, girofes, ambar, almiscar, e, sobre tude , baunilha,
ingredientes todos calidissimos , como se sabe ; porque;
tomando-se huma cousa frigidissima , sem estes pedero-
S0s correctivos, se exporido a grandes inconvenientes,
e, talvez, ahuma morte anticipada. Os Authores Hes-
panhoes , que nos derfo com maior exacg#o a compe-
sigio do Chocolate, certificdo, que o Cacao misturado,
com estas drogas , composm hum todo swmmamente
temperado. Parece-me bom o seu discurso , e, confoime
o seu principioy he muito bem seguido , e muito ver
dadeiro,

Este Author prova a hondade do Chocolate pe:
lo consummo prodigioso que delle se faz em toda 2
America , quer Hespanhola, quer Portugueza , assim
Francezes, como Inglezes, e outros Europeos estabele-
cidos neste paiz. Podia acrescentar, sem o temor de s
enganar, que este consummo nio he menor em Hespa-

nha, Portugal, e Italia, ¢ que tambem Inglaterra, ¢
6
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o Norte , bastantemente o consommem , ¢ cue a nio ser
© Ppreco excessivo, a que tem chegado , presentemente
em Franga, seu uso seria tdo forte , como o do taba-
co ; e se certifica, que de todos estes povos tdo diffe-
rentes que deile usio sem distingdo deidade , desexo,
¢ muitas vezes sem regra, nem moderagio , com tu-
do nenhum , até agora , se tem queixado de lhe ter
causado o menor incommodo , antes que tem experi-
mentado o contrario ; que apaga a sede, que refresca,
que engorda , que repara em hum instante as forgas
perdidas , ou abatidas pelo trabalho ; que fortifica, que
causa hum doce somno ,” que ajuda a digestio , que
adoGa , e purifica o sangue , em huma palavra, que
conserva a saude, que prolonga a vida. Em tudo con-
cordo com elle; mas he preciso tambem, que concor-
de commigo, que todos estes povos, & excepgio dos
Francezes das Ilhas, tomio o Chocolate accommodado
4 maneira Hespanhola. Se por tanto o Cacao accommo-
dado 4 maneira Hespanhola, misturado com tantos in-
gredientes , tdo quentes, he ainda temperado ¢ porque
he preciso sello para produzir estes bons effeitos) nio
se deve concluir que elle de si mesmo ndo he tempe-
rado, mas frio ; pois que tem necessidade de tanto ca-
lor estranho para o fazer temperado, ouque, a pesar de
tantas cousas quentes , elle he temperado.

Julgue o piiblico. A causa estd instruida ; mas
eu desejo ser dispensado de dizer o que sinto, porque
por ambas as partes se ddo razdes , que me impedem
determinar, qual dellas se deva seguir ; e sobre tudo

res-
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tespeito muite a M. de Caylus , para concluir contrs
elle.

Muitas pessoas pertendem que o Cacao de Ca.
raca , ou, por fallar mais justo, todo o que vem da
Nova Hespanha , e todo o que vem desde Carthagem,
até Cumang , he melhor que o das Ilhas, Nesta opinido
tem o prejuizo mais parte que a verdade. Julgasse com
fundamente que fordo os Hollandezes que o fizerfio nas-
cer 5 porque, commerceando muito nestas costas, dg
que tirdo quasj todo o Cacao, era do seu interesse lou-
var a sua bondade , pelo fim de o venderem , e por
maior prege.

Nfio causa admiragio alguma que os Hespanhoes
fallem a mesma linguagem. Todo o mundo sabe qus
esta Nacio sé estima o que pasce entre elles, e sobre
tudo, como hio de elles louvar o Cacao dasIlhas, que
conhecem muito pouco , e prejudicar com isto o que
entre elles nasce,

Convenho que , nascenda o Cacao de Caraca em
terras baixas, humidas, mais gordas, e mais profundas
queas nossas , e sendo as arvores , que o praduzem, mais
velhas, mais grossas, e mais bem nutridas que as de
nossas llhas , por isso deve ser muito mais grosso,
¢ asarvores dar huma maior quantidade. Tambem eon-
cordo que as amendoas conterdd mais oleo 3 isto he
muito natural, pois s# maiores 3 que conservardo por
mais tempo ; pois que o seu volume os sustentardo
mais facilmente contra as securas. Isto he conceder
muito, € conyir kalvez em muitss cousss , mas nio

con=
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concederei jamais , que tenha muais substancia nutritiva
tnais oleo , mais virtude em huma libra de Cacao de
Caraca, que em huma libra de Cacao de nossas Ilhasg
suppondo em ambos 0 mesmo grdo de fresquiddo, ou
de sequidio.

Féra disto, que importa que o nosso Cacao con-
serve o seu oleo menos tempo que o de Caraca ; pois
Gue o podemos ter todos os dias fresco, e pelo dizer,
ao sahir da arvore , quando o de Caraca tem passado
muitos annos pelos armazens de Hollanda , e Cadis,
onde seguramente tem tido tempo bastante de se sec-
car , e deixar evaporar 0 seu oleo , que faz a parte
principal da sua bondade.

O que acabo de dizer - he tdo verdade que o3
mesmos Hespanhoes indifferentemente comprdo hum, e
outro, conforme lhe faz conta. Sou testemunha ccular
que, achando-me em Cadis nos fins de 1705 em hum
navio de Marselha, por nome fio Paulo, em compa-
nhia de outros dous navios , cue tambem vinhio de
Martinica , e que traziio huma grande carregagio de
Cacao das Ilhas , e de Caraca , hum, e outro foiia
igualmente vendidos aos Hespanhoes , e como eu re-
parasse , em que comprassem o nosso Cacao tdo caro,
como o de Caraca, sem differenca alguma de prego. A
resposta, que ine derdo, foi: Que elles lhe nio conhe-
cido differenca alguma intrinseca em hum , e outro,
quando 0 nosso era novo , e que por este motivo a
compravdo , para O misturarein com Oseu, que era ve-
lho, e porconsequencia secco, einenos oleoso. Destes

mes-
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mesmos Hespanhoes sube , o que acima disse, que 3
grossura do de Caraca s6 servia, para lhe fazer canser.
var por mais tempo o seu oleo , a0 tempo que a pe-
quenhes do nosso , lhe facilitava huma prompta evapo.
ragdo, Tambem me disserdo que, segundo a qualidade
dos Cacaos , isto he , welhos, e por tanto seccos, rovos,
ou cheios de oleo , proporciondo a qualidade de huns,
¢ de outros , para fazerem huma mistura, que os possa
fazer gastar, sem diminuir a bondade do Chocolate,

Vi a verdade disto, que acabo de dizer, alguns
dias depois, porque, achando-me em casa do Margue:
de La Rosa, Vicg-Almirante dos Gallides, casado com
huma filha de Martinica , onde se fazia huma grandg
quantidade de Chocolate , adverti, que se empregava
ametade. por ametade do Cacao de nossas Ilhas, e o de
Caraca, e arazio, que me derio foi, que o seu Cacao
de Caraca era velha , e quasi secco, em lugar que 0
de Martinica era fresco , e estava ainda cheio do seu
oleo, que melhorava, e reanimava, pelo assim dizer,
a0 de Caraca. Parece-me que estes testemunhos bastio
para provar a hondade do Cacao das Ilhas.

§. XVII. Qualidades do Chocolate.

Nos paizes , em que masce, qualquer que este se:

)&, comtapto, que seja bem feito, he certo que tem

huma infinidade -dc boas m?‘alidades. He nutritiva, € 20

mesmo tempo de mui facil digestdo, cousa que ndo se

encontra jamais em algyma especie dos outrog alimen:
tos.
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tos. Ajuda a digestiio, sem excitat no sangue hum movi-
mento mais violento que o ordinarie. Autes cousa algu-
ma ndo he mais propria para o adogar, e sustentar nos
humores este equilibrio , que causa 4 saude. S6 elle pode
bastar para o sustento de pessoas de qualquer idade que
sejio, O que disse do Snr. Monel na minha primeira
parte,, he huma prova , mas que ndo convenceria, se
ella fosse s6. Eu aspoderia referir aos centos, senfo ti.
vesse medo de enfastiar a0 meu Leitor, cententar-me-
hei por tanto de certificar, que os fazendeiros pobres,
que cultivio o Café nas gargantas do monte de bairro
de Oeste de Sio Domingos, nio sustentio a seus filhos
com outra cousa. Dio-lhe de manhd Chocolate com
milho. Este almoco lheserve de jantar, e ceia, de tudo
juntamente , sem precisar\de outra cousa o tresto do
dia. Conhece-se a bondade deste alimento, pela gordu-
ra, vigor, e forga das criangas. O gue vou adizer, se-
ri huma prova de ser elle hum especifico para a thisi-
ca. Desde que vivo até 4 idade de trinta annos, que
fui para as llhas, sempre fui de huma magreza extre-
ma, padecia huma fome canina, que me devorava, e
quanto mais comia , quanto mais ficava magro, e sec-
co, de maneira que os Medicos affirmavio que eu es-
tava thisico em todos os modos , e que viviria mui
pouco tempo, A pesar desta sentenca, fui dsllhas, pa-
deci a molestia de Siam na minha chegada, e logo que
comecei a tomar o Chocolate, entrei a engerdar a olhos
vistos, eainda que trabalhasse muito, comecei a gesar
de huma saude, como nunca antes tinha tide,

Ad-
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Adverti que tambem era apetitivo, que manti
nha o ventre livie, e que provocava hum suor doce,
depois de o tomar, que ajuda muito a transpiracio.

He certo que purifica os espiritos muito methor
que o Café, cujo movimento violento , e a agitagio
que causa no sangue, e nos humores, nao podem, a
final , deixar de ser prejudiciaes 4 saude.

Necessita-se para isto que o Chocolate seja bem
feito, quero dizer, que o Cacao, de que secompoem,
seja bom , sdo, efresco, que s6 se metta em sua come
posigio a quantidade de assucar, e de especiarias abso-
lutamente necessarias , para corregir sua frieza, suppon-
do-se que a tem, ou para o ndo fazer excessivamente
quente, suppendo-se temperado 5 porque, a que ser-
vem estas drogas tdo quentes, e tdo odoriferas que s
lhe misturdo sem discripcdo ! Na verdade , eu o confes-
s0 , o fazem muito mais agradavel ao gosto , ¢ 20
cheiro, mas jsto s6 pdde ser corrompendo-lhe a natu-
reza, e destruindo-lhe as boas qualidades.

Vou a dar as differentes maneiras , com que s
prepara o Chocolate na America, e na Europa. Expo:
rei, como as vi praticar, e de passagem farei algumas
advertencias.

Fazem-se torrar as amendoas do Cacao em hu-
ma panella, como se faz queimar o Café. Esta primei-
ra preparacdo he universal, e absolutamente necessaria.
Serve para esbulhar o Cacao da sua pellicula dura , ¢
secca , que a ccbre , e para excitar nas suas paites,

que s3o mui compactas , e seccas , hum movimento, de
que
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que eilas tem huma verdadeira precisllo, para dar sahij
da 20 oleo, de que $do cheijas.

Fazem-se queimar mais ou menos , segundoe o
gosto de cada hum. Os Hespanhoes, e 4 sua imitacid
os Francezes que mordo na America, o torrdo muito me-
nos. Pertendem os primeiros , que 2 massa, ficando muie
to mais fina o assucar se the nio incorpora facil-
inente. He verdade , que as amendoas , que se torrio com
0 excesso, com que elles astorrio, se pizio com maior
facilidade na pedra. Entdo quasi ficdo carvio, mas bem
se v¢ que a sua substancia fica mudada inteiramen-
te, o olee exhalado, e dissipado, ¢ que apenas conser-
vio assds amargura , para fazer conhecer o que fordo.
Em quante a cor negra, que adquirem, iste de nada
serve 4 bondade do Chocolate,, Seria melhor beber hue
ma taga de tinta, que hum liguor pouco mais ou me-
nos trigueiro,

Os Indios , e Francezes da America , sio, ao
meu parecer - mais sabios. Elles unicamente, yueimio
as amendoas, o que lhes he mecessario, para tirarem as
pelliculas , que ascobrem com facilidade 3 e para excitar
nas suas partes 0 movimento, que lhes he necessario,
mas sem prejudicar a substancia , e sem a privar do
seu succo, ¢ do oleo espirituoso, que faz & maicr par-
te da sua bondade. E por isso observamos que o Cho-
colate nas Ilhas he mais substancial ou nutritivo , mais
oleoso , e que, por absorver a sus amargura, requer
maior quantidade de assucar,

Estando torradas as amendoas , . ¢ mondadas de

sua
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sua pelle , se piz€6 em hum gral de bronze , ou mar.
more. Na America se servem de hum piléo de madein
durissima , e guasi sem poros; mas he da mesma ma.
deira, Deste modo reduzem as amendoas em massa;
mas como, a pesar disto , seria grosseira , e desigual, s
mée sobre huma pedra com hum rollo de ferro poli-
do , para acabar de esmiugar as partes, que escapirio
ao pilin, e fazella muito mais fina , ou subtil, mais
unida , ¢ a mais delicada , ou delgada que ella pods

sef,
§. XVIII. Pedras de moer o Chocolate,

As pedras, de que se servem , devem ser fir.
mes , algum tanto porosas, para que o fogo , que se
poem por baixo, as possa aquecer com facilidade , ain-
da que , se deve attender a que ndo estallem, ou s
nio calcinem ; easua grd deve serassds dura, paranio
se desfazer ; porque airuinaria a massa. Devem, além
disto , ser polidas com cuidado , limpas, lavadas, e bem
enxutas, logo que acabem de servir, Ordinariamente lhe
dio de quinze a dezoito pollegadas de largura , dous
pés ¢ meio de comprimento. Sdo cavadas em toda 2
sua longitude, desorte que ficio concavas, ficando-lhe
tres para quatro pollegadas de grossura. Nas quatro ex-
tremidades se lhe poem quatro pés, para sustentar ape
dra , e tella levantada da terra , de sorte que se lhe
possa por fogo por baixo. O rollo, de que se ser
vem , he de ferro bem liso ordinariamente : tambem

se
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se faz de pedra marmore. Eu os tenho visto de pio
santo , ou gudiaco, Os de ferro tem duas pollegadas
de diametro, O seu comprimento he igual 4 largura da
pedra, e, além disto, tem a de hum punho por cada
Jado , ou extremidade , de huma pollegada de diame-
tro, e. 6 a 7 pollegadas de comprido. Aos de marmo-
re , ou madeira , se dd o mesmo comprimento, porém
maior diametro, para que asua grossura suppra a falta
do seu peso. Nos paizes tdo quentes, como as Ilhas,
se ndo precisa por fogo -debaixo da pedra. Basta o ca-
lor do clima, sobre tudo, trabalhando-se ao Sol.

§. XIX. Modo de se faxzer.a massa,

O que a faz, poem-se de joelhos diante da pe-
dra, se estd posta em terra, ou em pé, se estd sobre
alguma mesa , para que possa trabalhar com muior forga,
Poem-se alguns pannos aoredor da pedra, para receber
os fragmentos da massa, que cahem das folhas. Paraisto
seservem nas Ilhas do Caete. Nio ha cousa mais propria ,
nem mais barata. Por cada vez se poem pouca massa
sobre a pedra ; mée-se, estendendo-a , e apertando-a
fortemente com o rollo, do mesmo modo que os pas-
telleiros estendem a massa, que querem fazer fina , e
de folhados. Ajunta-se, & proporcio que se esté‘ﬁde so~
bre a pedra, com huma faca, para a metter debaixo do
rollo, até que, aos olhos , e ao tacto, se julgue da
maior delicadeza , a que ella péde chegar ; pois neste
trabalho consiste o Chocolate bem feito , porque se

pre-
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se precisa que as suas particulas se dissolvfe muits b
na agua, em que se faz ferver, que estas nio hajio de
ficar no funde da chocolateira, oun das tagas, que por-
sio fazer conhecer 2 materia, de que se fazem.

Querendo=se conservar , por muito tempo ; o
Chocolate , ou enviallo a paizes distantes ; he muito
melhor ndo langar assucar , ou especierias na massa:
contentando-se unicamente ccm a trabalhar bem na pe.
dra , deixando-a , ao depois dista, assentar bem, e
friar , e seccar ametade 4 sombra. Fazemsse delas pe-
quenos pies, como tijollos pecuenos, ow cylindrices ,
€om O peso que cuizerem ; O que se faz acabar de sec-
var d sombra , embrolhandese a0 depois em papeis.
Desie modo se conserva per muito tempo, e nio fica
sujeito abolorecer, como , pela maior parte , acontece,
quande se lhe poem assucar ; que , sendosusceptivel de
humidade , por consequencia predoz o bolor. A masx
do Cacao de si s6 se faz rijay e neste estado conserva

melhcr o seu oleo.

§. XX. Composicio do Chocolate & Hespanhola 5 ¢

Italiana.

Mas , querendo-se preparar inteiramente , este
he 0 modo que vi praticar em Hespanba, e Italia. Pa-
ra se fazer cem arrateis de Chocotate mais fino, e me-
lhor , se tomdo quarenta arrateis de massa de Cacao
bem trabalhado sobre a pedra, misturdo-se-lhe sesenta

arrateis de assucar bem branco, e berm secco, bem ph
sa-
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sado, duas libras de canella, quatro ongas de girofe,
e dezoito oncas de baunilha , junte tudo com huma
porcio de almiscar , e de essencia de ambar , quem
quizer ; e para impedir que o assucar se nio derreta,
misturando-0 com a massa , ¢ moendo-o na pedra, se
lhe ajuntdo alguns punhados de farinha de favas, coada
por peneira de seda , e estando tudo incorporado , de
sorte que ndo se conhega a alvura do assucar - se deixa
por algum tempo esfriar a massa , e passado este se
poem nos moldes de folha , onde se férnmdo os pdos,
que se deixdo acabar de esfriar em huma mesa bem
limpa, e que, ao depois, se cobre com hum papel.

DAo-se algumas pessoas, que deitio o Cacao, e
assucar em iguaes porgdes ; massempre acontece , que 0
assucar nfo he quanto basta, para absorver oamargo do
Cacao, ¢ para dar gosto ao liquor, em que se quizer
dissolver , de maneira que ficio obrigados a repetir-lhe o
assucar, quando o fazem en bebida, mas cessard este
embarago , se o fizerem como acabei de dizer.

Querendo-se servir deste Chocolate , se deitio
na chocolateira tantas tacas de agua, quantas se quizer
de Chocolate ; e tendo esta agua fervido poralguns mo-
mentos, se lhe deitdo tantas ongas de Chocolate , quan-
tas fordo as da agua. Mexe-se tudo fortemente com o
pio de bater, ou molinete , para dissolver a materia, e
sz poem outra vez a chocolateira no fogo, para lhe fa-
zer dar algumas fervuras mais , inexe-se novamente
com o pio de bater, para ofazer espumoso, ou levan-

tar-
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tar-lhe a espuma, ¢ 2 sew turmo, ou pouco z poucey,
se vdo enchendo as tagas,

Nio se pbde deixar de dizer que & Chocolate;
feto desta maneira, nio lisonjea summamente o gosto,
e o olfato ; mas tambem nio se péde negar que to-
das estas drogasy sendo’ excessivamente quentes, nio
fagdo o composto de hum calor excessivo, ainda sup-
pondo que o Caczo era frio; e quanto nZo sers elle s
o Cacao for temperado? ‘Donde concluo: que esta eo
pecie de Cliocolate esté mui longe de ser util 4 saude,
como seria naturalmente , pelo fazerem de” huma natw
1eza t30 contraria , que péde causar tristes conseques-
cias.

Nas 1lhas Francezas se prepara de hima manein
mut simples ; na verdade, mas que o nio esbulha dar
suas beMas qualidades ; e que o faz mui saudavel , ¢
mui substanacial ; ou nutritivo,

§. XX, -Mode de se_fauer o Choeolate nos Lhes

Francexas.

Nio se torra tanto oCacao 5 como jd o disse, mas
sbmente quanto basta para o despojar da sua pelliculs
com facilidade. Seisto basta para por assuas partes em
movimento, sem risco de lhe fazer exhalar ooleo, que
e a sua melhor parte ; 0 que nmunca deixa de aconte-
cer, quando se queima, ou se torra muito. Assim ad-

vertimos, querequer muito mais assucar que oCaca0,
que
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gtle hé muito queimado, e o que he hum signal infal4
livel de se ndo ter transpirado todo o seu oleo , e de
ter toda 2 sua substancia inteiramente; Trabalha-se so-
bre a pedra; ¢ nio se poupa cousa alguma para fazes-
lhe a massa finissima, e delicadissima. Quet se faga,
para O gastar no paiz ; bu para o enviar a2 Europa,
jémais se lhe deitdo assucar y e especierias; O almiscar,
0 ambar, e a baunilha; nunca nesta massa occupirio
lugar. Queirdo acreditar quie nfo tem sido por nio ha-
Ver estas drogas 5 e que, havendo-as, asua careza fosse
4 causa de hio as misturarém para © seu uso: Quem
assim discorrér ; inostra que desconhece o genic dos
nossos Ilheos ; viito n#o haver no mundo quem tenha
maior caprixo da $ua honra ; e do seu commodo que
elles ; mas a sua experiencia he que os tem feito co-
nthecer qué estas drogas muddo inteiramente asanta na-
tureza do Chocolate ; e que de huma das melhotes cou-
sas do mundb , as taés drogas tem feito muito md, e
muito arriscada ; de maneira que elles nada mais ajun-
tio que assucar ; dissolvendo em agua quente hum
quasi nada de eanella em p6 , outro tanto de girofe,
eomo vou a dizer:

Dizem que os Hespanhoes , incitados pelos Indios ,
lhe ajuntdo o wruen , pelo fim de lhe dar huma cor a-
vermelhada. Duvido deste facto , ndosendo que o ajun-
tem , quando o bebem. Tenho, por muitas vezes, vis-
to o Chocolate da Nova Hespanha , e certamente era
muito negro, e nio vermelho. Eu o vi fazer, estando
em Cadis e ndo vi que o misturassem , talvez que

T,11. P.III N as-
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assim se fizesse nos tempos de Colmenero; de Thomzy
Gage , nos quass reinava a dimplicidade , que queris
dar todas as idéas da Medicia ; porém, como o ho.
mem se faz sabio 4 sua custa, quero dizery ao depok
de ter sido enganado inuitas vezes, devé-se crer, que
os Indios , e Héspanhoes se despirdo dos seus prejuios,
a favor da Medicina, ¢ que abandonérdo huma pratica,
que, por nio dizer que era mé, lhes era imnil. Pelo
que escre¥i naminha primeira parte se terd viste, que,
fazendo-se de qualquer sorte , sempre tem hum gosto
muito desagtadavel ; e pelo que respeita 4 cor, que &
a0 Chocolate , seria preciso deitar-lhe muito para sobre-
pujar a cor negra do Cacao queimado da sorte que o
queimdo, ou totrdo, convindo todo o mundo, que a
cor negra absorve todas as outras.

Dizem alguma cousa mais racionavel 5 quando
affirmfo ; que misturdo o Attolle no seu Chocolate, O
Attolle nada be mais que huma especie de leite , que
se faz do grio de milho , quando verde , espremido, Sendo
verdade que o milho he refrigerante , esta composicio
péde deixar de ser muito nutritiva, ou substancial , ¢
por isso ndo a devo reprovar , e particularmente, aos
Hespanhoes , cujo modo de viver, e a cor de suapel
le, advertem que elles tem buma muito grande neces-
sidade de se refrescarem.

Representa-se-me que he tdo difficultoso desco-
brir-se a etymologia do nome Chocolate , como inutil
o sabella, O que aeste respeito se tem escripto, causi
compaixio. Na realidade ‘os Hespanhoes lhe dério o no-

me,
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the ; ¢ uso, que os Indios the daviio, ¢ nada mais fi-
2erio que espalhar o seu conliecimento , e usa, pelas ous
tras partes dd mundo, teéndo-o feito muito mais agras
davel a0 gosto ; e cheiro; do que antes era.

§. XXIL Chotolateira _ ¢ o pio de bater, eu molinate,

Chama-se o vaso, de que se servem, para fazer
o Chocolate ; chocolatsira ; do mesmio modo gue appes
lidio a0 em que se faz 0 Cafe , cafeteira. Nio me de-
fhoro em dizet qual s€ja o seu feitio pot ser assiz co-
nhecido. Fazém:no de todo$ 08 metaes; prata; cobre
eitanhado ; e ferro; ou folha de Flandies ; e tambem
de batro. Os ultimos para nada prestdoy porque logo
que se esquentdo ; fazem sahir féra o liquot em borbo-
thbes ; sém consentir qile 0 molinete ; ou pdo, bata,
bu mexa o liquor para o fazer espimoso. Os de prata,
ou cobre estanhado, sio o¢ mais convenientes, sendo
forem bojudos; como sio de ordinatio ; o que dd mui-
ta extensdo 4 materia, ¢faz perder muita acgio ao pio
do molinete. Fazem-se de folha, ou lata, que sdo bae
ratos , e sé limpio bem , e eom facilidade, com a fi
gura de hum cone truncado, € durdo por muito tem-
po. As maiores devem conter de oito a dez tacas, co-
mo o direi logo ; com oito pollegadas de altura, tres
de largura no alto; e no baixo quatre.

O pdo, dito molinete , deve ser de madeira rija,
Em Franga o fazem de buxo. Nas Ilhas se tem infini-
dade de madeiras muito proprias. Dio-se-lhe tres ,até

N a qua-
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quatro linhas menos que o diametro, ou largura doak
to da chocolateira , e quasi tres pollegadas de altura,
Fazem-se-lhe muitos talhos asséz ptofundos , ou cava-
dos , que o fazem parecer com huma pinha, para que
estas desigualdades ajudem a dividir mais a materia, ¢
areduzilla em espuma: por cima deste pomo se poem
huma lamina, ou chapa redonda, com o mesmo dia-
metro que serve para tirar a espuma 3 medida que se
véo enchendo as tacas. O pomo , ou grosso do mo-
linete , tem hum cabo, como hum bastdo de quatorze
pollegadas de comprido , e seis para sete linhas de dis-
metro da mesma madeira. Deve serredondo, bem igual,
para que nio offenda as palmas das maos, quando s
faz andar d roda na chocolateira.

Nio havendo quem o faga ao torno, sesuppre,
escolhendo hum pdo redondo do comprimento, e gros-
sura que acabei de dizer, e se applica a huma das suas
extremidades pequenas taboinhas bem delgadas, que s
cruzem , entrando pelas duas fendas, que sedevem far
zer na extremidade do pdo, ou bastio, com huma pe-
quena chapa, ou lamina redonda por cima. Este moli-
nete se faz depressa, e sem custo.

§. XXIII. Pdo de bater o Chocolate,

Faz-se muito preciso este pdo , ou molinete,
para haver de separar as partes da massa , que forem
difficeis de se dissolverem no liquor. Agita-se fortemen-

te na chocolateira, voltando-o entre-as palmas de am-
bas
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bas as mios, que se tem abertas. Este movimento nio
36 acaba de dissolver as partes da massa ; mas tambem
0 que he mais , reduz oliquor a huma espuma, mais,
ou menos espessa , segundo a bondade do Chocolate ;
porque se sabe , que quanto a massa for mais gorda,
olevsa, e nova, e que for mais bem trabalhada na pe-
dra , tanta maior serd a quantidade da espuma , cuja
extrema delicadeza , e leveza fazem 2 maior parte da
bondade do Chocolate.

§. XX1V. Qualidades do bom Chocolate.

Muitas pessoas se descuiddo em o fazer espumar ,
¢ imaginio que basta que a massa se desfaga muito
bem no liquor e que este seja grosso. A este ndo
posso comparar 1melhor que com os que nio conhe-
cem adifferenca que se dd entre o pio, que levedabem,
e sc faz leve, e fofo, e outro que he grosseiro, pesa-
do, e mal feito. 'Esta differenca nio nascera, sendo a
mesma farinha, a mesma quantidade , senio de ser es-
ta trabalhuda por dous homens differentes, hum sabio,
e diligente , outro ignorante , e preguigoso. O pio se-
1i 0 mesmo , mas hum se comeri com apetite, e gos-
to, sem temor de lhe fazer mal, e o outro, lhe car-
regard o estomago, e lhe fard huma indigestdo perigo-
sa. A delicadeza da espuma nio embaraga totalmente
que o Chocolate nio seja muito nutritivo. Asua leve-
za nio diminue asua substancia. As pessoas, que o co~
nhecem, e que ordinariamente usdo delle, nio-se em-

ba-
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baragko que este liquer soja espesso , e solido , -quasi gomg
hum calde, com tanto que tenhg delicadeza , ligeirezg,
e bom gosto : estdo certos de tomar o mais agrads,
wvel , benefico , © mais nutritivo de todos os alimentos,
¢ deixdo sem difficuldade alguma para os guloses , o
jgnorantes o seu Chocolate espssso, e pesado, mais pros
prio a sobre~carregar o estomago, do que a fazer nelle
hum bom succo, hum sustento agradawel , ¢ de facil
digestao,

O melhor Jiquido, e o mais patural, em qye s
pode disso]ver o Chocolate, he a agua.

Algumas pessoas o dissolvem em leite , em lugar
de agua. Sendo o leite puro, engrossa muita o Choco-
late, e o faz muito nuytritivo e de huma mais difficil
digestio. Tomei-o assim algumas vezes, e sempre achei
o estomagp carregado. Ndo he o mesmo, fazendo-o com
hum tergo de leite , e dous ou tres quartos de agua.
Este pouco Jeite ajuda 3 fazello espumoso , ¢ muitg
delicado.

Os Inglezes das Ilhas o fazem muitas vezes com
vinho da Ilha da Madeira, Huma vez o bebi assim por
curiosidade , e tive tdo pouca satisfagio , que pdo mefi-
coy. yontade alguma de repetir a expeyiencia,

§. XXV. Bebidg Ingleza chamada Salibol,

Fallando das.beb§das Inglezas na minha J. parte,
meg olvidei de huma muito singular, e vem a ser: en
¢hem pela ametade huma poncheira com yinho madeh

| L3
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1a , essucar, canella, girofe em pb , e & acabdo dg
encher com leite de vacca. Este leite faz espumar toda
o outro liquor , como creme talhado. Ellgs o bebem
quente , e para clles nada ha mais dilicioso, mais sdo,
mais peitoral, Faga a prova quem quizer, que me con-
tento de dar a receita.

Nas Ilhas Francezas havia hum Capuchinho, Cu-~
ra em Martinica, ¢ue era o unico que tomava Choco~
late com Madeira. Admiravio-se todos de que sé se ali-
mentasse huma vez por dia , e isto perto da noite,
tendo unicamente até entdo tomado huma taga de Cho-
colate , mas cessou a adiniragio, quando se soube que
esta taga era huma grapde escudella, em que se deita-
vio quatro ongas de Chocolate , com seis ongas de as-
sucar, tres ovos dissolvidas em hum quartilho de bom
vinho de Madeira. Estou certo que qualquer, que ndo
for Capuchinko , tomando este Chocolate , podera existir
vinte ¢ quatro horas sem outro alimento,

§. XXVI. Chocolate & Romana.

N#o aconselho a alguem fazer esta receita , a
nio ter vontade de se desoccupar promptamente deste
mundo, por algumas razdes muito fortes. Foi praticada
em Roma no anno de 1706 por hym homem venera-
vel por sua idade, virtudes, conhecimentos, occupa-
¢bes que tinha tido , tendo-se queixado a seu Medico
de huma grande fraqueza do estomago, ¢ de huma tal
fricza, que lhe emharagava a digestio, o que npio de

via
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via parecer extraordinarioc em hum homem de setents
¢ quatro annos, quebrantado: por estudos, e trabalhos,
O Charlatio o certificou , que ndo podia usar de outro
algum remedio melhor, para reestabelecer o seu natural
calor , que lhe faltava , e ajudar a digestio dos seus
alimentos , como o Chocolate com agua ardente. Fosse
fgnorancia, fosse malicia, o Chocolate em poucos dias
lhe causou huma inflammacdo do peito, acompanhada
de*huma febre terrivel , que lhe abbrevidrio a vida.

A pesar do dito, certa pessoa, muito recommen.
davel por suas virtudes , e letras , me certificou que
hum certo Governador vivéra muitos annos , tomanda
Chocolate com agua ardente de Cognac da melhor,
sem sentir o menor incommodo. Podia isto acontecer,
ou do costume de muitos annos , ou da fortaleza de
sua constituigdo , etc. Os que quizerem fazer estas ex-
periencias , as participem ao publico, que Ihe ficard obri-
gado, e a0 menos os contratadores de aguas ardentes,

§. XXVII. Modo de fuzer a Ghocolate com perfeigio.

Queirio lembrar-se do que disse antes, isto he,
que nas Ilhas se pdo langava na massa do Cacao nem
assucar , nem especigrias , o que faz ficar esta massa
muito dura  de sorte que se rela com huma grosa de
lata, ou folha, ou % raspa com huma faca. Cumpre
ndo se rapar , mais do que se quer empregar de cada
¥ez; porque seconserva melhor noseu pdo, e sesecca
fmuito menos que sepdo r@Pado-, ou em pé,

' J Bup-
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Suppondo-se pois, que se querem fazer oito ta-

Gas de Chocolate de huma grandeza ordimaria, se ponha
hum quartiio de agua ao fogo , em hum tal vaso,
que possa ferver, e se deite nachocolateira duas ongas
de massa dedlacao em pd, com tres oncas de assucat,
até quatro, sendo a massa nova, e por consequencia
mais oleosa , e mais amarga 4 ajunte-se-lhe hum ovo
fresco, clara, e gema, e outro de agua fria, ou quen-
te, o que he indifferente ; poem-se canella em p6 pas-
sada por peneira de seda , quanto caiba sobre huma
moeda de dez reis, e querendo-se hum pouco mais pi-
cante , se pize doze dentes de cravo girofe , em duas
ongas de canella, para compor este pé. Dilua-se, oque
for possivel , a massa, oassucar . eacanela comoove,
¢ alguma agua, que se lhe ajunta, e estando a agua
quente , se derrama pouco a pouco na chocolateira,
¢ se bate fortemente a materia com o molinete , ni>
s6 para a sepaiar bem , e dissolver as partes do Cacao,
e assucar ; mas tambem para o fazer bem espumoso.
Estando toda a agua na chocolateira , e que se tem
muito bem batide, se poem ao fogo, onde se deinz,
até espumar , ou esteja a subir acima. Entdo se tira,
e se bate bem, para que esta espuma, que he a parte
mais oleosa do Cacao , se espalhe bem por todo o li-
quor , e o faga igualmente bom, assim no principie ,
como no fim. Poem-se outra vez a chocolateira ao fo-
g0, e se tem cuidado de bater, e em fervendo, e que-
rendo a fervura derramar-se por féra da chocolateira, se
deixa tomar algumas fervuras, a fim de lhe dar hum
co-
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cozimento rasionavel , se tira do fogo , fazse bater,
¢ & medida que vai espumando no alto , se faz deitar
brandamente nas tagas , por meio da pequena laming
redonda , que estd por cima do pomo. Bate-se a ma-
teria , para a reduzir toda em espuma, e pelo menos,
o que se poder , ¢ ao depois se reparte pelas tagas o
resto do liguor, que fica na chocolateira.

§. XXVIII, Signags do bom Chocolate , & do bem feito,

Quanto mais o Chocolate for novo, e bem feir
to, tanto mais espumoso serd. Deveser pardo, grosso,
e com olhos pequenos, etdo leve que o contheudo de
“huma taga , n3o pess mais de tres ongas. Quando s
lhe deita hum tergo de leite , ndo se lhe precisa por o
ovo, nem fazer ferver a agua , e o leite antes, basta
que aagua esteja bem quente ; oresto se faz, como ji
disse.

Alguns , em lugar de porem a chocolateira a0
lume, a poem em banho maria, querendo que isto fa-
¢a o Chocolate mais delicado. Tomeiro feito assim mui-
tas vezes, e ndo achei differenga alguma do que sefaz
simplesmente ao lume. Deve-se procurar que nio saibe
i fumaga , e a este fim se prefere fazello a0 lume de
carvio sobre hum fogareiro, ou em hum Riché, e nio
ao de chaminé, e com lenha.

He huma verdade constante , e que todos so
podem certificar, pela experiencia, que o Chocalate feito

desta maneira he de huma bondade , e delicadeza, que
X~
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excede 4 imaginagip. He leve, muisuhstancial, sustents
nos trabalhos, tomado \Qm jejuin , e ao depois de gor
mer ajuda a digestio. Em huma palavra, he hum alir
mento tio praprio a todds os temperamentos, que 08
que usio delle com discrigdo, se achfio muito bem,
© estomago se acostuma de tal sorte que sente repu-
gnancia na sua falta: no que parece que o prefere 308
de mais alimentos,

Os Hespanhogs , e, aseu exemplo , myitas qutras
nagbes fazifio fatias , e talhadas de pao commum tor-
radas, ou biscoito feito de proposito, que molhio no
seu Chocalate , ¢ que o comem antes de o tomar. Estg
methodo parece nido ser mdo , especialmente , se for ver-
dade, como querem, que asfleumas, cruezas, e outras
einpurezas 4, que €st30 no estomago , se apegho a este
pio, e que o Chocolate, achando-as juntas, as preci-
pita com maior facilidade, o que pio he huma pequepa
virtude do Chocolate,

Quando se toma esta bebida, he bom ficar em
repouso alguns momentos ; porgue excita hum pequeno
suor , ou huma humidade , que abre os poros, e que
faz transpirar ps humoses maos, ou inuteis,

Tambem quasi sempre obriga a ourinar, alguwm
tempa. , ao depais de o ter tomado. Este he hum si-
gnal certo de ser diuretico , a que posso acrescentar -
que he raro que as pessoas, que usdo-delle, sejdo durei-
ras, ¢ que padegio males de cabega , vertigens, e ob-
strucgdes, Pdde-se conhecer os effeitos, que produz o
Chocolate feito , como acabamos de dizer , do outro

car-
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carregado de especierias, pelos seus contrarios, porque
0 nossO sempre conserva, aos que O tomio, a gordu-
ra, firmeza decarne, eisengio de hum cento de moles.
tias 3 ¢ o das especierias ficdio magros , seccos, ¢ sujei
tos a muitos males.

Os Medicos Italianos pretendério remediar estes
maos effeitos, aos que assim o tomio, mandando to-
mar hum grande copo de agua fria, antes de o bebe-
rem , e de preferirem certa agua a todas as outras.
Quem nio vé que he mais facil corrigir o Chocolate,
ou asua composigio, impedindo que nella ndo entras-
sem tantas drogas tio quentes, que vio incendiar oes-
tomago.

§, XXIX. Vantagens & Fazenda Reel,

Servem-se do Chbcolate, para fazerem varias sor-
tes de rebugados , pastilhas, etc., e huma especie de
marmelada , em que se incttem pinhdes em doce. Seria
muito bom que o0 uso deste excellente alimento s¢
_estabelecesse em Franga , do mesmo modo que na Ame-
rica, e Hespanha ; porqgue, além do proveito, que os
particulares tiratido do seu uso, he certo que haveria
hum grande proveito para todo o Reino em gerl,
para as Ilhas em particular ;5 e sebre tudo ao Rei pe-
los direitos de entrada, que ainda, sendo modicos, pro-

duzirifo sempre grandes sommas , que se poderido au-

b4
gmentar , segundo as precisdes do Estado, sem temet
que por isso se deixasse de tomar, logo que o povo a

el-
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elle se acostumasse. Contemple-se a este respeito os di-
reitos do tabaco , que, sendo no tempo presente grane
des, ou que o possio ser mais para o futuro, nem a
sua venda, nem o seu consummo, se diminuirdd por
causa do costume, e necessidade a que elle obriga, Até
faz persuadir que o consummo cresce em proporgio 4
carestia, Isto acontece em tudo o que se consomme
pela bocca.

§. XXX. Manteiga de Catao,

Precisa ndo esquecer-se que se tira do Cacao hu-
ma especie de oleo, ou de manteiga que se pode em-
pregar em differentes usos. O Author da Historia do
Cacao ensina hum modo de a tirar , que ndo succede
bem em as Provincias frias de Franga, onde se nio po-
de ter Cacao novo, etio oleoso, como nos paizes em
que clle nasce. Eu dou outros dous methodos de o ti-
rar, que sio os seguintes.

§. XXXI. Primeiro Methodo,

Fazei torrar, mondar, e pizar o Cacao do mes-
mo modo que se faz para o Chocolate , e no mesmo
instante o ponde a cozer em huma caldeira com muita
agua por meia hora ; mettei-0 assim quente em hum
panno, coai-o, e espremei o marco, ou fezes, e quan-
do a agua comecar a ficar fria, colhereis facilmente o
oleo que sobrenada. Sendio for assis limpo , repassai-o

par
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pof muitas Fguas quent'es , € fornai & ap‘anﬁaf 5 quan:
do a agua se esfriat ; pela superficie. Este oleo se con-
gela facilmente, ¢ fica como hum queijo gordo, mu
branco , sem cheito 4 com bom gosto, sem nunca crear
rango , e se guarda tode o tempo que se quer.

§. XXXII. Sogundo Methodo que sé serve nos lugares
em que nasce.

Depois de ter 0 Cacao ressuado , antes de o fa-
zer Seccar ao Sol , se piza emhum pildo, como se quiv
gess¢ redazir em massa, o qué logo se faz. Ponhase 2
ferver em muita agua , e tire-se 0 olco, que sobre-naday
e quando ji ndo apparecer algum ; se passe a aguz; ¢
marco , por hum panno, e se espfema bem, regando
s sempre com aguia quente , para acabar de lhe tirat
todo o oleo, que he tambem como & da azeitona, ¢
que se emprega nos mesinos usos. Dizem que he ex
cellente para as hemortoidas em hum peuco de algo-
ddo ensopado ; e posto ma parte que o requer 5 faz ces-
sar a dor a0 mesmo tempo. Se osque aspadecem, fi
zessem este remedio duas ow tres vezes cada mez, néo
sémente nfo as sentirifo mais , como tambem este
oleo amaciaria de tal modo estes vasos hemorrhoidaes,
que elles se descarregarido do sangue, que os faz inchar,
sem ¢ menor incomimodo ; pois a sua abundancia he 2
causa de dores tio sensiveis, e muitas vezes perigosss.

Quando se abrem as cabagas do Cacao , logo

que se colhem, se lhes tira a polpa, ou mucilagem,
que
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queé cerca a amendoa, e se faz desta huma especie de
créme espesso de hum branco 4 e6r de carne, de hum
gosto summamente agradavel , ¢ que he muito refrige-
tante, Para isto sd ha mvister batelio;, como se pratica
com o leite , quando se faz 2 manteiga , & bem erh
muito menos tempo ; e com menos trebalho. Pulveri-
sandesse este cremeé com hum pouco de assucar, e que
se lhe deite algumas gottas de agua de flor de latanja,
fica sendo hum delicios6 manjar. Tambem faz o mes-
mo effeito que o seu oleo em amaciar a pelle, tirando-
lhe as manchas; e impingens. Applica-se como pomma-
da, pondosse-lhe por cima papel pardo. Pertendem ter
experiencias eertissimas da bondade deste remedio, o que
nfo afiango ; por que fallo sobre fé alheiu ; posso sim
certificar, que he muito tefrigerante , e que faz tanto
beneficio , quanto tambem faz ; sendo comido. Podem-se
servir com toda asegtiranca, que se hio de achar bem.
Fallei na minha primeira parte do doce das a-
mendboas , agora ensinarei 6 como se faz toda inteira.
Querendo-se fazer doce de toda afructa , que-
ro dizer , da cabaga com as amendoas, he preciso co-
lhellas ainda muito novas, que tenhio sé tres pollega-
das de comprido. Fervem-se em agua por huma hora,
depois se lhe fazem tres ou quatro incisdes pequenas ao
longo dos seus lados , e se poem de infusio em agie
doce , ¢ fria, que se muda duas vezes ao dia no espa-
go de seis ; lardéa-se com. cascas de laranja, limio, ou
cidra, alguma gengibre, e canella, e se poem como as
amendoas em diversas caldas poroutros seis dias, e no

fim
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fim " destes se poem em huma calda gressa. -He hunt
bom doce ; e delicado, e quando se faz secco, faz hum
bello effeito , para terminar huma pyramide de outros
fructos seccos, ow para cantomar hwum amands, ou ou-
tro fructo grande.

Parece-me que pio seriz difficultoso fazer doce
do Cacao, quando se avisinha a sua madureza, e que
tem toda a sna grandeza, como os limées de cinco ou
seis- pollegadas de diametro ; ot como as laranjas gran-
des: de Barbadas, a que chamio Chadeques, pois que &
grossura das cascas destes fructos as nae impede de s

fazerem doces todo inteiros.
§. XXXIII.. Ghocolate de Caju.

Ji tomei Chocolate que’ era feito ametade pel
ametade de amendoas- de Cacao , e Castanhas de Caju.
Achei este Chocolate muito bom-, espumava: maravi-
Ihosamente , e se Jhe conhecia- o gosto do Caju,, que he

mui agradavel.
§. XXXIV. Tintora do Cacav.

Tambem tomei huma tintura de' Cacacr, quero
dizer , Cacao queimado moido  infundido em agm
Guente , como o Café. Pareceo-me que tinha hum gosto:
bom ; mas como sé otomei huma vez, nao posso di

zer imais.

ME-
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MEMORIA IX

SOBRE OCACAO.

(The history of Jamaica Book III. cap. VIII. pag. 695.)

E Stas arvores nascido tio abundosamente em Jamaica,
que seus visinhos se congratulavido huns com outros,
de terem nellas huma fonte inexhaurivel de tiquezas,
Em 1671 se contavdo dezaseis bellos vergeis em pro-
ducgio, e rendimento , e muitos outros em cultura ;
mas , alguns annos ao depois, se destruirio todos de
huma vez, dizem, por hum vento quente, que pene-
trou toda a Ilha, de maneira que nunca mais se reco-
britio, e, presentemente, sio mui pouccs. Tem sido
a maior causa do desacorogoamento de nio ir dvante
este artigo, assim a excessiva delicadeza, € mimo des-
ta planta, quando nova, como a delonga do tempo,
que requer para produzir, pela qual muitos fazendeiros
sio tdo soffregos , e impacientes , que a nio querem
esperar ; e s& sim applicar-se a outros generos , que
produzem com maior presteza , a0 mesmo tempo que
he certo que hum bom vergel de Cacao , huma vez
estabelecido, he muito mais rendoso, e lucrativo, e
requer muito menos bragos que qualquer outro genero
vendavel das Indias Occidentaes. Ainda agora nesta

T.111. P.11I, o 1lha
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1lha se vem muitas arvores quasi espalhadas pelos mattos
principalmente em terrenos ricos, e é;uentes, que sio
abrigados dos ventos. Como o Cacap he hum artigo
mui capital do commercio , e se péde produzir muito
bem , passo adar as melhores regras para asua cultura,
que pude aprender.

O terreno mais proprio para esta planta he o
humido, fertil, e de terra profunda ; porque eila ge-
rajmente langa huma raiz perpendicular , que pznetra
muito pela terra dentro, a qual se encontrar perto da
superficie algum rochedo , nem medrard , nem vivird
muito. Hum pedaco de terra de mattos, barrosa, fertil,
perto de agua talvez he a melbor situacio de todas.
Antes de se plantarem he mister ter-se aterra bem pre-
parada, cavando-a profundamente, alimpando-a de to-
das as raizes de arvores , e das de mais plantas nocivas,
Estando a terra preparada desta maneira , se hajdo de
marcar as ruas com hum cordel. Escolhfo algumas das
mais grossas , e melhores cabagas , e deixando passar
dous ou tres dias, se abrem, se lhe tirdo assementes,
se deitdo em agua nalguma pequena vasilha, rejeitdo-
se as que naddo, alimpa-se-lhes a polpa, e a pelle ex
terior, e se deixdo ficar n’agua 4 sombra, até que p&
regin justaments que estio a grelar. Entdo se faz huma
cova de hum pé quasi de diametro , e seis pollegadas
de profundeza na terra, que se tem preparada para as
receber. Forra-se a cova com huma folha de bananeira,
deixando-se fora da terra huma das suas extremidades,

que tenha quasi oito pollegadas. Langa-se levemente 2
ter-



(211)

tetta dentto da folha até qise a cava fique cheia. Istd
feito se lhe introduzem ttiangularmente. as sementes j
tres e cada cova em duas pollegadas de profundeza.
‘Tenha-se o cuidado de as introduzir perpendicularmen-
te. Cobrem-se de terra solta, e a eatremidade da folha
de bananeira se dobra para baixo, e sc obriga a esta pos
sigio, pondo-the por cima htma peyuena pedra. Pase
sados oito ou dez dias, as plantas comegdo a apparecet
por cima da terta 4 ¢ neste tempo se lhe tira a folha
de bananeira, e alguns ascobrem de tres, e quatro fos
lhas fortes postas & roda, para abrigar com a sua som-
bra os novos pimpolhos do calor do Sol. Talwvez se de-
veridgo preferir humas pequenas latadas de quasi dezoito
pollegadas feitas em grades ou redes grosseitas, tecidas
em canastra , ou abauladas , que se segurio na terra
com maior firmeza por estacas, ¢ assim ndo podem fa-
cilmente ser derrubadas pelos ventos , nem. abalar as
folhas das plantas que entdo unicamente sdo os delica~
dos 4 ou melindrosos lobos do carogo ; ou amendoa di-
vidida, cuja perda lhe causard inteiramente o n3o hirem
ivante, Continudo-se estes anteparos ; ou abrigos pelo
tempo de seis mezes, Os quaes passados, os Hespanhoes
tomio ramos do &orallodendron (Tuinantuba) , e o
poemn a Sustieste, ¢ na Jamaica a Nornorueste ; em pe-
quena distancia das plantas , € misturados pelas ruas.
Estas varas, ou estacas, pegdo, e crescem com os Ca~
coeiros , e os abtigdo das ventaneiras , e tempestades,
Assim' os grandes ventos, como o0s grandes Soes ,
e« grandes seccas , podem prejudicar as novas plamtas,
02 se



C 212 )
se se nio tiverem acautellado estes accidentes 35 por este
motivo se deve cuidar muito em escolher huma sitya-
gio bem abrigada. Os ventos temiveis em Jamaica,
sao Nordestes , Suduestes, e Sues. Alguns os costumio
precaver , plantando bananeiras perto de dous mezes an-
tes, e, sendo mandiocas, seis semanas. Plantio-se es-
tas amendoas no tempo das chuvas , ou, ao menos,
em tempos nublados , ou anuviados , que se esperio
por ellas, ¢, quando o tempo corra secco , e quente,
e as novas plantas estejio j&d foéra da terra , procurio
regallas , pondo-lhe em roda dostalos trapos, algodio,
e ainda vestidos totalmente ensopados , ou mothados
com todo 0 mimo , e os deixdo ficar até que a terra
tenha embebido huma porgdo consideravel da humida-
de 5 ora, hum regador que tivesse pequenos furos na
sua bocca, faria a esta operagdo menos laboriosa , ea
executaria, sem divida alguma, muito melhor ; porém
esta agua, applicada a este fim, se for tomada de al-
gum rtio, se deve deixar estar por algum tempo pou-
sada em alguma vasilha, ou tanque, antes que se po-
nha em uso. As bananeiras d2o huma sombra mui na-
tural, e agradavel a estas plantas, em quanto sio no-
vas 3 mas, logo que ellas cresgio , se lhes deve dar
abrigos mais fortes, qus asdefendo da inclemencia dos
tempos , até,que ellas cheguem ao estado ultimo de
sua perfeigdo ; e entdo se removio estes abrigos, tuto-
res, e anteparos com toda a precaugio. Se o vergel,
ou parque, for extenso, ou grande, se lhe podem dei-
xar algumas arvores das que se chamio de lei , que 0
bor-
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bordem , ou cerquem, e que aqui, ealli, ou por toda
a parte, quebrem a forga dos ventos. Os Hespanhoes
costumido plantar laranjeiras § mas, a0 que me parece,
estas sdo mui morosas , ou tardias, noseu crescimento,
Tenho visto usar-se aeste fim da canafistula , e me per-
suado serem muito melhores em razio da sua grande-
2a, e espessa sombra de suas folhas.

Contando o Cacoeiro seis mezes , nio deve o
fazendeiro ser escrupuoso , neste periodo, em mondar o
vergel, ou parque, de toda a herva, e gramma, que
encontrar , visto queellas conservdo aterra fresca, mas
deve destruir todas as plantas rasteiras , enlagadeiras,
ou trepadeiras, e as que sobrepujio pela sua sobeja al-
tura aos Cacoeiros. A distancia de huma a outra planta
péde ser de dezaseis a dezoito pés. :

A razfio, que ha, para s deitarem tres semen-
tes em cada cova, vem a ser, porque raras vezes todas
nascem ; e, tambem, ainda que todasnasgio, ndo tem
a mesma forga , ou vigor , e quando ji tem dezoito
pollegadas de altara , se arranca a mais fraca , e que
nada promette, tendo porém o cuidado de ndo preju-
dicar as raizes das duas que ficdo. A experiencia tem
ensinado ser necessario plantarem-se sementes nos luga-
res , em que as arvores devem permanecer ; porque
transplantadas , nem medrdo, nem produzem bem, em
razio, segundo supponho, do melindre da sua princi-
pal raiz, que ao menor damno, que haja de padecer,
causard hum descahimento da sua arvere.

No espago de dous annos, tendo chegado perto

da
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da alture -de ciico pés, principia a florecer , e se lhe
tirdio estas ptimeiras flores 3 porque se lhas deixassem
ficar , ¢ produsissem fructos, se diminuiria muito o vi-
gor das arvores: e por isso se lhe nio deixdo os fructos
senéo depois do ‘terceiro anno , julgando-se proporcio-
mados wo vigor , e forcas da arvore. Em virtude des-
tas precaugdes dardo ao depois maiores, e melhores fru-
ctos, e dyrario asarvores muito mais tempo, Noquar-
to anno mesmo s6 se the deve consentir huma mode-
rada colheita , deitandose abaixo as flores das que pa
tecerem fracas , para que 3s arvores -possdo adyuirir 3
robustes , que lhe he propria, para poder avangar. Quan.
do s¢ planta em huma boa terra, ¢ se trata bem, po.
dem continuar a subsistir , € a produzir com vigor trin-
ta annos, Dio cada anno duas colheitas , a maior em
Dezembro, ou Janeiro, a outra em Maio ; e o tempo que
gastdo asflores desde que cahem -a‘madureza dos fructos
siio quatro ‘thezes quasi. A amarelliddo de cabata faz co.
nhecer o tempo ‘da madureza, ‘e ‘tambem pelo estrondo
das amendoas, quando dentro dellas estas seabaldo, ou
s¢ movem, A este tepfpo se colhem as mais amtigas,
se lhe titdo as amendoas , e he melher nio se Hre tirar
a>pdlpa que tiverem em ‘roda, -que 3s'faz conservar
por mais tempo, Expoem-se todes os-dias 0 Sol, por
espaco de hum mez sobre esteiras., -mantas, ou grelles,
Costuma-se deixallas westar, por ‘tres dias, amontusdis
para fessusrem , antes que sc descubrjo, Neste ustado
se colhem as .mais antigas , quebrdo«se , :tirdo-sethes as
amendoas , ¢ se Jire deixa 4 polpa, -no caso que algu-
mas
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mas a tenhido , ¢ todos os dias se poem ao Sol, por
tempo de hum mez, sobre esteiras de junco, coberto-
tes, e pelles. O costume tem adoptado o uso de dei-
xar as cabagas em montes, para huma certa fermenta-
<30 a que chamdo ressuar , por tres ou quatro dias
antes de as abriremn. He muito methor ndo as alimpat
da polpa, porque as faz conservar por tempo mais di-
-latado. As cabagas nio contém numero certo de amen-
doas ; tem de dez até winte e na realidade chega a
trinta, masesta certeza depende principalmente do mo-
do, com que tratdrio a esta arvore no primeiro. trien-
nio quadriennio de sua existencia. Estando as amendoas
seccas,, ou curadas, estio promptas a serem vendidas,
ou exportadas.

Tendo-se huma vez estabelecido o vergel , per
si mesmo se renova , brotando das suas raizes novas
mudas, sem que se haja mister providenciar o lugar das
antigas, que tiverem acabado, ou que se tiverem der-
ribado.

Geralmente se avalia o rendimento de huma ar_
vore em perto de winte arrateis , que vendidas a
cinco dibras ( dinheiro da Jamaica) por quintal , vem
a sahir por huma hbra. Hum wvergel , que tenha
10000 arvores produzird annualmente 108000 libras
( 36,0008000) . £, segundo os acres de Jatmaica, em
1000 libras arrateis de amendoas poranno , alternando
huns por outros, os de rendimento com 05 que ndo o
farem.

Nos tersenos pobres, ouestereis, enio havendo

com
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com ellas hum melindroso comportamento, o produeto
ou rendimento de cada arvore escassaments excede o da
oito arrateis por cada huma, e 10¢000 arvores, con-
sequentemente , produzirio 4gooo libras. Sg forem bem
curadas,, as amendoas serdo cheias, brandas ao tacto,
oleosas , ¢ de hum gosto amargo, comendo:se cruas.

O oleo Chymico , que dellas se extrahe , he
suinmamente quente, e avaliado por huma boa fomen-
tagio pas molestias paralyticas. Dizem que os Mexica
nos usio comer estas amendoas cruas, quando sio atar
cados, de males nas visceras, para os remediar.

Os Indios Occidentaes preferem a bebida do seu
Chocalate , e com justiga, aos de mais alimentas, em
razéo de ser hum restaurante tio grande, que, segundo
crem , huma unica onga nutre tanto quanto hum arra-
tel de carne de vacca. O mesmo se acredita em todos
os paizes, onde tem chegado o seu conhecimento; e,
além disto , se julga que he alimenta conforme a to-
das as idades ; mas, com particularidade, as criangas,
¢ aos velhos, aos valetudinarios , e aos que , ao depois
de estarem doentes, se procuriio reestabelecer ; e, ulti-
mamente , sendo feito com leite, he o mais que pode
ser , approvado em molestias de consumpgio.

Disto, que se tem dito, se colhe nio ser huma
planta, que possa cultivar-se em qualquer lugar, Ella
nio medra nas partes baixas, e seccas do Sul, menos
nas partes altas , ou espagos penhascosos dos montes.
Requer terreno plano, fertil, humido, que tenha altu-

fas, ou mantes que o rodeem. Jsto gbrigeu ao Senhor
Sloa-
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Sloane a dizer: Que sendo deve viver nasparagens , em
que os vergeis do Cacao sao bons, por ser asua residen.
cia nestes lugares humidos, e nio ventilados, mui pou-
co sadios aespecie humana. A pezar disto, onde se en-
contiio estes espagos de terras , certamente se nip devem
reduzir a outra qualquer cultura, féra desta, que possa
dar maior proveito que ella, visto seguir-se , que nio
ha necessidade alguma que o fazendeiro, que. a houver
de possuir, viva ahi, por quanto, nas vizinhangas, se
dardo paragens mais altas, que tenhio toda a proporgio,
para estabelecer a sua casa nobre, ou de moradia, em
que constantemente possa residir.

O Senhor Thomaz Modiford , em 1670, deo hum
plano para o estabelecimento, e manejamento de hum
vergel de Cacao, ou Cacoal, computando justamente
as suas despezas. Neste tempo os pretos , ou escravos,
custavio menos huma terga parte que hoje custio. Os
feitores , ou criados -brancos nio excediio a vinte equar
tro libras em razio do seu salario , e sustento ; cada
anno (86¢h400) . As despezas, féra destas, compira-
das com as actuaes, si0 como setecentos para duzentos.
e cincoenta, ou como mais de tres para hum : he dese
necessario por tanto comprovar este calculo, e unicas
mente péde ser util dar as regras geraes para dirigir a
plantagio de hum vergel deste genero. av

O mencionado Author propoem seis escravos,
¢ quatro brancos, com seu feitor, e a terra ainda em
matto virgem. A primeira obra, feitas as casas -de mo-
tadia , ou nebres, he dertubar , alimpar., e plantar

qua-
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quatro acres de batatas do norte , que, se o trabalhe
principiar nos meiados: de Margo , pode estar acabado
em meiados de Abril sem divida alguma , tendo dez
operarios. Isto concluido, podem continuar a derrubar,
a alimpar, e a plantar filhos de Bananeiras até finsde
Fevereiro do anno seguinte. Neste tempo , que quasi
tem passado dez mezes, podem ter limpo, e plantado
dez acres , além de terem feito conservar limpa atem,
ou plantada, Tendo provisGes de maptimentos proms
ptos, cumpre comprar mais dezescravos, e nomez de
Margo plantern-se os Cacaos entre as fileiras , ou ruas de
Bananeiras, que a este tempo jd terdo cinco, ouseis pés
de altura , de modo que no primeiro de Junho tenha
Jé plantado vinte e hum acres inteiramente de Cacao.

Estes em cinco annos (conforme o Senhor Modis
ford ) rendem 1gpoo0 arrateis por acre , que ao todo
dard 21g5000 arrateis , que na feira de Jamaica (pelo
Preco actual) de cinco libras a seis por quintal chegd-
tio de 1ghoso libras a 1gh26o libras.( 3:700g00Q)
C4:536¢000 )

O total deste pequeno vergel se completard emv
menos. de quinze mezes , € nos cinco aunos , que o Cas
cao esperard fazer-se vendavel, ou a chegar & sua per
feita madureza , se lhe podem anoualmente fazer a0
vergel addicgdes , ou acrescimos dg alguns acres. Podems
se, além destes, plantar gengibre, ou Café ; criar por-
€08 , ¢ outras criagies, ¢ em quUasto Os vergeis Camis
phio z sua perfeigio cabal , se podem emprehendet
cousas maiores , Visto que 3 sya collicita requer mui
poucos bragos, ME.
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s c—— T

MEMORIA X

SOBRE O CACAO

( Commerce de U Amerique tom. 1L pag. 253.)

A Pesar de ter jd fallade do Cacao, -explicando a tari-
fa das drogas, este he olugar de me lembrar do pou-
£o que entdio disse , e de fazer conhecer melhor hum
genero que , -em parte , nos he proprio , ¢ interessa muito
o commetcio de nossas llhas. A Historia do Café nos
conduzio mais longe do que queriamos , mas Marselha,
tem tdo grande parte em todas as Ordenancas feitas
por este motive , que, escrevendo eu principalmrente
para os seus visinhps, nio pude ser mais breve. O mes-
mo acontecerd sobre o Cacao, < outros generos, cuje
conhevimento importa menos (excepto o assucar) aos
nossos commerciantes da America. Seguirei 0 mesmo
methodo , pois me parece claro. Fallarei da erigem,
dacultura, uso, propriedades , ¢ do commercio ‘de cadd
hum ‘destes generos,

Origem do Cacao. !

al

Antes -do descobrimento do'nevo mundo , o

€acas , fructo de huma arvore de mediocre grandeza,

era 'totalmente desconhecido ao antigo .contipents , -e
até
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até esse tempo nenhuma Relagio dos que viajirio Eu
ropa, Africa, e Asia delle fizerdo mencgio, o que nos
deve persuadir ser esta huma producgio particular , e
natural da America. Mas, talvez, seria huma temeridade
odizer que o nao havia emoutra parte. Muitas vezes a
negligencia, ¢ aignorancia tem sido a causa de desapa-
recer huma planta de hum paiz, e totalmente acabaria,
se a Providencia a n3o conservasse em hum canto do
mundo, como em hum entreposto , para a fazer servir
a0s -misteres do homem , quando osseus novos conheci-
mentos os obrigar a cultivallas, Na Guiana se encon-
tra huma quantidade tdo grande de Cacoeiros , que se
corre huma grande extensio de mattos, que unicaments
constdo destas arvores , cujo fructo serve de sustento
aos macacos , de que o paiz abunda j donde se temob-
servado que em Cayenna se crido sem cultura , e que
o seu fructo be excellente. Tem-se por consequencia,
grande repugnancia em o plantar nesta Ilha, O seu
rendimento indemnizaria muito bem todo o trabalho
que houvessem de ter a este respeito.

Este fructo era o principal sustento dos mors
dores do Mexico, As suas criancas nao tinhdo outro.
Os Hespanhoes na conquista do Mexico observirio pas
mados 2 universalidade do seu uso. A gordura, a bel-
leza da cor de todos os que delle usavdo , as maravi-
lhas que contavdo , dos seus effeitos para a cura das
molestias,, os persuadio quz era necessario que este fru-
cto fosse verdadeiramente saudavel. Elles o bebérdo, ¢
nio gostirdo por causa da sua agargura. Sémente,

ten-
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tendo mudado a sua preparagio, seaccostumarid a elle
como direi ao depois.

Os Hespanhoes - tendo ouvido aos naturaes cha-
mallo Cacauatli muddrio este nome em Cacao. Ignora-
se a sua etymologia. A” arvore chamio Cacaoeiro. Esta
nasce sem cultura debaixo da Zoua torrida da Ameri-
ca , ¢ particularmente no paiz de Nicaragua , Guati-
mala , pelas bordas do rio do Amazonas , nas costas
de Caraca , ¢ nallha deSdo Domingos. Tambem se en-
contrdo algumas nas mattas de Martinica, onde ao de-
pois pelos cuidados dos seus visinhos , se multiplicdrdo
tanto que farido ariqueza dos mesmos, senio houvesse
a mortalidade causada pelo tremor de terra do mez de
Novembro de 1727.

Contem-se este fructo em huma cabaga , ou
bage, que, dentro em quatro mezes, chega ao tamanho
de hum pepino, do qual tem afigura hum pouco pon-
tiaguda por baixo, e formando talhadas, como o mel-
ldo. Esta cabaga he grossa quasi quatro linhas, e oseu
vio he cheio de amendoas , e por huma substancia esbran-
quicada , que se muda em huma mucilagem de hum
gosto acido , summamente agradavel , e refrigerante,
Estas amendoas de orw:o s30 vinte e cinco , algu-
mas vezes chegdo a quarénta ; mas rara vez sio menos
de vinte e cinco.

O lenho do Cacoeiro he poroso, e leve: acas-
¢a heigual, cor de canella, escurecendo-se tanto mais,
quanto a arvore se envelhece , suas folhas tem nove
pollegadas de comprido, ¢ ametade de largo. no meio,

com
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com a figura das cerejeiras; de hum verde escaro, mas
mais claro por baixo. Os peciolos , que as sustem ; tem
a terceira parte do seu comprimento , e quasi tres li
nhas de circumferencia. A’ medida que estas folhas ca
hem , sio substituidas por outras novas, demaneita que
parece que a arvore sempre estd verde , O que n3o he
particular 5 mas sim o dar duas cotheitas, e ter todo
anno flores, e fructos a0 mesmo tempo. As flores nase
cem pelas axilfas das antigas folhas em feigdo de pee
quenas rosas , sem cheiro; mas mui regulares, e emrn-
malhetes muito bem providos. Eu disse pequenas, e nz
verdade o sio summamente , -tendo , qaando muito,
duas linhas de dianetro, postas sobre hunr peciolo de
cinco a seis linhas. He manifesto que sendo hum fructo .
tio grande, se todas as samas flores vingassem , nio poderia
ser nutrido por hum pesiolo tio diminato; e assim de
todas as flores, de que o ramalhete se compoent, ape-
nas huma produz o fructo ; e o proprietario tem toda
a satisfacdo, quando de quinheutas flores huma Ihe di
o fructo, Isto faz que o terreno por baixo dos Cacoeit
ros esteja sempre coberto de flores. A" medida que o
botéo se abre, se péde distinzuir o calis, o centro da
flor, e as folhas da mesma. O calis se férma de cincd
folhas, cor de carne pallida ;, guardamdo a coberta do
botdo.

No centro tem cinco fios, e cinco estames com
o pistillo no meio. Os filamentos sio direitos, posto$
nos intervallos das folhas. Tem a cor de purpura, ¢ @

dos estames he branca, e estes sio cumbados com hu~
ma
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ma cabecinha no topo , que sustenta o meio de cada
folha. Ascinco folhas tem duas partes, huma se curva
para o centro, e outra tem a figura de langa, e pare-
ce separada da primeira,

Forma-se a sua cabaga no centro da flor , em
pouco tempo se engrandece , e nalgumas arvores appa-
rece de cor vermelha , em outras branca , e algumas
vezes misturada de vermelho , e amarello. As verme-
lhas , amadurecendo-se, ficio pallidas ; as brancas cor
de limdo, e as vermelhas misturadas de amarello, de
hum amarello mais vivo , e de hum vermelho muite
pallido. Tem-se observado que os Cacoeiros que dio
mais fructos , tem as cabagas brancas. Esta variedade
de cores ndo designa especies differentes. Basta a natu-
reza do terreno para a causar , visto que as sementes
colhidas na mesma arvore ddo toda esta variedade de
cores. 86 hdo mister quatro mezes para a inteira matu-
ragio do Cacao contidas nas ditas cabagas. Nao ha pes-
soa alguma dos que isto lerem , que nido conhega as
amendoas do Cacao, e que por si mesmo, abrindo-as,
nfo possa ver que os lobos, que ascompoem, nio sio
differentes como os das nossas amendoas , que o tode
ke enleiade por differentes ramos , e que o germen,
que estd na parte pontuda das nossas amendoas se situa
na penta da extremidade grossa das do Cacao.

Cul-
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Cultura do Cacao.

A experiencia tem mostrado que o Cacao péde
ser muito bem cultivado em toda z parte meridional d.
America , onde naturalmente nasce. Com tudo quando
os Hespanhoes , e Portuguezes a descobririo; s erdo
communs as provincias de Nicazaque , Mexico, Guatie
mala, rio do Amazonas, Costas de Caraca, que apa-
nha de Cumand até Carthagena , Ilha do ouro. Ao de-
pois que os Hespanhoes , e Portuguezes conhecérip o
uso, que podiio fazer deste fructo , e os proveitos, que
podido tirar delle no sustento dos moradores do paiz,
negirio o seu conhecimento as Nagdes Europeas , que
se estabelecério nas Ilhas,

Em 1655 foi o anno, em que se plantou o pri-
meiro pé de Cacao na Ilha de Santa Gruz, e em 1655
os Indios fizerdo conhecer outra arvore nos mattos de
Martinica. Fazendo-se maior diligencia , encontrdrdo ous
tros, cujos fructos servirio para se multiplicar aespecie.
Antes de 1680 somente a curiosidade fazia estas ar
vores mais communs , e desta data foi que entrdrio a
pedir estas amendoas de Cacao pelos negociantes Fran-
cezes aos moradores de Martinica; porque julgdrio que
a sua colheita viria a ser hum objecto de commercio,
e que comegirio a fazer plantagdes reguleres. Huma
longa cultura emendou os inseparaveis erros das primei-
ras experiencias , e se veio a concordar , que para s¢

ter hum bom Cacoal , se precisa escolher hum lugar
igual ,
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fgual; humido; ou que se possa regar por algum regas
to, ¢ que esteja abrigado dos ventos. A terra cansada
ndo vale cousa alguma. Estas arvores requerem terra
nova , ou novamente derrtibada , queimando os miattos
no mesmo lugat, cuja cinza misturada com a mesma
terra lheé dio oseu primeirc vigor. O terreno deve ser
profundo, solto, e meédiocremente gordo. Todas estas
precaugdes sio absolutamente necessarias , e sem ellas
se perdetia o traballio sem esperanga alguma de produ-
eto, O Cacoeiro nio langa as suas raizes, como as outras
arvores , por todos os lados , que se estenderh, e se
insinufio ; e dobrio por toda a parte,, em que encontrio
alimento. A raiz do Cacoeiro desce perpendicularmen-
te quasi como a do rabano. Disse raiz, porque ella he
unica, e que seus barbalhos, ou pequenas raizes, que
sahem todas da raiz mestra, se espalhdo pela superficie
da terra; Conhece-se que esta raiz ha mister huma ter
ra profunda; e que esta deve ser solta,; e humida, e
nio muito gorda, para que todds estes pequenos ramos
a possio penetrar , e receber os saes, que devem formar
os fructos. Se o terreno ndo for unido, a menor chu-
va, arrastando comsigo a terra 4 lhe descobrira as pe-
quenas raizes , que o ardor do Sol as desseccara logo.
Esta terra deve ser nova, ou bem reparada, para que
possadar osucco, que baste, para onutrimento das flo-
res, do fructo, das folhas, que se renovio continua-
mente, eestas arvores devem estar abrigadas dos ven-
tos, que na America s30 mui violentos ; pois ; sacudin-
do as fibras de suas raizes , as quebrio com facilidade

T.II1. P. 111 P pe-
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pela sua sobeja delicadeza , o que faz perecer a arvore
infallivelmente. Para se defender hum Cacoal da impe-
tuosidade do vento, se escolha hum lugar cercado de
grandes arvores, ¢ na sua falta se plantem bananeiras ,
em muitas fileiras, ao redor do local destinado a0 Ca
coal, que' deve ser de mediocte grandeza. Se for mui-
to pequeno, ndo terd oar que baste ; e muito grande,
estaria muito arriscado a padecer pelos furacées. Esco-
lhido o local , se dirige a cordel ruas em quinconce,
fincando estacas de dez em dez pés , ou de cinco em
cinco. O espago de dez pés he o mais conveniente,
para que os Cacceiros possdo chegar ahuma certa gros-
sura, e para que durem mais tempo ; mas, plantando-
se de cinco em cinco , tambem tem huma vantagem
grande, porque o Cacoeiro, nio vindo de estacass, ¢
estando exposto a grandes accidentes, em razio de sua
grande delicadeza, em caso de mortalidade, o Cacoal
se acha fornecido melhor de arvores , ainda que plan-
tadas menos regularmente. Isto supposto, estando a ter-
ra bem movida, e arrancadas todas as hervas, ernaizs,
se escolhem as melhores cabagas, se lthe tirdo as maio-
res amendoas, e as mais sis, e se mettem tres na co-
va, ou buraco, de huma estaca, que se tira a hum
quarto de pé de profandeza, advertindo o pdr as ditas
amendoas com a extremidade grossa para baixo , que
tem hum pequeno fio, com que se prende na cabaga,
para que o seu germe se possa enraigar perpendicular-
mente , sem ser obrigado a torcer-se : aarvore he sem-
pre melhor. Plantio-se , ou semedo-se em todo o tempo.

Com-
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Com tudo terfi-se advertido que de Setembto até Ja-
neiro as plantas nascem muito melhor ; principalmente,
sendo a terra humida 4 ou pela{s chuvas, ou pelas re~
gas. Ao oitavo dia jd& as sementes tem apparecido f6-
12 da terra , e algmas vezes ainda antes dous dias,
outras dous dias depois, conforme o adiantamento , e
atrazamento da estagdo influe na vegetagio. As amen-
doas ; inchando-se 3 langdo por baixo huma radicula,
este he o nome que sedd aestaraiz mii, que faz o pedo
daarvore ,- ¢ noseu topo langa dous lobos da amendoa
hum tanto separados, ¢ eurvos, e pouco a pouco, @
medida que o tronco cresce, e elles se endireitdo , fér-
mio duas folhas grossas, desiguaes , e de hum verde
obscuro. A pluma,; nome particular do tronco , sahe
%0 mesmo tempo , e se divide em duas folhas , de hum
tverde claro , e continuando a brotar , produz novas
folhas, sempre de duas a duas em opposigdo. Escolhe-
se a planta mais vigorosa, e se arrancdo as outras, e
se por infelicidade alguma dasamendoas ndo brotar , he
necessario plantar outra, e isto he melhor que metter
mudas , tiradas dos viveiros, que nunca sio boas. O.
cultivador deve ter o mator cuidado , que for possivel ,
em nio consentir que nasga herva alguma ao pé dos
Cacoeiros novos ; tendo-os sempre limpos. Descobrio-se
hum proveitoso meio de destruir todas as hervas de
hum Cacoal , até que as arvores tenhdo adquirido gran-
deza, para lhes fazer sombra , e cobrir o terreno pela
cahida de suas folhas, o qual foi de lhe plantar man-
dioca, advertindo de a ndo plantar pela linha de lon-
P2 gi
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gitude do renque , ou fileira dos Cacoeiros. A raiz da
mandioca raspada, e cozida ao.fogo dé a farinha, que
he o pio de paiz, de que se alimentio os negros.

Dentro do anno os Cacoeiros chegio 4 altura de
quatro pés, e férmio sua copa, ou ceroa, deitando
cinco ramos : 0s que deitio menos, sio defeituosos, e
os que deitdo mais, ddo muito pouco fructo , ndo se
cortando os que excederem aquelle numero. No quinto
anno estd em toda a sua forga, e produz huma abun-
dante colheita. Vindo qualquer tufio de vento, estan-
do a arvore boa, que a revire, nio he mister endirei-
talla, a delicadeza, e melindre de sua raiz se abalaria
sobejamente por esta operagio, e viria a morrer, basta
sustentalla por estacas fincadas ao pé: continuard adar
o seu fructo maduro, e muitas vezes hum novo langa-
mento , que vencendo 3 curvatura, substitue a arvore,
que neste tempo se corta. Conhece-se que as cabagas
estio maduras, quando jd nio tem a cor verde ; co-
lhem-se com destreza , fazendo-as cahir com ham pio
aforquilhado , sem offender as flores, ¢ os outros fru-
ctos , de que sempre a arvore estd carregada. Ainda que
se faca esta colheita em todo o tempo, ella vem aser
mais abundante nos solsticios , e rara vez se faz com
menor intervallo de tempo que o de quinze em quinze
dias. Juntas todas as cabacas, se faz preciso, antes do
quinto dia, abrillas dando-lhe com hum pdo, para lhes
tirar as amendoas 4 mio, e pollas em cestos, que se
levdo paracasa. Estendem-se sobre hum tablado , ou ta-
boleiro, em altura de hum palmo cebremese de folhas

de
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de caeré, que tenhio seis palmos de comprido, e mas
de dous de largo ; poemn-se taboas sobre estas folhas,
e sobre estas taboas novas amendoas, se o espago for
estreito. As zmendoas assim cobertas, e embrulhadas,
aquecendo-se , fermentao}. o que chamio ressuar. Des-
cobrem.se todos os dias , de“manhia, e 4 noite, mo-~
vem debaixo para cima pelos i*scravos, e se torndo a
cobrir, e se contintia isto mesmo por cinco dias. Esta
ressuagem di 4s amendoas do Cacao huma cor inteira-
mente avermelhada escura. Feita esta operacio, se tira
o Cacao dos taboleiros , e se poem a todo o ar, para o
fazer seccar ao Sol, e para isto se lanca sobre taboas,
que estejio forradas de esteiras , e por cima destas se
deita 0 Cacao em altura de duas pollegadas que todos
os dias se mexe muitas vezes, cobrindo-o 4 noite com
esteiras , ou amontoando-o para o livrar da humidade
do sereno. De manhda se espalha de novo até ficar
bem secco o que se conlicce pelo seu roido, ou soni-
do na mio , quando se aperta. Alguns fazendeiros
poem o Cacao, ao depois de ressuado, em taboleiros
feitos a este fim, e de noite , ou em tempos de chu-
va amontodo huns sobre os outros , e cobrem o ulti-
mo com lum dos mesmos posto ds vessas. Se estes
tabuleiros tivessem o fundo penetrado de buracos, pa-
ra lhe facilitar a circulacio do ar, menos se deveria te-
mer o mofo , ou bolor , e se deverido preferir ds es-
teiras.

Devem com todo o escrupulo cuidar , quando
se fazem ressuar as amendoas , ou depois de estarem

pos-
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postas 20 Sol em as mexer, e remexer bem, para to.
des os lados, para que ellas ndo germinem, o que, 2
haver descuido, ha de acontecer, e entio a sua quali-
dade se artuinard totalmente. Tendo as amendoas pase
sado pela ressuagem , ja a chuvando as offenderd ; mas,
passado o primeiro dia, cumpre defendellas com cuida,
do por amor da podridio. A ressuazem , e depois a
dessecagdo , lhe fazem perder a sua amargura, e o gostods
verde , que as farido desagradaveis , € suijeitas a serem mor-
didas , ou tocadas pelos insectos. Preparadas desta sorte
as amendoas, seescolhem , ensaccido, e guardio nos ar-
mazens , para ce venderem. Disse que o Cacao do Jile-
xico, e Caraca erdo superiores em bondade ao de nossas
Ylhas. Todos os discursos, feitas em louvor do ultimo
dos dous acima, nio poderdo destruir hum facto, con.
firmado psla éxperiencia diaria. Péde muito bem ser,
que nos tempos vindouros se pio haja de encontrar
differenca alguma entre este , e outro qualcuer Cacao ;
péde muito bem ser yue e Cargca se haja elle de pree
parar muito melbor que nas outras partes ; péde muis
to bem ser , que o terreno , ¢ o ¢lima lhes hajio de
ser mais favoraveis, e, al¢m disso, que os nossos Ca-
cceiros nio tenhdo tanta idade , quanta o de Caraca,
Seja o cuefor: o certo he, que se prefere pagar o prega
dobrado do que se paga pelo das nossas Ilhas, e, ain-
da que se misturem ambos, isto se deve attribuir mass
deconomia, que aoutra qualquer cousa. A pesar de tu-
do conheco alguns cue o preferem misturado.
Escclha-se o Cacao mais grosso 5 porque se perde
) me-
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menos , = que haja de ter huma pelle trigueira igual, e a
casca inteira 3 a amendoa deve ser lisa, bem nutrida,
cor de avellia madwma por fora, avermelhado por den-
tro, de hum gosto algum tanto amargo, esem cheiro.

O de Caraca he alguma cousa mais chato que
outro qualquer. A’ primeira vista péde enganar com
facilidade ; visto que em todos os paizes se produzem
grandes , e pequenos. As suas amendoas , ainda que
sejio mais abundantes de oleo que todas as demais,
de qualquer qualidade que sejdo , nunca se enrangéo ;
com tudo porém se faz preciso escolher as mais novas,
pois , quando se envelhecem , sdo furadas pelos ver-
mes, que as chegdo a por em pé.

Os naturaes do paiz torravio o seu Cacao em
panellas de barro, tiravdo-lhe a pelle, moido-no entre
duas pedras, ou o soccavio em hum gral, ou pilao,
foimando da sua massa pdos com as mdos.

Uso do Cacao.

Os Hespanhoes , e Portuguezes, tendo experi-
mentado esta bebida Mexicana , ndo se acostumdiao
a ella, senio ao depois de lhe terem corregido a amar-
gura, e de a terem melhorado de gosto, misturando~
lhe o assucar , e as especierias. Somos obrigados ds
Freiras Hespanholas do actual methodo , com que se pre-
para esta massa do Cacao relativamente 4 quantidade
do assucar sufficiente,, ¢ 4 das especierias, para os que
gostio delle assim feito 5 que facilitou muito oseu uso.

An-
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Antes desta invenglo sémente se delia, ou desfazia em
agua bem quente aquella massa, acrescentando-lhe, 20
depois disto, certa porgdo de assucar, e especieria, cons
forme o gosto de cada hum, quando elle fervia, oque
requeria muita attengao.

Chzma-se Chocolate a esta massa de Cacao mis-
turada j4 com o assucar, e este mesmo nome se dee
4 bebida que se faz desta massa. Quando em outro lu-
gar expliquei o modo de fazer o bom Chocolate , disse
isto mesmo. Mas, nio querendo deixar este artigo in-
perfeito, tornarei a dizer, que as amendoas de Cacao,
ao depois de torradas em panella de ferro, até que sol-
te a sua pellicula, se estendem sobre huma meza, se
lhe passa por cima hum rollo de fetro , ou huma ta-
boa, para lha separar inteiramente. Ndo se devem tor
rar mais nem menos , porque ambos Os extremos so
viciosos : joeirdo-se ao depois, eestando bem limpas de
todas as pelliculas, e amendoas defeituosas, se towio 3
por na mesma panella a hum fogo brando , onde se
mexem sem parar com huma espatula, até que fiquem
as amendoas torradas igualmente , o que se conhece
pela cor fusca , prompta a passar-se a negra, a nie
se tirar logo: soccdo-se n’hum pildo, ougral, para as
reduzir a huma massa grosseira, que se passa por hu-
ma pedra chamada de Chocolate, Assim se chama hu-
ma pedra,, que seinventou para este uso. Em Marselha
esta pedra sdo de dous palmos quadrados , curvas, come
hum arco  sostidas por quatro pés, para haverem de
deixar por baixo hum vasio , ou vio capaz de conter

Q
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o fogo, que se precisa para a haver de aquentar. Es-
tende-se a ‘massa por cima destas pedras, e com hum
rollo de ferro se adelgaga, ¢ se moe com toda a for-
¢a, até que fique perfeitamente fina , sem se Ibe en-
contrar dureza alguma. Ahi se lhe ajunta o assucar,
canella, cravo, e baunilha, para os que gostio de es-
pecierias, e se torna a pasjar tudo com o mesmo cy-
lindro , até estar tudo bem encerporado, e misturado.
‘0 Cacao, e assucar 'md;to em partes iguaes, € devem
ser passados por peneiras de seda , duas drachmas de
canella a cada arratel de Cacao , e duas bajes de bau-
nilha. Pondo-se maior quantidade de assucar, ficard o
Chocolate sujeito aos bixos , e , quando se faz esta
massa , se queirdo lembrar desta circunstancia, emuito
mais se devem lembrar disto, quando o houverem de
comprar , porque, sendo o assucar muito mais barato
que 0 Cacao, e que quem fabrica o Chocolate, ndotem
maior trabalho em o misturar, quanto maior for a por-
€30 que misturar , tanto mais avultado serd o seu
ganho sobre a materia , e sobre o fabrico. Poem-se a
massa em moldes , ou formas de folha de Flandres,
onde se endurece com a figura, que lhe quizerem dar.
Os que gostio de cheiros , lhe deitio algumas gottas
de essencia, antes de porem a massa nos moldes. Mar-
case os paos do Chocolate na sua superficie com li-
nhas a quantidade necessaria para huma taga. Cada qual
toma a quantidade, que for Ronforme 4 sua paixdo, e
4 sua saude , segundo a sua experiencia. Geralmente
todps o achdo bom, e para quem viaja he hum grande

s0c-
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soccorro. Para se fazer, se poem no fogo huma chocos
lateira com a quantidade de agua sufficiente , e desti
nada a hum certo numero de tagas , fervendo a agua
se lhe deita o Chocolate , que se tem raspado com hu-
ma faca, ou quebrado. em pequenos pedacos: mexe-se
tudo 20 depois com hum pao, ou molinete, e se tor-
na a pér em fogo brando a chocolateira , onde se deixa
estar mais meio quarto de hora , mexendo-a sem ces-
sar , para impedir 0 entornarse , e para o fazer espu-
moso totalmente , e assim quente se deita nas tagas,
pois esta bebida deve ser tomada quente. Este he o
methodo , com que se faz em toda a Europa, comal-
gumas pequenas mudangas, conforme o gosto particu-
lar de cada hum.

Os visinhos das nossas Ilhas o tomio de huma
maneira particular, que pensdo ser melhor que anossa.
O P.Labat, bom conhecedor de iguarias, louva muito
o methodo, com que elles o fazem. Serd melhor, mas
requer maiores trabalhos. He o seguinte. Quando se
faz a massa do Chocolate, nio se lhe mistura assucar,
e assim se passa pela pedra. Raspio-se os pios em pro-
rorgdo de huma onga para cadataga, ajuntdo-se-lhe hu-
ma onga de assucar , duas pitadas de canella, passada
pela peneira. Feita esta mistura, se deita em huma cho-
colateira com hum ovo fresco , gemma, e clara , 20
fogo , ou banho maria, isto he, em hum caldeirio de
agua quente. Continta-se a mexer fortemente tudo com
o molinete , ou pdo, até formar a consistencia demel,
¢ se lhe deita dentro huma taga de agua fervendo,

hu-
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huma cother de agua de flor de laranja com ambar, e
se torna a por a chocolateira ao fogo, e 4 medida que
a espuma se levanta , se vai derramando nas tagas.
Algumas vezes se servem, em lugar daagua, de leite
puro, ou ametade de huma ametade de outra, segun-
do o capricho de quem o toma. Concordo em que o
Chocolate deve ser summamente agradavel, e nutritie
~0 ; mas ndo saberja dizer, qual fosse mais saudavel. A
clara de ovo desfeita , e tomada com o Chocolate, o
deve fazer de alguma sorte indigesto. He werdade que,
fazendo-se desta maneira, sé se lhe deita o assucar, ¢
acanella, que se julga conveniente, & que se nio estd
obrigado a tomallo, como se vende : satisfaz-se mais
40 gosto 4 mas nio se Podc_em fazer os pios como se

querein , € a pena sobre-puja ao gosto,
Propriedades do Cacao.

Os Medicos imagindrdo que o Caczo era frio de
sua natureza: a experiencia tem mostrado o contrario,
¢ 0seu amargo assis o confessava. Na realidade Le hum
alimento muito temperado , e de facil digestio, pro-
prio, pela sbundancia doseu oles, ede seus sulfures,
a reparar com promptiddo as forgas cancadas, ou inani-
das. He hum fructo de vida para os velhos. Jd se tem

- dito o modo de o preparar, para delle se fazer o Choco-
late. Assis se tem patenteado o gosto da Nagio por
esta bebida ; e por isso nio temos necessidade alguma
de mostrar os seus proveitos. He facil em se preparar,

de
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de huma grande commodidade para os que viajio , o
de hum grande soccorro para a economia da vida, Os
estudantes , eartistas, podem, tendo tomado huma taga
de Chocolate de manhia, poupar o ailmogo sem perds
alguma de tempo , e conhego muitas pessoas, que 6
usio dehuma comida, tendo tomado esta bebida, que
se péde , sem escrupulo algum , usar della duas horas
antes de se deitar. Os Hespanhoes encarecem sobre ma-
neira suas virtudes, e a julgdo tio necessaria que pare-
ce que avida nio poderia subsistir sem ella. Nés a jub
gamos saudavel, agradavel, e de pouca despeza. Isto
nos basta, He certo que, preparando-se em casa, pode-
rd chegar seu custo a dous soldos a taga, sendo Cacao
das llhas.

Tambem se fazem doces do Cacao ; e se lhe
tira hum oleo  conhecido pelo nome de manteiga de
Cacao. Para o doce se precisa escolhello meio maduro,
e tello de infusio em agua cinco dias, mudando-o to-
dos os dias manhda , e tarde , enxugallo bem , e lardeallo
com tiras de casca de cidra, preparar a calda, e fazet
tudo o mais, que se faz com o doce de nozes.

Faz-se a manteiga do Cacao , tomando-se amas-
sa do Cacao , 20 depois de bem moido na pedia; dei-
ta-se n’huma caldeira de agua quente tanta massa, quan-
to houver de agua , fazse evaporar toda a agua em
fogo de carvdo , enche-se de novo a caldeira de agua
quente, o azeite sobe 4 supeificie,, e se coalha 4 pro-
porgio que a agua se esfria, se este azeite ndo for as-
sds branco, serd este hum signal de que’ ndo foi bem

des-
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despojado 5 neste caso precisa-se tornallo a deitar em.
agua quente, porque todos 0s corpos estranhos se pre-
cipitardd no fundo, e sémente ficard sobre a agua hu-
ma gordura branca da consistencia de manteiga , que
se endurecerd como o queijo. Nos a temos em Franga,
nesta consistencia, sem cheiro algum, e que se derrete
a0 menor calor do fogo , sem jdmais criar rango. Fa-
zem-se com assucar candi, outro tanto, rebugados ex-
ecllentes para os defluxionarios , e molestias do peito.
Junto comoleo de Ben, se fazem pomadas, cujo uso,
sem divida , he assds conhecido pelas senhoras ciosas
em conservar a belleza da sua cor , que ella reestabe-
lece sem deixar vestigio algum de gordura, e luzidio.
Cura as impigens, e todas as molestias cutaneas ; pa-
cifica as dores do rheumatismo , misturado com alvaia-
de: he hum remedio soberano para as hemorroides. Os
Boticarios s6 deverido usar esta manteiza na composi-
¢ao dos seus emplastos , por nunca criar rango. Na
Historia do Cacao de M. Caylus se lem pommadas espe-
cificas contra muitas molestias , compostas com manteiga
de Cacao. S6 direi huma palavra mais sobre assuas pro-
priedades para as pessoas idosas, cuja pelle tem perdido
a sua macieza , 4 forga de rugas, que reestabelecerdd
com esta manteiga 0 movimento dos musculos. Nao
fallo dasarmas, e instrumentos de ferro, que ella pre-
serva da ferrugem.

Com-
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Commercio do Cacao.

O descobrimento d’America pelos Portugueses,
e Hespanhoes , fez entrar no commercio: hum grande
numero de generos ; que nos erdo descomhecidos. O
Cacao he hum destes , e por conseguencia omittido
nas tdrifas. S6 do meado do ultimo Seculo (1650) o
principidmos a usar em Franca. Os Hespanhoes erdo os
que nos administrav@o. Os Portuguezes ; e Hollandezes
ao depois repartirdo com elles este commercio, de que
nos appropriamos pela cultara que frzerfo os moradores
de nossas Colonias dos Cacoeiros. Na Histeriz do Café
se vio o privilegio exclusivo para a venda do Chocola-
te , concedido no Edito de Janeiro de 1692, e os difei-
tos que se impeozerdo ao Chocolate, e Cacao; em 164y
Nio os repetirei. A grande taxa deste direito suspendeo
a actividade deste ramo de commercio , e sé vinha 2
Marselha o Cacao, que se deveria transportar para Ila
lia , ou o necessario para o consummo de sens mora-
dores. $6 em 1717, e 1719 foi que os direitos do Cacao
das Ilhas Francezas se reduzirio a dez por cento com
0 que o seu commercio principiou a florecer. Marselha
recebeo muito , e seu uso se fez mais geral.

ME-
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——————— T Y T R e
MEMORIA XIL
SOBRE O CACAO , E CHOCOLATE

Por M. Pellisard.

Em que se examindo os proveitos, e inconvenientes, que
podem resultar do uso destas substancias alimentosas.
Tudv fundade na experiencia , e exames analyticos

2

da amendon do Cacao.

PARTE 1

Do Cacoeiro, e sew fructo.

CAPITULO L

Descripgio do Cacociro, e seu fructo,

OCacao, propriamente fallando , he huma amendoa
contida em hum fructo muito grosso, que gosa da fi-
fura de hum pepino, ou hum meldo de gomos. Tem
oita para dez pollegadas de comprimento , e tres para

qua-
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quatro de diametro. Chama-se 4 arvore, que o0 produz
Cacava , sive arbor Cacarifera Mexicanorum , cujus frue
ctus Cacao Americana , sive Avellana Mexicana.
Theobroma foliis integerrimis. Hort. Cliffort 379, Ca-
caoyer y oun Cacaotier (em Portuguez , Cacaoseiro, ow
Cacociro) . Esta arvore he natural das Indias Occiden~
taes na America, e dag Ithas de’ Jamaica, Martinica,
das margens do rio Amazonas, lugares, ou Costas de
Caraca , e de outros muitos da Zona torrida no vasts
continente deste novo mundd. O Cacoeiro se veste
continuamente de folhas , flores, € fructos. Este fiu-
cto , chegando 4 sua grandeza , he humia especie de
capsula vermelha , ou branca , ou misturada de ver
melho , e amarello. Estas variedades da cor do seu fro-
cto nao constituem especies differentes , e por este
motivo , disse o' Senhor Tournefort’, que sé conhecix
huma unica especie. M. de Caylus, Engenheiro Mor do
Rei nas Ilhas Francezas da America , e ¢ P. Labat,
Dominicano, que estiverio muito tempo nestas llhas,
certificio que sémente se dd huma unica especie. O
fructo desta arvore  sendo nova, encerra huma sub-
stancia branca , viscosa., dehum acido agradavel, e de
quinze at¢ vinte e cinco amendoas,. rara vez mais, ¢
nunca menos.

O Cacao , portanto, he huma especie de amen-
doas, que, delaixo de huma pellicula entre parda, ¢
clara, avermelhada, contém huma substancia de huma
bella cor de pecego, cheia de desigualdades, que pene
trdo, e vardo todo o seu interior, como se ella fosse

di-
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dividida em muitos lobos , de hum sabor tirttito e
€tuoso, misturado com algum amargo , e de alguma
ligeira estipticidade; Talvez  esta amendoa he 2 mais
oleosa de todas as que se eonhecem ; potque se sabe,
confotme as experiencia¢ de M. Homberg , e de outros
Académicos | que ella péde dar mais da ametade do
seu peso de substancia gorda assim por coiimento, co-
mo por expressio; e por distillagfo, o que, como ao
depois se verd, o temos verificado. Mas esta amendoa
do Cacao, além da grande dogura do oleo; de que he
abastecida , tem a preciosa vantagem de nunca se al-
terar ; ou criar rango: Examinei manteiga de Cacao de
dezoito annos, e aachei t3o boa; e tio doce, como s¢
fora recente ; e fresca totalmente.

§. I. O Carao he d base do Chocslate,

*Lodos sibemi que o Cacio férma a base dests
bebida, ‘que se faz de huma especie de massa feita des-
te frusto ligéiramente totrado ; assucar, e algumas es-
pecietias , tiioido tudo rnuito bem , eencotpotrado jun-
to com toda a perfeigio : de que se faz huma bebida
muito substancial ; e alimentosa, O Checolate, sendo
bem feito, se coniservay ¢ guarda por hum grande nu-
mero de annos sem mudanga algima. Eu o vi que ti-
nha de trinta para quarenta ; € estava tdo bom, que
parecia haver pouco tempo ; €m que se tinha acabade
de fazer. He verdade que, pata o conmservar assim, se
faz preciso guardallo em lugares seccos; porque se fo-
T.11L, P.jIL, Q tem
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rem humidos ; se arruinard. Mas quefiio observar, qme
o bolor que <ria, com tudo, he mui ligeiro , ¢ nio
tem o cheiro , e sabor do mofo, ou bolor ordinario.
O Assucar tafvez seya a cawsa deste mofo, pois entra
na composicao do Chocolate. Todo o mundo sabe que
esta substancia salima he mui susceptivel de humidade.
O uso do Chocolate fecura- 2 mais remota antiguidade,
Conquistando os Hespanhoe: o Mexico em 1520, ji o
achirio estabelecido. Estes, e os Fortwguezes, forio os
primeiros Europeos, que o conhecér3, e que o usiio
por muito tempo , antes de participasems as outras Na-
gdes o0 sewr uso, mas , sabendo-o estas , comegirio
aultivar esta preciosa arvote , ¢ aformar com -ellas lin-
dos vergeis, a que chamdrdo Cacoaes , ou Cacoeirms,
© primeiro foi plantado em Martinica , junto a0 anno
de 1660, Por amesnidoas tiradas do matto por M. Du-
parguet. O grande uso, que 20 depois sefez por toda &
Earopa do Chocolate , formou do Cacao, que he a sua
base, hum grande ramo de commercio. entre a Ameri-
¢a, ¢ o nosso Contineate, pela intervengdo dosnossos
grandes Negociantes.

§. 1L, detwalmente se distinguem tres sortes de Amen-
doas de Cacao.

Os Mercadores Especieiros,. que lhes vem o Ca-
vao de primeira mio, presentemente o distinguem em
tres especies principaes. Primeira: Cacao de Caraca. Se-
gunda : Pe Berbiche ou dfqm. Ferceira ; Das.Antithas.

. Nio

{
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No hd, comtudo, precisfo algirtia de admittit
tahtas €speeies de Cacoéitos ; porgire unicaments ha hds
ma arvore, (2 pesar de M. Linie Jembrajse de algu-
ma mdis ) comio ji disse, que a mésma prodiiz diffe-
rentes fructos ; que contém -esta sitiendbas s ¢ que es-
tes realmenté nfio diffétem éntre siy $endo peld varie:
dade da cOr dasua capsila, e qualidade dasamendoas
gue contém: Estd ultima differengd , gite He a dssen:
tial ; hasce da hatUreza dbs paizes, dd culttira, e da
qualidade dos tertetlos; em qiie 3¢ erifo os Cacoeiros
¢ tambern da stia idide ; dasiia grandeza, od do vigd;
da arvote; queé prodtiz o fréieto ; ¢; igualmente , da
escolhay que s¢ fiz, dassitas amendoas; para se terem
as melhores ; e thai$ bem niitiides: A amendéa do Ca.
tad, de st m¥smd hié inalteravel ; sendo ¢€dlhida ; e tiras
i da siia capsula ; ou cabatd ; beri riddura; e coma
deve $er: A massa; qtie st faz désra amendoa bem tors
tada; e td> st lhe pondo o dssucar; se conferia, <
guarda, por dilatados annos; eom tode a sia boridas
de ; e deste ddo nos tem Vinds akghwmas vezds de
Turin ; d¢ Hespankia ; e, ainds, da mesma America.
A pesar distd ; devémos fazer algtime escolba importan-
te no Cacao. Trazem-tio de differentes agares da Ames
tiea; ¢ tAmberti de differentes sortes; mas como a Ames
fica seja a iihiéa p‘ui‘te‘ do mundo conhecida ; qtie pro-
&uzs este frucko, tealmente estas amendoas, mdis ou

frenos ; tem algwim superioridade nas stias guelidadey.

Qa §. 111
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.§. X11. Cacso de Caraca, @ sua.pellicula. he salpicads
de pequenas particulas brilhantes,

Este he o melhor des que os nossos Mercado-
res vendem. Ainda que a temperatura do ar em as
Costas de Caraca, donde nos trazem este Cacao, seja
como dizem , o mesmo que a deg Martinica, com tudo,
este Cacao he. mais unctuoso, e menos amargo que o
de nossas Ilhas. A maior parte destas amendoas , se
assemelhio muita, em quanto ao seu volume, e figu-
sa, 4s grandes amendoas doces, ainda que menos cha-
tas, e .menos regulases em sua figura, Alguns acredi-
tirio que a tinh3o, confosme ds nossas favas, na ver-
dade algumas se assemelhao, mas isto acontece name-
nor parte. As menores tem de dez a doze linhas de
comprimento, € cinco a seis de diametro, ou glossu
ra. Sio cobertas de huma pellicula delgada , se bem
mais grossa que a das outras especies de Cacao, provi-
da de linhas , algum tanto salientes , que chegdo a
ambas as extremidades, secca, de cor trigueira, aver-
melhada , e que se despega mais facilmente da amen~
doa.

Hum signal distinctivo, € bem singular, pelo
qual os nossos Negociantes reconhecem o. verdadeiro
Cacao de Caraca, sio as pequenas palhetas lustrosas, &
brancas , como a prata, de que a pellicula da amendos
se acha semeada. Estas s6 sdo particulas talcosas da mice
argentes alba, ou argentum filium , que se lhe ajuntio

do
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do enchimentd que este paiz, ou o seu terreno areno-
so tem provavelmente das mesmas ; o que tem feito
crer, ¢ com todo ofundamento, que os visinhos des-.
tes vastos paizes fazem ressuar 0 seu Cacao, presente-
mente , posto no chio, ou em terra, e que o tornio
a cobrir da mesma substancia, 0 que antigamente , sem
divida alguma, se ndo fazia § visto que nenhum dos
Authores, que tem tratado desta materia , faz mencio
alguma deste signal caracteristico. Na realidade presen-
temente se julga que o Cacao de Caraca tenha sido
posto em terra, para o fazer mais secco, ¢ para O ex-
citar a huma meia fermentagio , de que precisa esta
amendoa , para se revestir da qualidade, ¢ para princi-
piar a desenvolvella (seja-me licito dizello assim), e a
attenuar-lhe os seus principios ; sendo que, nos outros
paizes da America, fazem ressuar o Cacao nos celleiros,
‘ou sobre esteiras , postas em ranchos, ou alpendradas,
em tablados, levantados dous pés da terra, e providos
de esteiras de canas.

O que particularmente péde concorrer para a
bondade do de Caraca, he a boa qualidade do terreno 3
porque nelle sa cria o Cacao muito melhor, maior, e
TUite mais forte que em alguma das Ilhas Francezas,
€ o cuidado dos cultivadores em o deixar amuderecer
bem : seccar, e escolher o Cacao, concorrem para lhe
augmentar a sua bondade , e fazer-lhe dar a preferen-
<ia, sem que seja para isto necessario estabelecer huma
particular especic de Cacoeiros. Os nossos Negociantes
ainda distinguem o Cacao de Caraca em grosso, ¢ pe-

" que~
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queno Caraca, mas esta distinggo sbmente se funda n;
escolha das amendaas.

Como as falhetas talcosas , que se achiio sobre
a pellicula das amepdoss do Cacao de Caraca, lhe sejjo
estranhas, e se lhe pedem tirar pelo transpeste, eagi
tacio destes fructos nas barricas , ou sacces, se reco-
phecerd sempre a belleza , e grandeza da amendea,
cuja substancia he de. humga bella cdr de castapha, que
se faz ainda mais brilhante por buma leve tostio, ou
torradura , e tambem pelo seu sabor, que’ he mais doe
ce, e mrais unctuoso que o dos outros Cacaos, acom-
panhado de huma ligeira amargura , e alguma adstrin
gencia , £ de hum sabor agradavel de avellja Mastix
gando-se a amendoa do Cacao de Caraca, e engolindor
se por sucgio, aomesmo passo, tada a substancia bus
byrosa, e extractiva, se lhe derrete na bocca, fice-lbe
mui pouco marco, que tem huma linda cor de caneh
Ja, em lugar que os outros Cacaos examinados do mes-
mo modo deixdo mais marco em abocea, maior amara
gura , e adstringencia , e o scu residuo he de huma
¢ér menoas amarella, tirando sobre a trigueira, e par
ticularmente o Cacao das Ilhas, O P. Labat, que nos
deo huma ampla historia deste paiz , parece nio dar
mzior estimagio a0 Cacao de Caraca, que ao de nossas
Ilhas , bem escohhido. Entre tanto, nfo se pdde recu-
sar a preferencia ao de Caraca , sobre os de mais Ca
€203, 2 nfo ter elle perdido por huma grande antiguh
dude 45 suas boms qualidades,

§ IV
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$. 1V. Cacao dc Berbiche, ou da Costa.

O Cacao de segunda qualidade, que os Nego-
<iantes chamio de Berbiche , ou da Costa provavel-
mente he o que nostrazem de Sio Domingos, da Jamai-
<uy e Cuba que na realidade he maior que o das Anti-
lhas, e se aproxima na bondade ao deCaraca. Cobre-se
asua anreundoa de huma pellicula, com pouca differenga ,
da mesma grossura que o de Caraca, mas he totalmen-
te trigueira , op de hum vermelho escuro , ainda ao
depois de lavadas. Notase sobre a sua casca nervos,
ou linhas tracadas em férma de raios divergentes, que
~vio de huma a outra extremidade, onde se unem como
sobre 0 Caraca, mas menos sensiveis, ou salientes. A
pellicula deste Cacao de Beibiche he salpicada de par-
tes terreas, e arenosas j e se lhe percebe alguma parti-
cula brilbante , talcosa , e argentada , como tem as
amendoas de Caraca. Provavelmente se enterrara tambem
o Cacao nestes lugares , para o fazer ressuar, se bem
que o seu terreno he puramente arenoso, ¢ nio talco-
s0. A amendoa, por byixo da pellicula, he de huma
cor escura avermelhada , mais forte que o do Caraca;
assemelha-se quasi na dogura , mas centém alguma
cousa menos da substancia unctwosa. Este Cacao he
mui sujeito a ser fusado pelos bixos, o -que parece fa-
zer 0 elogio da sua qualidade.
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§. V. Cacao das 1lhgs.

Este lie 0 menor de todos , ¢ inferior na qua.
lidade, Distinguem-se pelos Negociantes duas especies,
primeiro de Caiena, segundo o de Martinica. O primei.
ro se diz ser mais doce que o segundo. As amendoag
destas duas especies sio mui pequenas, oblongas, po-
rém chatas: ndo se lhe notdo particulas terreas, e are-
entas como no de Caraca, e daCosta, A sua substan-
cia medullosa puxa mais para a cor trigueira que pam
vermelha, Ndo sendo o Cacao das Ilhas muito antigo,
o seu olep ou 3sua manteiga ndo deixa de ser de mun
to boaqualidade , deixando nabocca hum sabor fresco,
¢ agradavel ; porém consta ds menos partes gordas,
e bajsamicas que o de Caraca ; se este ndo for muita
secco em razio da sua antiguidade. ; porque entio o
das Ilhas, novo, e bemescolhido, seria certamente me-
lhor que o velho de Caraca, cujas partes balsamicas, e
mais subtis se terio dissipado pelo -grapde lapso do tem.
po. Este tem de ordinario dobrada grandeza que asme-
lhores amendoas , com o duplo do seu peso. Nota-se
que as amendpas do Cacao geralmente adquirem a do-
gura , envelhecendo-se, e que perdem por tanto a sua
aspereza, e amargura , que tem no primeiro anpo de
colhidas. Deve-se com tudo considerar que 3 aspereza,
e amargura deste fructo pdo tem quasi qualidade algu-
ma nociva, mdrmente , estando envolvido em huma
mui grande quantidade de partes subtis eleosss , qua

o=
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effectivamente se ddo no Cacao, Estas sio as differens
Gas essenciaes, com que os nossos Negociantes julgio os
differentes Cacaos, que vendem, enio se péde negar a
sua admissdo até hum certo ponto, ou que estas nas-
gio da qualidade dos terrenos , em que se criio , ou
do escrupulo com que se colhem , fazem ressuar , e
seccar o fructo, ou da escolha, que fazem das amen-
doas jd seccas, antes de as ensaccarem , ou embarrica-
rem para as remetter, Todas as especies de amendoas
do Cacao sdo cheias , como tenho observado , mais
que outro qualquer fructo de huma porcio butyro-
oleosa, que he de muito maior docura, e que excede
a todos os de mais fructos oleosos , em nunca creat
rango, ainda que nio falta quem diga o contrario. Dis-
to se nio deve duvidar. Estd muito confirmado pela
experiencia. A parte oleosa, ou butyrosa, que se ex-
trahe na America do Cacao novo, ourecente, tem mui-
to pouca consistencia , ou solides ; alguma vez se usa
nas cozinhas em lugar do azeite , ou manteiga de vac-
ca; as quaes he mui superior, poique o foge lhe nio
communica cheiro , sabor rangoso , ou fedorento. A
manteiga,, extrahida em Franga, das mesmas amendoas
tem a mesma dogura, mas he durissima, e se quebra
somo faz o cebo de carneiro, ou de bode.

CA-
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CAPITULO IL

Analyse do Cacao foeita por differentes Sabies.

OSenho,r Homberg , Sabio Membre da Acadomis
Real das Sciencias de Paris, submetteo @ Caczo a ana
lyse da expressio , ebuligio , e distilagio. O Senhor
Ray, tambem fez a sua analyse, como o Senhor Cay~
lus. Elle diz que, ponda oito ongas de Cacao em foge
de reverbero par vinte e quatro horas , lhe resultou
tres ongas ¢ meia de hum eleo vermelhe, cor de san-
gue, ¢ coalhado, muita aromatico, carregado de mui
to sal volatil, e dyas ongas de espirito penetrante com
hum cheiro assis agradavel , que continha muitos prin-
eipios acidod.

O Historiador d' Academia das Sciencias , diz que
duas libras de Cacao cru produzird pela analyse muitos
liquorss misturados de sal acido , e acre , e guatorze
ongas, e quatro oitavas e meia de oleo, com quatro
oitavas ¢ dez grios de sal mui lexivioso. Mas nio fez
mencio alguma de sal volatil. Q Senhor de Caylus, m
sua Historia natyral doCacao, diz que fizera tambem a
sua analyse Chimica, e que lhe extrahira duas qualida-
des de oleo, que se nio confundido, hum wvolatil, e
branco, e outro vermelho, e que este ultimo era mais
fixo que o outro, precipitando-se sempre no fundo, 4

semelhanga dos oleos que o Senhor Boyle diz que tird:
r’
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ra do sangue humano, o qual s6 se misturava com o
oleo, e agua. © Senhor de Caylus dim mais: que o
espirito tirado do Cacao nio era desagradavel assim ao
gosto, como 20 cheiro, ¢ que elle nio fermentava sen-
sivelmente com os alkalis, nem mudava de sorte algu-
ma a cdr do papel azul ; porém que no decurso do
tempo este espirita se voltara acido, e que no decurso
da sua operagio ndo visd indicia algum de sal volatil
concreto 3 que O caput mertyum calcinado era tio pouco
wlgade que eseassamente podecia tirar seis grios de sal
fixo mui puro de hum arratel de Cacao, que tinka sw
jeitado a esta experiencia , se intentasse reiterar as fil-
tragSes , e evaporagdes. © Senhor de Caylus conclue,
do seu exame analytico, que o Cacao he talvez hum
mixto, em cwja composigho entra menos sal, Nos ve-
remos que ,.se elle isto proferio, foi por ndo ter levado
mais dwante as suas indagagSes. M. Lemery disse, pele
¢ontrario , que o Cacao continha sal volatil,

CA.
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CAPITULO II

Nova analyse do Caceo.

DA—n huma tio grande differenca no resultado do
Cacao, posto entre as mios destes sabios, que julguei
dever por mim mesmo certificar-me dos verdadeiros
principios que podifo entrar na composi¢io destis Ame-
ricanas amendoas.

§. 1. Tintura amarga.

A tenacidade da substancia butyrosa, que con-
tém o Cacao, me pareceo muito grande, para poder ser
esbulhada pela expressio ; e por isso me resolvi a em-
pregar a ebullicio. Consegui por meio de quatro ebul-
licGes tirar de huma onga de massa de Cadao, ligeira-
mente toriado, tres outavas | ¢ quarenta ¢ dous grios
de manteiga mui pura, de hum branco amarello, du-
ro, e quebradico, de hum sabor summamente doce,
¢ agradavel , que conservava o do Cacao. Observei,
que, deitando hum pouco de sal alkali nasebulligoes,
era hum meio seguro, para lhe extrahir mais partes bu-
tyeosas. O sal mediante 4 penetragio , se insinta nas
partes terreas, rompe as cellulas, que retem as partes
gordurosas , ¢ as obriza a virem sobre-nadar na super-
ficie da agua, sem se unir a0 alkali, porndo ser assds

po-
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poderoto, e estar muito affogado'na agua para se aps

propriar a parte butyrosa, e quebradiga, ¢ formar com

ella hum corpo saponaceo. Houverdo de certo partes
‘butyrosas perdidas nas ebulliges que fizemos,  Deve-se
jpor tanto avaliar, sem temer algum engano, que se
pode tirar das amendoas do Cacao ametade do seu pezo
desta substancia unctuosa, o que concorda assds com 08

productos que M, Homberg tirou do Cacao submettido

20s mesmos exames. A massa do Cacao feita nas Ilhas,

tratada da mesma maneira, pareceo producir tanta, ou

ponco mais de mantgiga, que a que se faz na Europa:

A agua, que resultou dasebullicdes levemente alkalisa»

das, formou huma tintura avermelhada de huma agra-

davel amargura. Podia-se empregar esta tintura .e¢mMe-

dicina com bom effeito em muitas circunstancias , ou

pesta férma liquida, ou reduzindo-a a hum extracto.

Sem embargo de ser a ebulligio hum-edcellente

meio para extrahir todas as partes gordas do Cacao., oy

. huma mui grande parte, com tudo nio nosfaz conhes
cer exactamente todos os seus principios, Precisase pad

ra isto submettello 4 accio de huin fogo bem graduas

do, Ota, para proceder com ordem peste genero de.exas

we tdo, delicado, fiz encher pela ametade buma retorta

de vidra lutada loricara , com tres ongas de boms Cacan

de Caraca, mondada de sua pellicula, e summamente

%ecco, sem ter sido torrado antes, Posto ao depeis o, va=

50 em hum forna de reverbero, e adaptando-lhe hum

.ballio de vidro , que levava seis para sete canadas e
meia, Deitouse-lhe o fago , no pringipio com gran-

de



C254)

de moderagio | e era de carvio de -padeitos. Passade
meia hora do primeiro- calor , se formirdo no ‘bico da
retorta gottas de hum espirito muito limpo. Para po-
der julgar exactamente da qualidade das producgdes, o
ballio foi unido 4 retorta sémente com hum linho en-
sopado , o que facilitava o tirallo em cada mudangs
de fenomeno , .que a operagio apresentava , para lhe
contestar bem os productos. Examinando este primeiro
espirito, achei que tinha hum cheiro , e ‘sabor aromatis
co muito agradavel , misturado com hum pouco de
empyreuma, mui pouco acidulo, avermelhindo fraca-
mente o papel azul,

§. II. Oleo cthereo coalhado; Nenhum sal volatil
.concrero,

Pouco tempo. depois 5 sahio da retorta hum va-
por branco, mui leve, que depositava na parte supe-
rior , ¢ interna do callo do ballio hum oleo eoalhado
butyroso fino , branco , tendo hum cheiro , e saboe
aromatico  muito . engraqado » hum pouco picante na
lingua, porém menos do que o costumio ser ordinaria=
mente os oleos essenciaes aromaticos , finos , e cthes
reos. Ao depois disto se lhe augmentou o fogo alguns
grios ; vierio os vapores brancos em maior abundan~
cia, e condensando se, produziia constantemente hum'
oleo branco que coalhava pelas paredes do vaso. Ao
mesmo tempo tambem cahido do bico da retorta gote

¥as limpas , avermelbadas , que erio aquosas, e oleosas.
Os
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Os vapores entdo entriréo a enfraquecer-se , mas , ati-
mando-se o foge, tornirio a aparccer em muita abun-
daneia até encher o ballio. Algum tempo ao depoiy
voltdrid outra vez a enfraquecer. Fezae-lhe fogo de las
vareda , reparecerdo. Porfim cessério totalmente. A pe-
sar disto , oomtinuando-se-lhe o fogo, distillava sempre
pelo bico da retorta algumas gottas butyrosas de hum
vermelho trigueiro , e meio coalhadas. Durou esta ope-
fagio sete horas desde o fogo muais brando até o mais
forte. Os ultimos vapotes brancos que sahirio, tinhfo
@ singularidade de escaparem pelo bico da retorta , e
formavio jetos , ou esguixos que hifo em linha recta para
a parte inferior do balldo , ao passo que os primeiros
seespalhavio , como huma nuvem, portodo o vio do
tecipiente ; o que designa com muita naturalidade os
grdos de leveza , e de peso das primeiras particulas bu-
tyrosas , e das wltimas ; com tanto porém que nio ha-
jio de attribuir esta ultima circunstancia a maior acti-
vidade do fogo. Seja o que for, serd sempre verdade
que os primeiros vapores brancos contém hum oleo
mais fino que os ultimos. Nio appareceo sal algum
volatil concreso no tempo da distillagio. Ndo se sabe
¢ fundamento que tiverio os Senhores Ray, e Limery,
para affirmarem que o Cacao continha muito sal vola-
til. Veremos o que talvez daria occasido a esta diffes
renga , e sobre que se podaria fundar.

Tendo-se esfriaddo s vasos., se tirarid do ballde
Ares oitavas de liquor espirituoso , claro, com a ©or de
ambar, de hum sabor amargo agyadavel, onde se mis-

ty-
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turava algum acide , que avermelhava fracamente ¢
papel azul. Para. se certificary se este espirito continha
occulto: algum sal volatil concreto, se poz a botelha
em que estava o liquido espirituoso, ao fogo de cinzs
muito brando , afim de favorecer o sal vohtil , que
poderia conter. Mas nio se levantou porgdo alguma,
Havia pelas paredes do vaso , em que estava todo ¢
producto da distillagio , hum oleo butyroso branco, e
no fundo hum oleo coalhado da mesma natureza, pars
do , de hum cheiro que se assemelhava ag das pontas
de veado , mas muito mais brando. Fexse aduentar o
balldo para derreter todo o oleo coalhado, entio se le<
vantdrio vapores brancos que o enchério; 6 que indh
cava a existenciza de hum oleo fino, e alterado, come
o Senhor de Caylus o sinha observado.

§. FIL Liguido espirituose.

Tendo-se assuas partes olebsas derrefido ; fido se
sustentao humas separadas das outras, como o mesmo
Author assevera, o que na realidade seria huma. cousa
muito extraordinaria , isto he y que dous oleos , ou
substancias butyresas, da mesma natureza , desenvolvic
das huma da outra pela acgio do fogo nao se mistus
rassem. Ficava no balldo com os oleos detretides hum
pouco de liquido espirituoso, amarello, e turvo; que
por tudo pesou nove oitavas. Ainda estavio Unctadas
as paredes do vaso com quasi duas oitavas de substand

cia butyrosa , que se tirow com agua quente. Além
dis~
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disto havia no collo darétorti Gleo coalhado , mui ésctis
to; que sctirou ; chegando-lhe hum pouco de fogo pod
baixo. Pesotr este hiima bitava, e sé¢ derretia ad menof
éalor, mas coalliava‘se a0 at com a mesma facilidade ¢
6 seu cheiro com pouca differenga era igual ao que
tinha passado pelo ballfo, se bem alguma cotisa mais
émpyreumatico. O total déste fesultado vem a ser
onca e iheia de producgdes oleosas, e tres para quatrd
bitivas de espititos aquiosos. © eaput tiortikm , que fis
cbu na retortd , pesou cihco oitavas e meia, e se veio
4 ter duas para tres oitavas de perda ; ou que escapou
pelos vapores , ou pelo quie ficoti nos vasos; que ao
justo ndo s¢ podia avaliat. Désta analyse consta, que
¢ Cacao , peld meno§, tem ametade de seu peso de
particulas butyrosas ; das quaes passo a dar o exame 4
tomo tambem dos otitrds seus principios.

§. IV: Oleo fino étheréo:

Estando assds persuadido qiie as prodiscgdes bu
tfrosis; resultadas di operagio, que individuei, conti
bhio partes oleosas éthefeas capazes de serem levadas
pela agua, por meio de hum caler brando ; se pozerio
em huma eucurbita de vidro tédas as prodiicgdes ole¢o-
sas, e espirituosas 4 tiradas do balldo, e quasi tres quar:
tilhos , Ou rheia canada de agua quente, que tinha ser-
vido de tirar tude o que podix ter ficado pegado pelas
paredes do vaso. Ao depois se poz a eucurbitz com-o
feu capelo em hum banho dé areia, cujo fogo no prim<

T.11. P. HL R G«
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cipio' foi brando. Com este grdo de calor se levanticiy
partes oleosas. Augmentou-se o calor até fazer ferver a
agua ligeiramente , continuou a levantar-se hum oleo
mui fino, claro . ealgum tanto da cér do ambar ; mas
nio houve indicio algum de sal volatil concreto-, o
quz de mais a mais confirma n#o o haver debaixo: des-
ta férma. Por este meio se obtiverdo tres oitavas de
hum bellissimo oleo ethereo ,. que se ndo coathou, tzndo
o cheiro, volatibilidade , e a penetragio do cleo ani
mal de Dippalius, do qual se conhece as grandes pro-
priedades que tem contra a epylesia nervosa , a mais
temivel de todas as molestias que péde padecer o sys-
tema dos solidos. Mas o eleo ethereo do Cacao tem 2
superioridade sobre o oleo de Dippalius em ser o seu
cheiro , e sabor, muito mais suave. Nzo alterou a cor
do papel azul cousa alguma. Péde-se, por tanto, pre-
sumir com fundamento , que obalsamo ethereo do Ca-
cao deve ser muito amigo dos nervos , ainda que ndo
seja tio desenvolvido, como este, na amendoa que o
contém , sendo necessario, com tudo, confessar nellas
@ sua existencia , 2 qual talvez serd por hum modo
mais analeptico, e mais amigo do genero nervoso.

§. V. Espirite Rector,

A unica, e ligeira torrefacgdo, que se dd aoCa~

a0, para se fazer o Checolate , basta, para favorecer. o
primeiro_ desenvolvimento deste precioso balsamo 5 €
se deve attribuir a estas finas particulas , e ethereas o
ef-
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Blleitd cotdeal ; e tepentino que se senté; thdo ]
toma hiim bom Chocolate ; e bem feito , sem que sé
haja de acréscentdr éspecieria alguma : qualidade que se
transmitte aos nervos, dinda antes que esta substancia
tenha tempo de s¢ edmmunicar ao sangue por via do
chylo. O Senhor de Caylus conheces muits bem esté
bom; ¢ prompto effeito; e o attendeo com particula-
tidade : circunstancia feliz ha acgio do Chocolate ; mas
que ndo déve catsdr admiragio ; porqite este oléo fie
no; ethered, e aromatico ; dé qgiie o Caeso abiinda
tontém todas as tiquezas do esp‘iri'to réctor , quie o graiws
de Boérhaveé reconlieceo em tados os vegetaés odotife-
tos , dos quaes com grandes elogios celebrou as sitad
excéllentes propriedades.

Quando se nfio levantéti mais 6 oled étheieo 4
se deixdiio esfriat os vasos. No liquide aquosa qud
ficou na evcurbita ; se eqco‘ntrérdo sete para oito oi+
tavas de hum olec hegro coalhado ; de hum cheira
muito empyieiimatico ; mas de hum sabor mui doce
nd lingira, deixando-lhe apenas; ao dépo’is qlie se pro=
va, hum gesto poitca picante; Misturou-se ; com hums
porgid deste oleo espesso, algitmas gottas de oled cthe-
t€o ; para examiinar de novo , se a grande tentiidade
deste ; impeditia que se hdo rhisturasse comi a2 paits
grosseita , e butyrosa ; como diz o Senhot de Caylus
porestas palavras : Estes deiis olecs ndo se confundem 4
e 0 vermelho mais fixo que o primeiro 4 sempte se pre
cipita no fundo : aconteceo O contrario ; pois oleo find

tthereo se misturo@t inteiramente com O Oit10, € aine
K 3 da
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da estando frio. A mistura ‘se executou muito melkior;
e .com maior promptidio a hum calor brando j ¢ ess
friando , ambos juntos férmio hum corpo butyroso mui
to homogeneo , da qual se ndo separitio, sendo algumas
particulas aquosas ; que ficirio no oleo butyroso negro,
tirado por cima da agua, onde sobre-nadava na cucurbita,
Isto, com tudo, nio embaragou que o Senhor de Cayluy
pao concebesse, dcerca desta substancia oleosa , fina,
hum juizo mui verdadeito, quando disse: .que estava
plenamente convencido que o Cacao continha na ver-
dade este oleo volatil, de tanta estiragio ma Medici-
pa ; e que senio devia procurar em outra parte a causz
da prompta reparagio dos espiritos cansados , confir«
mada pela experiencia diaria do uso do Cacae.

§. V1. Sal fixo alkali, Substancie takosa.

O caput mortuum , ficado na retorta, proveniente
das tres ongas do Cacao submettidas 4 experiencia da
distillagio , que pesava cineo citavas e meia, era em
pedages negros, da grandeza das amendoas, duros, tes-
do 2 sua superficie de huma cér anl , ou de pescogo
de pomba, que o Senhor de Caylus observou, e que
chamou wiolete. Perdeo-se esta cor no espago de dous
ou tres dias; ficando megros os carvies. Emtdo ndo tic
nhio sabor algum. Pozerio-se em hum cadinho de Al-
lemanha mui limpo, e se tapou ligeiramente para the
entrar algum ar, e sahirem os vapores fuliginosos. Ao
depois se poz sobre brazas. Continuou-se-lhe hum fogo

fot=
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forte por muitas horas. Estando o cadinho meio frio,
se achou huma cinza branca em torrdes, como os das
cinzas gravelladas bem calcinadas ; a qual, sendo pe-
sada , ainda quente , pesava huma oitava : tinha
bhum sabor salino alkalino muito forte , e humedetia
promptamente posta ao ar. O ferro cevado nada at-
trahia. Deitdrio-se nestas cinzas cinco a seis ongas de
agua da chuva fervendo: filtrouse este liquido, e, fi-
eando muito claro, deixava na lingua huma impressio
alkalina, maior que a dacinza. Fez-se-lhe huma segun-
da lavagem com duas ongas deagua dachuva quente,
deitada sobre 0 marco , ou sedimento , para lhe tirar
perfeitamente o sal. Pozerdo-se a evaporar estas lava-
gens, em banho maria, em -hum vaso de vidro. Sende
este liquido, reduzido a duas onqas, se achou pegado
pelas paredes do copo certa substancia branca, terrosa,
¢ fina, Tambem a havia igualmente no mesmo liqui-
do, 4 maneira de huma feculaligeira, que , estando di-
vidida , e examinada a todo oar, e a0 sol, parecia ser
composta de huma infinidade de.particulas luzentes,
em folhetas muito finas, como de talco, ou malaca-
cheta, Separou-se pelo filtro de papel esta substancia,
e, aodepois de secca, pesou escassamente hum grio. Es-
te liquor filtrado tinha hum sabor alkalino mui forte,
decompondo a saliva , deixando-lhe-escapar as partes
ourinosas, como o fazem todos os alkalis salinos fixos,

que si0 muito puros

§. VIL
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§. VII. Ferro. Sal sedative,

‘Depois de se terem lavadas as cinzas, e seccas,
6 pesdrdo quarenta grios, e por consequencia as lavy-
gens tinhio diminuido trinta e dous grios da substan-
cia salina. Lavadas, e seccas estas cinzas, erio de hu-
ma cbr branca, manchada, com particulas avermelhy-
das, que se ndo percebido muito bem, a nio ser soc-
corrido por hum vidro de augmeptar, cujo foco tivesse
huma pollegada ; porém muite melhor, por meio de
hum ferro cevado , pois que com muita facilidade as
attrahia de tal modo que as particulas brancas, que nia
erdo attrahidas , estavdo unidas a mollegulas averme-
dhadas, Esta circunstancia prova evidentemente que se
dio particulas ferreas nas amendoas do Cacao. Com efe
feito ; quaes sdo as substancias vegetaes, que, sendo
bem examinadas, néo mostrio porgdes deste mineral?
Ninguem deve desconfiar que as taes particulas ferreas
viessem de outra parte, que nio fosse da Cacao, vis-
to terem os vasos , empregados nesta analyse , sido
muito limpos. Tendo-se evaporado o liquor alkali-
no em hum bapho de areia mui brando , no fim se
formou huma grande quantidade de crystaes chatos, &
brilhantes , como os do sal sedativo. Deixou-se evapo-
rar tudo até ficar secco todo o liquido, Poz-se o vaso
em huma casa subterranea inclinado para deixar cahir
per deliquium todo o alkali que se poderia derreter pe:
la humidade.
De-
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Decorrido hum mez , se achou no vaso de o
veceber per delignium hum liquor muito claro, que ti-
nha, além do gosto, todos cs signaes de hum alkali
salino muito puro. No vaso inclinado ficardé muitos
crystaes finos, ¢ chatos, de que temos fallado, mas
ainda humidos. Deitou-se-lhe ao depois algum espirito
de bom vinho, para os lavar, e se pozerio na estufa a
seccar. Erdo, quando seccos, de hum branco sujo, em
folhetas delicadas, e brilhantes, que nesta figura se pa-
recido assis com o sal sedativo. Rangido alguma cousa
postos entre os dentes, deixando na lingua hum leve
sabor alkalino , e algum de tartaro wvitriolico. Este sat
ferveo notavelmente com o espirito de vitriolo , ¢ a
sua maior parte nelle se dissolveo; o que parecia indi-
car que havia pouco tartaro vitriolado neste sal ; e que
he todo quasi alkalino. Este sal constituiria, portanto,
hum alkali salino, que deveria ter hum caracter parti-
cular, pois se nio conhece algum que se'haja de crys-
tallizar em folhetas finas, e brilhantes.

§. VIIL. Extracto amarge saline.

Empenhei-me , o que foi possivel , em profundac
anatureza , e qualidades das particulas espirituoso-aquati-
cas, que passirdo da retortz para o balldo. Para encher
estas vistas, e estes relativos exames, quanto podesse,
fiz guardar toda a agua que tinha servido a tirar do
balldo as particulas gordurosas, e espirituosas, € que,
20 depois forio empregadas em rectificar estas mesmas

sub.
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gubstancias , para lhes extrahir ooleo ethereo. Perto de
tres arrateis desta agua , tendosida bem separadas pelo
filtro de papel das partes pleosas , e grasseiras , que
Jhe ficirdo , deppis da rectificacio, erdo de cor de am
bar , tinhjo o seu sabor hum tanto amargoso. Evapa-
yirdo-se em hum vaso de vidro em banho maria, em
fogo brando 4 reducgia de cinco a seis ongas. Filtrou-
se de npvo este liquido, para o separar de hum depa-
sito fusco, gque se lhe tinha formado. Ficou, ao de-
pbis disto , o liquor filtrado de huma cgr fusca aver-
melhada , mui clarg, muiamargoeso, e tendo hum gos-
to acido mui sensivel , que awermelhava o papel azul
alguma cousa mais do que o fazia o espirita ao sahir
da retorta. Submetteo-se ao depois povamente este li-
quido a evaporagia, até ficar pa copsistencia de hum
extractq espessa, mas em banho maria, para que hou-
vesse de ter hum calor brando, e igual, Este extracto
era denegrido, mui amargoso , sem ser desagradavel,
quando frio, e se achou cheio de hyma substancia sa-
lina amontoada , que se distinguia claramente, sendo
vista , ou examinada a toda a luz ¢om huma lente,
percebendo-lhe juntamente huma codea, ou crosta sa~
lina bruta , que estava por cima do extracto. Além
disto, se lhe notavio crystaes formados em agulhas fi-
‘nas, que se prolongavio pelas paredes do vaso, junto
d parte extractiva, com a figura de pinceis, cuja pon-
t3 era a parte superior.

Poz-se toda esta parte extractiva em hum pe-

quena fupil d vidra, forrada de huma mosselling, o
@
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gassa rala, a qual, ao depois, se poz em huma casa sube
terranea , para haver de deixar derreter (cahir indelir
quium ) unicamente a parte extractiva, para se poder
ter, por este meia, separadamente o salinp. Na reali-
dade , passado quasi hum mez, se achou sé na cassa,
ou mosselina huma pequena massa, composta de crys-
taes finos , cahidos indeligujum , e duas até tres oitavas
de hum liquido muito bruto, com hum cheiro singu-
lar, que parecia ao de bitume, que ndo desagradava,
¢ hum sabar alguma cousa acido, comaq se contivesse
muito sal essencial, Avermelhava prompta, e perfeita
mente o papel azul , e, melhor, este perdia a cér,
deixando huma cfr vermelha descorada , que tendia a
branca.

§, IX. Sal essencial do Cacao, que se derreto em es-
pirito de winha.

Para se haver de assegurar da qualidade da parte
salina extractiva, e para se conseguir a mais pura, se
lhe deitarjo duas até tres oitavas de hum bom espirite
de vinho. Conheceo-se que tinha dertetido huma parte
do sal: tudo se aquentou em banho maria ; e 0 sa] se
derreteo ainda majs: e, tendo-se visto que se ndo der-
retia mais , se lhe mandou por mais agua, quasi a quar=
ta parte da quantidade do liquido espirituoso , que se
tinha empregado. Entdo toda a substancia salina se der-
reteo , e nada mais ficou que huma especie de fecula
parda ligeira , que se sepatow por meio do filtro. Ao
' de-
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depois se poz todo o liquido filtrado em hum vidro,
que se metteo em huma estufa branda. A’ medida que
o liquido se evaporava , formava pelas paredes do vi-
dro huma codea salina bruta , aonde se distinguiio,
ainda que com difficuldade , alguns pequenos crystaes
longos mui finos. Tendo-se evaporado todo o liquor,
se langou outro novo em o vidro , e huma, ou duas
oitavas de bom espirito de vinho, que se colorio logo,
¢ muito, ficando com hum sabor amargo, e hum cheir
ro aromatico , que patecia o de Castor, ou o da raiz
da valeriana pequena : cheiro singular, e penetrante,
que descobre nesta substancia hum espirito Rector pre-
so, e enfreado por muitas partes extractivas, e bitu-
minosas. Ficou no vidro hum pé branco, que o espiri-
to de vinho nfo pode dissolver. Passou-se brandamente
este liquido espirituoso para outro vidro , tendose o
cuidado de deixar no fundo do primeiro o pé, que el-
le tinha precipitado, Poz-se o vidro, que continha o es-
pirito de vinho colorado , naestufa, Tendo-se evapora-
do todo o fluido  havia nas paredes do vidro huma
muito grande quantidade de crystaes muito finos em
agulhas, e debaixo de huma férma de vegetagio ramo-
s, Cujos crystaes, entre tanto, estavio mui cerrados.
Os da parte superior erfo brancos, tendo alguma amar-
gura, mas ndo algum acido , que se conhecesse ; os ramos
salinos , que estavdo mais abaixo, se achavio confun-
didos com .huma substancia avermelhada , gordurosa
Visc0sa , muito amarga.

Este he o sal essencial singular , que gosa da
pro-
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propriedade de se derreter em espirito de vinho mul
puro, e que naagua s6 muito imperfeitamente, ¢ com
muito trabalho, o que com toda a probabilidade nasce
de estar internamente unjdo a partes untuosas, € co-
mo bituminosas. Para me certificar de que este sal nada
continha do amaniaco, ou do acido, precisava-se pro-
curir 0 penetrar a través as partes gordurosas , que o
envolvido , com este sentido , se dgitou em agua da
¢huva quente, muito impregnada do alkali do tartaro,
No tempo da mistura, se fez huma ligeira effervescens
Cia, que unjcamente se manifestou pelas bolhas de‘: ar,
que se formdrdo em alguns lugares 5 mas nao se levane
tou cheiro algum ourinoso ; por onde nada tipha de
amoniacal peste sal bituminoso, mas sémente alguma
porgio de acido vegetal desenvolvido, Formou-se no
liquido desta ultima mistura huma fecula escura em
muita abupdancia. O liquor filtrado era escuro , de
hum sabor salino, neutro, saponaceo, onde nio se co~
nbecia o 3cido, ou o alkali, nio avermelhando o pa-
pel azul. O cheiro bituminoso agradavel, que este sal
tinha antes de sua uniio ao alkali, estavaalguma cousa
degenerado. Poz-se o liquor filtradp em hum vaso de
vidro , que se poz n‘huma estufa branda a evaporar
lentamente , e a favorecer por este meio a crystalliza-
gio. Reduzindo-se o liquido a secco, ficou pelas pare-
des do vidro hum sal pardo, ou escuro amargoso mui-
to bruto, onde, com tudo, se viio alguns crystaes fi-
nos, que tinhdo o sabor hum pouco picante, mas nio
scide , viste que esta substancia salina ndo alterava o
P
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papel azul , e por tanto era hum verdadeiro sal neu-
tro , ficando mais saponaceo, que antes da sua unido,
a parte alkalina, que se lhe ajuntou ; e que tambem se
lhe havia misturado muito intimamente com a parte
unctuosa bituminosa.

§. X. Nenhum acido vitriolico. Sal terreo amargo,

Tendo a examinar o pé branco , que ficou in-
soluvel no espirito de vinho, se lhe derramou por este
motivo por cima aagua dachuva quente, que oderme-
teo com muita facilidade , e o fez muito amargeso.
Esta solugio ficou limpa, ligeiramente colorida de cor
de ambar, mas, com tudo , esfriando-se , ficou alguma
cousa turva, Deitou-se n’hum vidro, e se poz na es-
tufa. Evaporando-se, até ficar secco, a hum calor mui-
to brando, se achou no fundo do vidro huma substan-
cia branca, grosseira, 4 maneira de terra, e sOmente
pelas bordas do vaso, e nas paredes, seencontrou hur
ma codea , ou costra salina , fusca. A parte branca,
que estava no fundo do vidro, tinha hum sabor muito
amargo. Langou-se-lhe hum pouco de espirito de vi-
triolo , nio fez effervescencia alguma apparente, € 0
pé se dissolveo n’hum espirito acido, Outra porgie
deste pé amargoso, posta em agua da chuva quente,
se derreteo perfeitamente. A costra salina, que estava
pelas paredes do vidro , era, do mesmo modo que ©
pé , de huma grande amargura , nio ferveo com ©

acido vitrielico : e se derreteo com toda @ promptis
diO;
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dio, e inteiramente na agua fervendo. Deitdrfo-se na
agua 4 em que se tinha derretido o p6 braneo, algu-
mas gottas de oleo de tartaro alkalino, e nio tesultou
effervescencia alguma sensivel. Com tudo, a agua de
alguma sorte se turvou , e deixou hum sedimento de
huma fecula ligeira em pequena quantidade , que deo
ocasido a julgar-se , que este pd branco amargoso he
huma especie de sal terreo, que comsigo retem huma
parte bituminosa 5 que lhe communica esta amargura,
Nio parece ser o acido vitriolico o que se une 4 parte
terrea , para lhes format o p6é branco salino amargo 3
porque , por meio da evaporagio lenta , que soffreo
muitas vezes 4 solugdo deste pé , havia de fornecet
erystaes selenitosos, ao passo que sémente deo de pro-
ducto hum pé bruto, saline amargoso, que se desfa
zia na agua com muito maior presteza , qite o costuma
fazer o selenite de todas as especies. Estes differentes
exames dio lugar a concluir : que o Cacao contém,
além da abundancia de hum sal assencial , outra sub-
stancia terrea bruta de huma natureza singular , que
apresenta absolutamente hum caracter salino, que deve

entrar na classe dos saes neutros terreos , visto n%o
ferver com o3 acidos.

§. XL
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§: XI. Cheiro do Castoreum do liguor extractivey
Sal selenitoso.

O liquor, cahido em deliguium , da parte extras
stiva, que tinha fornecido him sal bituminoso ; cujo exas
me acabamos de vety tambem merecia ser consideradg
de mais perfoy em si mesmo; do que tem sido até o
presente. Poreste motivo deitei neste liquor extractivo
algumas gottas de espirifo de vitriolo. Tutvou-se 7
mistura ; sem effeito algam sensivel ; e espalhot him
cheiro aromatico singular ; que se parecia eom o da
gordura do castorenm , quero dizer; desta materiz que
ge acha fluida na bolga das verilhas do castor , tirada
recentemente. Passados alguns minutos o liqtido s&
clarificon; ¢ o seu precipitado se assemelhava a pafti
culas salinas brutas. Derramou-se pot inclinag@o todo o
fluido , e, em seu lagar, se deitou agua quente no resk
dito. No mesmo instante se derreteo ; sem deixar pres
cipitado algirm, 0 que mostra ser huma substancia ver
dadeiramente salina; Misturando<se o todo, filtrou-se o
liquor 5 ¢ poz-se a evaporar em huma estufa branda
Reduzida a secco, havido pelas paredes do vidro- cryss
taes parte brirtos, parte emagulhas : tudo de hum sa-
bor acido 5 porque o vitriolico aht predominava alguma
cousa , mas no fundo se formarfo erystaes brancos
dispostos em flocos. Estes crystaes nio tinhdo sabor al-
gum , nem avermelhavdo o papel azul, o que fez jul

gar com fundamento , que era huma selenite fina, proe
du-
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duzida pela unifo do acido vitriolico com huma pe.
quena porgio de terra leve, que se encontra na parte
extractiva, e que concorre a formagdo do pé branco,
salino amargo , de que temos fallado. Os crystaes fi-
nos selenitosos gosdo da particularidade de que hums
grande parte se desfaz com presteza na agua fria, Lan-
gando-se-lhe ao depois oleo de tartaro , a mistura se
fez lactescente , ¢ depositou muita fecula branca, oque
sonfirma serem elles hum verdadeiro sal selenitoso,

§. XII. Sal volatil ourionoso,

Nio nos contentando sb com estes exames, ate
taquei o liquor extractivo pot meio dos alkalis fixos
salinos. Noinstante da mistura se levantou huma gran-
de quantidade de espiritos volateis ourinosos , que ferido
fortemente o olfato , e que indicavio muito sal amonia-
cal. Deitou-se este mixto em huma porcio de agua
quente de chuva , e precipitou com muita abundan-
¢ia huma fecula fusca. Filtrou-se o liquido, e se achou
de hum fusco claro, nio tendo cheiro algum; ou mui
pouco. Fez-se evaporar n’hum vidro , 2o calor de huma
estufa muito branda, até ficar secco. Ficou pelas pare-
des, ¢ no fundo dovaso hum sal bruto, fusco, debil-
mente amargoso, rangendo entre os dentes, com hum
sabor levemente picante.

Certamente estas experiencias devem ser feitas
em grande, o que facilitaria os meios de se desembru-
lhar , ¢ de contestar tambem , com maior precisio, ase

sim
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$im a quantidade , comé a qualidade destes sdes singtés
lares. Porque nio se péde ver sem admiragdo em huini
s6 substancia vegetal, como o Cacao ; huma téio gran:
de diversidade de combinagdes , tamto das partes sali-
nas, como das bituminosas , ou oleosas; e de terreas,
das quaes humas, e outras apfesentio caractetes parth
culares , e talvez pela malor parte unicos.

Isto péde dar materia aos nossos Sabios de faze-
rem sobre este assumpto indagagdes; e descobertas: i~
portantes , que, 4 falta de tempo, e talvez tambem de
luzes, nos nio permitte profundar tanto quanto autili-
dade, e extensio deste objecto o requerem. Serei felizy
se tiver dado occasiio , com o que tenho feito, a que
se executc este pensamento.

CA
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CAPITULO 1V,

Analyse das pemctﬂat do Cacdo,

FAltava-me examinar a pellicula do Cacao’, 6udas
amendoas. A analyse , que se fez ; foi sobre o que se chama
amendoa , que he a uniea parte , que entra no Cho:
colate. Tanto yuerid fazer este exame ; quanta era a
vontade de conhecer; se o sal volatil que M. Ray, e
Lemery, disserdo que tinhio tirado do Cacao, estava
eontido nasua pellicula ;> porque na distillagio da amen-
doa se encontraradé alguns indicios: Para verificar este
facto, se deitou em huma retorta de vidro lutada duas
ongas de pelliculas de Cacao de Caraca bem limpas,
nio torradas: A este vaso ; posto ao depois em hium forno
de reverbero ; provido de seu ballio , se langou hum
fogo brando. Na primeira impressio do fogo, sahio pes
lo bico da retorta hum espirito debaixo da férma de
gottas claras, hum tanto avermelhadas ;. com o cheiro
do oleo etherco eﬁxpyreumatico s e carregado com efs
feito de algumas porgoes de hum oleo fusco: Este es-
pirito tinha hum sabor picante, e amargoso, averme-
lhando o papel, e muito mais fortemente o azul , do
que o fazia o espitito da amendoa do Cacao privada
de sua pelle: assim como se vio acima. Mas esta cor
vermelha, se bem muito viva , se perdeo quasi toda
em vinte e quatro horas , de mesmo modo que o fez
T.II1. P.IIL S 0
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o espirito da amendoa no mesmo papel , o que indica
ser este espirito acide volatil de sua patufeza, e com
effeito o deve ser, visto ser hum acido vegetal, que
tein de mais o ter sido attenuado pelo fogo.

Passado algum tempo, sahirfo daretorta vapores
brancos , mas ndo tao ligeiros, como os prix'neirOs pro-
duzidos pela distillagio das amendass do Cacao, e as-
sim oolea coalbado, que resultou dasua condensagio,
nio foi branco, mas fusco. No fim da distillagio, fa«
zenda se-lhe hum foge de lavareda hum tanto forte,
se elevou hum sal volatil eoncreto muito branco, que
se pegou ramificado pelo callo do ballie, e particular--
mente , pelo da retorta. As ramificaghes deste sal erdo
biutas , ¢ itregufares em o collo do. ballig , ¢ hum
pouco mais finas, e mais seguidas no da retorta. De-
_pois de se terem esfriados os vasos , se tirarid algumas
porcdes deste sal. Tinhdo huma férma crystalline bran«
ca, hum sabor amoniacal , sem amargo algum. Este he
o sal volatil, que os Senhores Ray , e Lemery annun-
<idrio , que realmente se encontra na casca do Cacao,
e talver tambem na sua amendox , mas que estd nesta
substancia muienvolvida, pela grande quantidade de va-
pores oleotos , que se levantio , e se condensio no
tempo da distillagio , que se ndo pdde perceber vestigio
algum seu. Fazende-ss a analyse de Cacao em gran-
de , talvez poderia produzir a estes Semhores o sal
volatil, de que fallio. Mas o Senhor de Caylus, que
tiabalhou sobre hum arratel destas amendoss, certifics
vdp ter achado indicio algum deste sal. Na vesdade

diz
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diz que descaseéra o que empregou na sya analjse. Se
foi da sup casca, que elle a mondou, seria huma provg
teal de que o sal volatil concreto tealmente 36 existe
ha casca dasts amendoa, ¢ neste cagd seria preciso que
o5 Senhores Ray, e Lemery houvessem de ter empre-
gado o Cacdo som a shia cagca nos seus processps , pa-
13 obgerem 6 sa] wolatil ; como disserdo., se acaso o
Cacao nas mdos destes Sabios o ndo prodifzio , tendg
elles dado tanto fogo , que levasse 6 cilor a hum exs
cessivo gréo;

O Senhof de Caylus, todavid ; estd tfo persua-
dido qize 0 Cacao n§o contém sal alghm volatil , qug
iz : Que Lemefy o affirmira sobre ditos slheios s €
nfo de si, pois era muito Sabio ; para ge ter tanfo en-
ganado: Poderise-hia argumentar contra ¢ Senhor de
Caylus ; que os vapores ourinoso$ , levantados em gran-
de quantidade pela addictdo de hum alkali fixo no li-
quor gxtfagtivo provehiente da distillagio das simendogs
do Cacdg sem a sua pellicila ; do modo que o obser-
Vei, paréeem provar, que no tempo della passou him
sel vglatil concreto § porém que este estava de tal sor-
te epyolvido pelos vapores unctuosos , que nio podé:
t0 gpparecer na sua piopria figurd, € que, unihdq-sg'
0 depais 3 parte acida; que igualmente sahe do Cicag
por esta analyse, se ajuntie tedos; e fazem hum sql
smoniacal , que fica fixameste no liquor extractivo,
mas que se manifesta de novo, ajuntando-se-lhe hum
dkali fixo. A final, se o s3l volatil concreto apparecs

datintamente nz analyse da casca do Cacao, he porque
$ 2 nio
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nio tem bastantes particulas oleosas, para oenvelver,
até o ponto de ndo poder ser percebido, ou porque o
haja de conter mais que a mesma amendoa.

Seja o que for, a operagio que fiz sobre a cas
ca , e pellicula das amendoas de Caraca, faz ver que
ella contém hum sal volatil concreto muito bom , se
bem em quantidade mediocre. Tambem cumpre obser«
var que parece ndo ter este sal tanta volatilidade, -cos
mo o que se tira das substarcias animaes. O espirito,
e oleo extrahidos das pelliculas ndo tinhdo’, nem no
cheiro, nem no gosto, a doeura, e a suaviddde des-
tes mesmos principios provenientes da amendoa. O seu
cheiro dominante era igual a0 que produz toda a sub-
stancia anithal , que se sujeita 4 mesma experiencia y
particuiarmente 4 das pontas do cervo. Tirou-se pelo
intermedio da agua quente todo o oles coalthade , ¢ to-
das as outras producgdes, que se achavido no collo do
balldo, e da retorta. Tudo se poz em huma cucubitz
de vidro para se passar & sua rectificacio. Nao appare
ceo no alto do capello do alambique sal algum vola-
til, o que confirma que este sal se nio exalta como
o das substancias animaes, que sc levantfo unicamen-
te em a 5ua rectificagdo, e, pelo menos, em parte,
a0 menor calor, e péde ser, porque se tenha neutrali-
sado na cucurbita com o espirito acido. Elevdriose
com as particulas aquosas certas pequenas gottas de
oleo ethereo, das quaes as primeiras erdo muito bran-
cas, mas as que se Jhe seguirdo, tinhdo hama cor ver~

melha escura, ainda que transparente. Este oleo ethe-’
1o
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feo era a0 gosto muito menos.doce que o que provém
das amendoas do mesmo Cacao sem a sua pellicula.
A agua , ou o espirito que distilla com este oleo he
muito limpo , tendo a cor hum tanto avermelhada,
¢jue lhe vem do oleo, que levou comsigo, e de que
parece estar muito impregnado , por lhe ter contrahido
muito o seu sabor. Em nada muda acér do papel azul.
Ainda parece dar hum maior lustre, o que prova nio
ser carregado de algum acido , visto que este se teria
combinado totalmente com os outros principios na cu-
curbita,

O liquor , que reside no -vaso com o oleo ne-
gro fetido , tendo-se esfriado, foi filtrado por papel , pa-
ra o separar do oleo grosseiro : tinha hum sabor de-
senchavido sem amargura alguma sensivel. Poz-se a
evaporar em banho de areia. Tendo-se reduzido a tres
para quatro oncas , comegou a ficar amatgoso , e se fil-
trou de novo , para se lhe separar algumas particulas
grosseiras escuras , que se formdrio na sua superficie.
Tomou-se a par oresto deste liquido a evaporar n’hum
vaso de vidio em banho maria, muito brando, até fie
car secco. Ficou deresto huma massa extractiva, como
mel, de huma muito grande amargura, cheia desal es-
sencial , parte deste em férma de codea , ou costra,
parte em ramificacdes finas, applicadas ao longo pelas
paredes do vaso. Estas producgdes extractivas pouco a
pouco fordo parecendo serem as mesmas que as do Ca-
ca0 submettidas a0s mesmos processos. Ajuntando-se-
lhe oalkali tartareo particularmente, sahio muito espi-

ti»
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tite ¥olatil ourifleso 5 commo ji o tinha sebntecido a9
extracto arhatgo da andlyse da amendoa exposta 4 mef
fna prova; ot sujeita 40 mesmo éxamé.

O Caput mortoum , fue ficon na retorta, pesou
£lifco oitavas. Ora tinha eu empregado duas opcas de
pelliculas, que produzirio hums ohga, ties oitavas e
principios actives , euja maior patte consistia em oleo
butyrosp, Tambem se achou nas rhesmas particulss ef-
pirituoso-aquosas que a analyse d4 amendod nio tinhg
produzido. Poz:ée em humi cadipho neovo &ste residuo
expondo-0 a hum fogo sufficiente, para reduzir o carvie
das pellictlas a huma cinza bem calcinada. Custirio 3
calcinar-se perfeitamente mais que o capur morteum day
amendoas, Tinhdo neste estado de incibcraqio hum sa-
bor, que indicava d presenga dé huma grande porgio d8
sal alkali puriséimo. Tambem &stas cinzas continhfa
particulas ferruginosas , que se attrahifo peélo imatl,
Deste exame se colhe : que a péllicula do Caczo nio ht
desptovida de virtude, eque o séu uso interiof, aqud
se tem dado principio , tem muita razdo. Passo a éxa:
minar que meio serd methor para 0 empregat, eigiak
mente os proveitos que delle se Po’dc}.m tirar,

€A
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CAPITULO V.

Comparagks da analyse do Cacao , com o do Cofl,

A Analyse do Cacao tem nos seus productos muita
analogia com alguns do Café , particulsrmente no seu
oleo butyroso § porque o do Café se congella como o
do Cacao. Tambem observei em algum resultado do
espirito do Café hum cheito, que se aproximava muito
%0 da manteiga do Cacao distillada. O espirito do Ca-
cao he menos acidulo q&e b do Café , e 0 teu oleo
butyroso muito mais doce. O sal essencial do Cacao
he como o do Café assim no amargo, como no cheiro,
bem que o sal do Café , se aproxima mais ao singular
aroma do castorcum , ao menos sendo guardado , o
que ndo acontece no do Cacao. Ainda se dd outra dif-
ferenga entre hum e outro, que o sal do Café em sua
tectificacdo se sublima em figura de vegetacio ramosa
mui linda a hum calor brando , quando o do Cacao
fica coalhado sem que levante indicio algum. Exami-
narei mais particularmente em outra circunstancia as
produccées do Café,

As indagagdes de muitos sabios sobre os princi-
pios doCacao, ¢ do mesmo modo osque acabamos de
desenvolver , segundo o exame que fica feito, natural-
mente nos devem guiar ao conhecimenro ingenuo do ca-
racter, epropriedades daamendoa do Cacao. O que vou

a
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a dizer , sendo , fora disto, apoiado por huma longa'ex.
periencia de muitas Nagdes, levard tao longe o conhes
cimente deste fructo , quanto péde ser ; ao menos,
toda a pessoa tacionavel se pord em figura dg poder
dar o valor justo, eapreciar as suas virtudes. Por nio
me afastar da verdade, lancarei muitas vezes os olhos
sobre os principios, que compoem esta amendoa Ameri:
cana. Limitei-me a dar sémente huma noticia da His-
toria do Cacao, visto que o P, Labat, e o Senhor de
Caylus, e outros a derio muito circunstanciadamente.
S6 me propuz o examinar com exactidio as virtudes
.desta benefica amendoa, e osseus effeitos, assim sopre
os liquidos, coma sobre 05 splidos,

PAR-
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PARTE IL
Do wuso do Chocolate.

CAPITULO L

Exame da acgio , e effeitos do Cacao, ¢ do Chocolate
sobre o5 solides , ¢ fluidos,

OCacao contém , como sevio, huma grande quan-
tidade de gordura vegetal de huma grande dogura , e
por isso entra na classe das amendoas doces , dos pi-
nhdes, pistachias, amendoas de Cajii, e dos de mais
fructos desta especie , com a differenga de que as partes
oleosas das outras conhecidas crido rango com facilida-
de, menos as de Ben, mas, que longe de serem hum
adocante , hum alimento, sio hum poderoso emetico,
hum purgativo : e por consequencia o Cacao deve ser
olhado entre todos os fructos desta classe , por prefe-
zencia , como huma substancia balsamica , calmante,
adogante, emolliente,, propria a remediar a rigides da
fibra, e acrimonia dos humores, quando for introduzi-
do no commercio dos liquores animaes, ¢ que circular
nelles habitualmente, pelo’ menos, hum certo espago
de tempo, e em huma sufficiente quantidade, para pa-

der
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der obrat seus bons effeitos, O Cacxo he effectivamen-
te de huma dogura, que excede a todas as substancias
gordas vegetaes , € anjmses eonheddas; dogura, que es-
te fructo conserva, como temos visto, hum grande nu-
mero de annos, serm a menor alteragio , entre tanto
que todas asoutras se alterdo, e corrompem com muita
promptidad. He huma das provas desta grande qualida-
de da amendoa do Cacao, que areducgio do fructo gor.
do em massa, ou 2inda 2 sua manteiga posta sobre o
cobre possa demorar-se mais de hum mez , sem dar o
menor indicio de ginabre, ou werdete : -quando todas
as outras gorduras conhecidas, quer vegetaes, quer ani
maes postas sobre este metal promptamente lhe fér-
mi#o huma cor verde. A experiencia me certificou des-
te feito. Isto annuncia nas gorduras communs hum acis
do muito abundante, e muito desenvolvido, para roer
© cobre, em lugar que noCacao o acido, ou he mait
doce, ou em menor quantidade, ou muito mais eavol-
vido, Com effeito , vimos pels analyse, que he mui
debil o acido contido mo Cacaw, e que além disso estk
muito coberto pela grande dogura , e pela abundancia
das partes unctwosas gue esta amendoa contém. Este
<onhecimento 'da extrema dogura da manteiga doCacao
condutie naturalmente 2 untar com ella as obras de
ferro, ¢ deago de grande polimento, para as preserva?
da ferrugem , mefo que o effertun perfeitamente , &
muito meihor que se applicasse outra qualquer gorduta

Por tanto pois que as particulds eleosas do Cacad
tiverem circulado com o sangue , o6 solidos receberéd
s hu.
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humd mobilidade que as fard trabalhar com libetdade
sobre os fluidos , porque tudo quanto poderia havet
nelles de irritante, ficatido ¢como embotado pels docu-
ra da substancia butyrosa da amendoa do Cacao, n#d
poderd farer sobte as fibrasinhas dos vasos impressio
slguma rebelde ; por consequencia nio haverd eretismo ,
nem cHspatura , nein perturbagio, As columnas dos
liquidos, que forem iMiprégnadas por ella , teifo unk
camente sobré as mémbranas dos vasos huma aegio mo-
derada, que tepulsiid brandamente a fibra féra do sew
tom natural , & fim de |hé dar lugat 4 reacéio, ¢ ahum
espasmo Heed ;5 arhigo da natutezs , donde resultardd
Movimentos hetetocrones , tais pacificos , e em fim , hum
jogo aystaltico protectot de todas as fungGes animaes,
2 6 sustento da ¥idd. Dondé hecessariamente se seguird
hurta 8audé lohga, forte, & cheia de vigor ; porque s¢
sabe due huma tal saude depende essencialmente de hus
ma justa proporgio da acgie dos liquidos sobre os so=
lidos , ¢ da reciprocidade dos solidos sobre os fluidos,
O que suppoem hujna giande homogencidade nos prin-
cipios do sangne , assim como tambem huma grandé
dogurs, Porque , estando elles carregados de particulad
atimulantes, lhe resultaria huma acgio muito viva so-
bre os solidos ; neste caso se levantfo contrd os fluf
dos, e lhes imprimém hum movimento projectivo fo
040, que perturba as secrecles, que produz hum ¢
lor consumptivo, e que infallivelmente conduz o enté
animado 4 sua destruigdo.

Esta reciprecidade dos solides sobre s Quidos,

¢
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et vice versa existe incontcstévclmente em todas as
fungbes da economia animal , e com particularidade na
circulagio do sangue , e dos liquidos primitivos, que
delle se derivio. Quer se admitta por causa physica
destas operagbes huma sorte de orgasmo, ou de espas-
mo determinado pelo sangue sobre as arterias , ou so-
bre o coragdo, como o solido primitivo, ou que se re-
conhega com Galeno , e com o immortal Harveo,
como quasi geralmente setem feito até aqui, hum ba-
timento, ou huma dilatagdo, e huma reacgio das pa-
redes dos vasos arteriaes sobre os fluidos que as dila-
tardo , mechanismo que M. dela Muré, Medico, e Aca-
demico de Mompelher nio queria reconhecer como cau-
sa do batimento das arterias. Com effeito mostra que
a pouca dilatacio, que o sangue occasiona nas arterias
distantes da sua origem , no tempo que o coragio o
langa nelle , ndo péde ser a causa do batimento arte-
rial.

Dizemos pois, conforme a experiencia , que a
amendoa do Cacao traz comsigo mesmo coin que pre
venir muitas desordens entre os solidos , e os fluidos,
e tambem com que remediallos, podendo-se fazer com
que esta substancia balsamica nutridora haja de chegar
a0.sangue com as justas proporgdes , ¢ com as quali-
dades, que requer a natureza. Pela decomposigdo ana-
lytica do Cacao , com effeito, vimos que este fructo
unicamente contém principios beneficos ; huma grande
quantidade de oleo, ou de substancia butyrosa da maior
dogura , e ipalteravel, intimamente alliada com hum

sal
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sal essencial oleoso, amargo, e huma parte extractiva
tonica  que tambem ligeiramente he amarga. O sal
essencial, como vimos, he mui abundante ; porque ,
além do observado nos productos da distillagio , o sal
alkali fixo, que delle se tira pela calcinagio, ndo estd
sem divida debaixo desta forma na amendoa-do Cacao
antes da sua combustio , mas traz comsigo entdo os
caracteres de hum sal essencial doce saponaceo. Ora
por qualquer lado que se hajio de contemplar estes
productos, ndo se podem deduzir mais que consequen=
cias vantajosas a favor do Cacao. Na verdade, tendo-
se , por huma leve torrefacgdo, excitado nestas amen-
doas hum ligeiro desenvolvimento de seus principios , se
encontra huma substancia nutridora, e cordeal na par-
te butyrosa, e oseu oleo fino aromatico, os quaes sio
muito amigos dos nervos, como temos observado.
Pelo lado do sal essencial , nelle possue huma
virtude antiseptica, ou antiputrida segura ; porque se
tem visto que he amargoso , que he acidulo de sua
natureza, que huma parte doseu acido estd tdointima-
mente unida ds moleculas balsamicas, e a huma terra
doce singular, que se precisa de hum liquido espirituo-
$0 , ou semiespirituoso para dissolver o sal essencial,
que delle resulta. Por consequencia esta combinagio sali-
na he excessivamente propria a oppor-se a toda a putre-
facgdo. Sabe-se que a Quinaquina gosa unicamente da sua
grande qualidade antiseptica pela abundancia das partes
amargas , e tonicas , que entrdo na combinagio dos
principios desta casca febrifuga. Ora o Cacao he dota

da
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do das wesmas faculdades , e a excede pelas sifas paf
tes salino balsamicas: A torrefacgda , a que sujeitio o
Cacao , para fazerem delle o Chocolate , he tal, que
psta substancia salina ficg intimemente unida & parte
butyrosa propriamgnte dicta , de maneira que nio 2
pode abandonar , qualquer que for 2 acgio; a que esta
combipacdo possa sujeitarse ; pelas numerosas ci;cular
gber, a que fica exposta no carpo hymano. Fazendoese
este sal essencial saponaceo pela sua intima ynido cam
as partes oleosas finas , ohraré ent¥fa como hum atte-
nuante doce , e balsamioo , e serd por este modo o
eorrective da parte gorda da amendea dq Cacaa,; exal-
fando o tom das fibras ; que sem isto estariiq muito
smacjadas pelo unctuoso da parte butyrosa. A parte ex
tractiva terreg, e amarga ; que se achz o Cacag, tam-
bem he muito propria a fortificar; # asustentsr 7 elss
ticidade das fibras. He certd que sem estes ultimos
fincipios a parte gorda do Cacan, de que tante abun-
da, seria muito refaxante , ¢ poderia ter inconvenies
tes no use hahitual; ow muito frequente ; que s> fark
do Chocalate.

Os produyctos da amendoa do Cacao, sendo pois
taes, com effeito, quaes os deémonstramas, he evidege
te que este fructo deve ter a virtude de eorrigir s sass
scres , ¢ muriaticos do sangwe ; de adogar o que pods
ria haver deaustero neste precioso liquido, como tsms
bem em todos os outros flyidos que delle provem, e
de dar d¢ fibras membranosas; nervosas, € tendinosss
9 grio de moacieza , de que & natwigsa tapso necessity

pa-
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para executar os jogos, e todas as funcdes economicas
do corpo humano: do que he facil concluir que o Ca-
cao feita em Chocolate he hum bom remedio alimentar
contra a tisica, contra os defluxos catharraes , acrimoniag
wscorbuticas , do mesmo medg contra as tosses violene
tas, causadas, ou pela aspereza do humor branehial,
ou por espasmos. Tambem se lhe sujeitard o humor
gottoso ao seu poder, sobrs tudo, sendo vago, e in-
determinado. Deve.se respeitar o Chocolate como hum
podcroso festaurante proprio ateparar, e a sustentar as
forgas , quamdo enfraquecidas § quer esta inanigdo seja
causada por grandes molestias , ot nascida de algung
trabalhos excestivos do earpo . ou do espirito ; ou por
huma grande perda de algum liquor precioso 4 nature.
za humana. O Chocolate comido de manhia, secco, e
em jejum , tem a vantagem de dar hum grande sus-
tento aos viajeiros , € he para elles hum grande seccors
ro, faltando-lhe viveres. Isto tem sido experimentado
por huma multiddo de marinheiros nas grandes nave-
gacoes,

Tendo o Chocolate, como se sabe,, a amendoa
do Cacao por base , este fructo oleosa o faz proprio
para ser hum alimento mais capaz que outro para pro-
longar a vida aos velhos, dando as suas fibras seccas,
¢ quasi engrovinhadas esta ductilidade , ¢ macieza tig
fcessaria 4 conservacdo da saude, e da vida, O Cher
colate tecebe esta qualidade de nutrir , de corregir &
esvimonig dos humores, essencialmente, da Cacao, e
geralmente todas as outras Virtudes que tem. Muitas

Me-
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Medicos Sabios reconhecem no Cacac, e no Chocolata
grandes propriedades , ¢ asua opinido se acha confirmas
da pela longa experiencia de muitos povos. O celebre
Hoffman, Medico de huma mui alta reputagio, certis
fica estar seguto pela experiencia que o Cacao contém
buma especie de oleo muito amigo do genero nervoso,
e que o bom Chocolate tomado, como couvem , e feis
to com agua péde em consequencia alliviar muito , e
curar as molestias dos melancholicos ; occasionadas pela
relaxagio ; = fraqueza dos nervos. Temos visto com
effeito quanto o seu oleo fino etherco he hum proms
pto, e poderoso analeptico, e hum balsamo verdadeiro
antispasmodico nos casos em que se precisa dar tom, e
forga ao genero mervoso. He tambem certo que o Cho
colate feito de bom Cacao , e com cuidado; he pros
priissimo contra as molestius dos nervos; sobre tudoy
sendo as pessoas delicadas ;, cuja fibra fina he muito
elastica ; e muito vibratel ; taes como as Senhoras , cu-
ja maior parte he atacada destas molestias; a que cha
A0 vapores, € Cujos accessos, as vezes, sio tao fors
tes que degenerfo em convulsdes, As partes unctuosas
do Chocolate o fazem muito proprio a remediar 4
impressoes dos venenos corrosivos y ou porgue lhe amor
tegdo a accdo nas entranhas dos que o tomdrdo, e ne
tempo em qae ainda trabalhdo , ou porque lhe reme-
deido as penosas impressfes jd feitas ; principalmente
nas membranas delicadas das visceras da regido inferior
do ventre ; que s%o as primeiras, que soffrem a acgie

das particulas corrosivas,
Pa-
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Pata fallat com maior certeza, & dar peso a6 qité
¢ pbde dizer das beneficas propriedades do Cacao , ¢
Chocolate , e para fido lhe exagerai as suas virtiides,
vejamos o qlie a seu fespeito dizem pessoas de probi-
dade , que estiverio muito tempod ia America. Nina
guem esteve tarito no alcance de appteciar as qualidas
des do Chocolate em seu justd valot ; e de testemus
nhat os seus effeitos como o P.Labat, Domiricdno, ¢
M. de Caylus. Ambos residirdio muito tempo neste no<
vo mundo, e vitio com ollios verdadéiramente Filoso-
ficos tudo quahto nelle ha de maior interesse. O P, La-
bat , conformando-se i milhaies de expériencias Gbsei
vadas, e vistas por elle eth miuitos ahnos; diz: Que
6 Chocolate he hum alimento diarlo dos Americanos ;
que he dos mais sitbstanciaés, de huma facilitha diges-
tio , sém eéxcitar no singtie mais violento movimen=
to que o btdinario 3 qué nao hd cousa rthais Proprid pas
ra o abraindar § que elle sémeénte basta para alimentaf
pessoas deé qualquer idadé que Sejao § que &s moradores
de Sdio Domingos que cultivio o Cacao nio crido, ou
alimentid seus filhos com outra cousa j pois lhe dio
Chocolate de manhia com bolo dé milho; e qgiie ndo
precisio de alithento o resto do dia 5 que a bondade
deste aliento se conhece pela gordura, vigor, e forga
destes rapazes. Respéita o Cacadb como o remedio espe-
cifico da thysica. Eu, diz elle, erd de huma magreza
summa , e temivel havido rhuito$ anhos 4 ¢ me affirma-
vio que estava hetico em todas as formas, e que me
wstavio poucos dias de vida. A’ propor¢do que entrai

T.111. P. Iil. T a
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a usar do Chocolate na America  engordei 4 vyista de
(;lhos, e ainda que trabalhasse muito, comecei a gosar
de huma saude que nunca antes tinha tido: Este Re-
ligioso tambem nota: Que o Chocolate he aperitiva ;
que conserva o ventre livre 5 que favorece a transpis,
raqao, que punﬁca os espmtos de huma maneira doce,
c me]hor que o Café, que causa hum movimento vio.
lento - huma grande agitacio no sangue. Cita tam=
bem outros exemplos do bom effeito do Chocolate 5.4
acrescenta. Podia conta]]os aos centos.

(0] testemunho do Senhor de Caylus ndo he me-
nos fayqravg] a este genero de alimentos , diz na sua
Historia Natural do Cacao : Que elle he huma substan-
cia mui temperada , que fornece hum alimento doce
incapaz de offender , mas que se ndo precisa associallo
a especierias acres, e quentes ; que esta substancia he
das mais nutritivas , mui propria a reparar os espiritos,
dissipados, e as forgas cancadas, a conservar a saude,
¢ a prolongar avida. (A este assumpto refere) que vi-
via na America,, notempo que ldestivera, hum Conse-
lheiro com perto de cem annos de idade , que havido
trinta annos , que se alimentava quasi unicamente de
Chocolate ; que estava tio vigoroso, e tio bem dispos-
to que de oitenta e cinco annos ainda montava acaval-
lo sem estribos: O Senhor de Caylus observa a respeito.
do Chocolate : Que o uso geral , que se faz de hum
alimento, entre hum grande povo dstempo immemo:.
rial, € com que sempre se achdrio bem pelo que res-
peita 4 saude, he hum elogio completo das boas qua-.

1
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lidades deste alimento 5 que se tivesse alguma md qua-
lidade predominante , teria sido eertamente percebida, e
os povos se nio servirido delle , por ser huma cousa
prejudicial 5 que os habitantes da Nova Hespanha , e de
huma boa parte da Zona torrida da America sempre fis
gerdo o seu regalo deste alimento tirado do Cacao. To-
das as Colonias Europeas ;, que habitdo estes paizes,
igualmente usdo delle como de hum alimento diario,
sem distingio de idade , de temperamento , de sexo,
nem de condicio ;, sem que tenha havido , j& mais,
huma sé pessoa que se queixasse do menor incommodo
causado porelle. Antes que pelo contrario ptovdo, que
1paga a sede, que refresca, que engorda, que procu-
ra hum somno tranquillo. Muitas pessoas o tem toma-
do tres vezes por dia por todo o sustento , por hum
dilatado tempo, e tem gosado da mais petfeita saude ,
tendo-se e¢llas achado mais frescas , e mais robustas,
Tem-se dado em lugat de leite a criangas, que secride
rdo muito bem.

O Cacao he muito nutritivo/y acrescentsd o Ses
nhot de Caylus, os effeitos acima referidos o provéo : o
ostomago digere este alimento com grande facilidade 5
o chilo que produz he muito bom. Qestado de gordo,
a que chegdo os que neste paiz se habituio a tomal
lo, 0 confirma. Peve ser de huma facil digestio , he
huma substancia amarga : todos os amargos sio esto
machicos , e assim a digestio se obra com facilidade
gande , sem afflicio, sem trabalho, sem que o pulso
% engrosse sensivelmente ; o estomage muito longe

T 2 de
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de gastar assuas forgas, digerindo este alimento, zdqui
re novas : conhecemos pessoas , cujos alimentos erdo
muito fracos, e arruinados, que se reestabelecérdo per-
feitamente pelo uso frequente do Chocolate ; repara
promptamente os espiritos, e forgas cansadas ; e isto
nio sé6 pelo que tem de commum com os outros alimen-
tos de bom succo, mas tambem por conter hum prin-
cipio oleoso fino volatil , differente da substancia oleo-
sa, butyrosa, e fixa, que constitue 2 materia doce, e
tranquilla deste alimento : vio-se pelo exame analyti-
co, feito do Cacao, que realmente contém hum prin-
cipio oleoso fino, volatil, penetrante, de hum aroma
doce , e agradavel, oqual, mediante o menor calor, se
desenvolve , e se eleva do Cacao exposto a analyse.
Em virtude deste principio he que o Chocolate restaura
com tanta presteza, como observa o Senhor de Caylus
as forcas ao ponto, que , como diz elle, se huma pes-
soa fatigada de hum longo, e penoso trabalho do cor
po , ou de huma violenta contensio do espirito, to-
mar huma boa taga de Chocolate , immediatamente
verd cessar a Sua canseira , e reanimarem-se as suas
forcas , tendo apenas principiado a digestdo : a expe-
riencia todos os dias confirma este effeito. Tambem o
Cacao logra a riqueza de bum espirito mui penetrante,
que o fogo mais violento o nio péde mudar. M. Ray
contestou este fagto ein a sua analyse, e o nosso pro-
prio exame o verificou , no em tanto que as de mais
substancias, quer vegetaes, quer animaes, submettidas
as mesmas provas, ddo como se sabe, espiritos fetidos

acres ,
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acres, mui desagradaveis, assim no cheiro, como no
gosto. Ndo he isto porque estes principios ahi se achem
taes no estado natural das cousas, mas sim porque el-
les tem huma disposigio proxima para o serem , seja
isto por hum calor forte, e continuo, seja pelos movi~
mentos quer grandes , quer continuados por muito
tempo 3 ¢, ultimamente, seja por hum repouso, ou
pela lentidio , ou vagar que estas substantias sio obri-
gadas a supportar nos corpos animados. Ora isto , ainda
suppondo-s¢ 0 que temos provado , que os principios
do Cacao estio na impossibilidade de poderem dege--
nerar das suas boas, e bem fazejas qualidades, a pe-
sar de qualquer experiencia, que quizerem fazer da sua
amendoa.

Ainda que os principios do Cacao nio sejio
neste fructo tdo volateis precisamente , como se en-
contrio nos vasos chymicos, com tudo, ndo se deve
duvidar , cue elle o tenha , e isto he quanto basta,
para se suppor Gue , quando se desenvolverem algu-
ma cousa , pela ligeira toriefaccio , que se di a.
esta amendoa, para se fazer Cella o Chocolate , possio
obrar em nds o bom effeito , digo , o cordial esto-
machico, que se experimenta , quando se tem usado
deste alimento ; effeito que se concebe facilmente,
quando se considera a sua acgio sobre o plexus nervo-
so estomachico, cuja communicagio, particularmente
com o par vago, € entrecostal , transmitte ao cerebro ,
e em todo o habito do corpo esta energia tonica, que

reanima em hum instante todas as forgas vitaes. A parte
do-
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doce , e , verdadeiramente alimentosa do Chiocolate, pay-
sa , ao depois disto, para o commercio dos liquores,
pelo caminho das veias lacteas , onde os movimentos
syltasticos dos solidos assemelhio aeste chilo balsamico
do sangue , sem que sejdo mister grandes esforgos ,
0 que he muito vantajoso a descarga da natureza, da
qual se ndo podem economizar as forgas , visto que,
augmentando a actividade de suas molas , caminha
inevitavelmente a sua destruicio. Esta he huma verda-
de conhzcida nas escélas de Paris, que deo occasido 2
este bello axioma, que o que he causa vitae, tambem
o he causa mortis,

Talvez queitdo dizer que os elogios magnificos,
dados a0 Cacao, e ao Chocolate, sio muito bem de-
vidos , e muito merecidos pelos bons effeites , que
constantemente resultao delles na America , e que se
ndo podem deixar de aceitar, visto serem fundados em
feitos” que se ndo podem negar , em razéo de terem
muitos povos deposto a favor deste alimento, mas que
ainda se precisa mais alguma cousa, isto he, saber, se
em Franca, e na Euroepa, obrio o mesmo bem, pois
se ddo muitas pessoas , as quaes o Chocolate incom-
moda, e muito, cujo facto tem toda a certeza, pois
vemos muitos, que onio podem digerir, porque huns
sentem hum grande peso no estomago, outros, pouce
tempo depois de tomado , sentem huma grande soltu-
ra com precipitagio rapida do Chocolate , ainda nos
intestincs grossos ; outros sentem desgostos fastidiosos
que lhe ddo repugnancia acste alimento , outros emfim

sdo
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s¥o atormentatlos de borborismios, ou flatuosidades fati-
gantes, As partes gordas, e sebaceas do Chocolate , fei-
to naEuropa, podem entupir as embocaduras das veias
lacteas , e alfidd obstruir as glanidulas do &és'entcréo,
sobre tudo com pessoas melancolicas, cujas pnmcxras vias
sdo cheias de fermcntos azedos , eacidos, que fixio, e
endurecem ainda mais estas particulas gordas ; porque se
sabe que os succos acidos , quando sdo sisperabundan-
tes, tem huma tal acgio sobre as substancias oleosas,
que muitas vez¢s réduzem o oleo de amendoas doccs
em globos verdes muito duros, queé algumas vezes tem
enganado, por se supporemn conciegSes de bilis erugino-
sa. Pode julgar-se , conforme os conhecimeutos deétes
mdos effeitos do Chocolate com certas péssoas 3 qué
¢om algum fundamento foi ¢ontemplado como multo
frio, o que neste caso sé queria mgmﬁcar que era hu-
fna substancia muito pesadd ao estomago, de dlgestao
difficil, e penosa de se soffrer. Mas com tudo, isto he
ém geral , pois se ddo muitas pessods que, tendo hum
Bom estoinago , digerem o Chocolate Europeo , ¢ e
achio muito bem. Mas nds aqux olhamos cspec1a1mcn-
te os que, por hum fundo de delicadeza dos orgdos di-
°est1v0s, ou por outra qualquer causa, se incommodio
muito com este alimento. q
Com qualquer attengdo se conhecerd facﬂmcnte

a causa desta differenca pelo bom effeito, que produz
fempre 0 uso do Chocolate nos habitantes da Ame--x
fica, e do prejuizo qae o acompanha muitas vezes

ém Franda. Para se poder julgaf bém desta diversidade
deo
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de effeitos do Chocolate Americano , e do Europesy
precisa lembrar-se , que o Chocolate de que se sustentdpo
os Americanos , he feito de Cacao recente, que con-
tém huma substancia oleosa muito fina, Sabe-se que
pa America se tira por expressio do Cacgo recente cer-
ta especie de manteiga fluida, de huma grande dogu-
_ya , que algumas vezes se emprega .nos alimentos em
lugar de outra manteiga, como jé o adyertimos. A te-
puidade dos principios oleosos destas amendoas no lur
gar do seu nascimento he tal que o Chocolate, de que
ellas férmdo abase, he hum alimento ligeiro, que re-
quer tanto menor trabalho da parte dasvigs digestivas,
quanto a parte gorda nella existe , como debaixo de hu-
ma férma saponacea por sua unido, esua intima com-
binacfo com as partes salinas doces , de que o fructo
estd impregnado, Sabe-se tambem geralmente que , quan-
ta os fructos gordos sio novos , tanto menos tem de
oleo, e alguns chegdo até nio dar algum, assim como
as npzes frescas, e pdo porque o ndo contenhio mui-
to , mas porque se acha tdo intimamente unido aos
outros principios que com elles forma mais depressa
huma sdbstancia_ saponacea que hum corpo gordo. Qua-
81 acontece 0 mesmo com o Cacao , quando s¢ colhe
de fresco , com que na America se faz o Chocolate.
Porque , ainda que as pattes oleosas do Cacao tenhio
sido jd algum tanto desenvolvidas pela primeira prepa-
ragdo, que se lhe deo, fazendo-o como fermeptar, o que
no paiz se chama ressuar, e como tambem pela ligei-
12 torrefaccdo , 2 que se expoz, antes de fazer o Che:
co-
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eolate , com tudo a parte butyrosa se conserva nells-
de tal sorte attenuada pelos outros principios , a que
se acha unido, que o Chocolate , que delle se faz, fore
mando huma substancia como saponacea, he muito fa»
¢il de se digerir , e requer pouco trabalho para se re-
dyzir 2 huma fdrma chylosa. O unico movimento do-
¢e peristaltico das visceras das primeiras vias bastard
para dar aos succos oleosos saponaceos deste alimento
buma férma de emulsio, ¢ logo os liquores gastricos,
hepaticos , e pancreaticos acabério de formar delle hum
¢hylo homogeneo de huma grande fineza , miscivel com
os aqueos, Debaixo desta férma attepuada huma mui
grande parte da substancia do Chocolate penetrard a
pluma da tunica avellutada do canal intestinal , e se
- ipsipuard com facilidade nas veias lacteas, que setopao
no caminho. Este alimento balsamico, correndo as pri-
meiras vias , as lubrificard, dard macieza ds tunicas do
estomago, e intestinos, faz-lhe cahir os espasmos , e
irritacdes de maneira que as boccas lacteas se abririo
para a receber com huma especie de apetite.

Este liquor chyloso se une aodepois sem desor-
dem ajguma com a lympha de retorno das glandulas
primitivas,, e secundarias do mesenterio: donde segue
Q seu curso com a mesma ordem, atravessando a Cae
mera de Pecqueto, € o canal thoracigo, para se descar~
regar na veia subclava esquerda. Onde debaixo da for-
ma de hum chylo, rico desua propria substancia, do-
tado da maior dogura, por se achar desprovido de to-

das



C 298 )
das as particulas acres , e irritantes, come¢d a misty.
rar-se comi 0 sahgue, ¢ dahi se conduz ao cdragdo,

Nestes trajectos o nosso liquor doce , cliylose,
oleoso , e balsatnico com muita facilidade se faz se-
melhante ao sangué , e de facto fica sendo o mesmo
sangue, sem que a natureza se veéji na precisfo de fa-
zer trabalho algum violento , para fazer propria huma
substancia tio amigd, ¢ que tem tanta analogia com o
liquido primitivo arterial. O contrario acontece, quando
toda 2 economia animal se vé obrigada a redobrar o
seu trabalho, e os seus effeitos sobre hum chylo, que’
nio he, sobre tudo, 20 depois de comeres regalados,
mais que huma mistura informe de todas as sortes de
substancias acres , salinas, de especierias empyreumati-
cas, humas causadas pelas carnes meio assadas , para
fazer caldos, molhos, outras carregadas de particulas vi-
nhosas, liquorosas, contidas nas bebidds destinadas ds
delicias da meza, cuja maior parte, e as que mais sa-
tisfazem ao gosto, se fazem com o espirito de vinho,
aromatisado de quanto ha incendiario.

Conforme isto , he que os que fazem comidas
semelhantes, e superabundantes, hzjio de soffrer, no
tempo da mistura de hum tal chylo.com o sangue, as
violentas pulsacdes do coracio, e arterias, que chega a
n30 haver cousa alguma que mais seassemelhe a huma
febre ardente, e que, com effeito, se este trabalho du-
rasse longo tempo, seria capaz de affligir todas as fun-

¢des da natureza humana ; e além disto, precisa-se fa-
zer
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ter vigorosos esforcos para se subjugar hum tal chyle,
Porém , finalmente, se este violenta trabalhe continuat
todos os dias , como acontece a muitas pessoas , ndo
podem as molas deixar de se enfraquecerem , e que
ndo venhdo causar mui grandes inconvenientes dsaude,
assim como vimos a muitas destas pessoas cahirem em
infermidades habituaes 4 forga daidade, e passarem hu-
ma vida languida, cuja carreira muitas vezes acaba no
poato em que devido gosar da mais florenté mocidade. A
este caso se pode muito bem applicar o que dissé o Sabio :
In maltis escis erit infirmitas. Qui aatem abstinens
#st adjiciet vitam : Quanta a differenga pois entre a mis-
tura de um ¢hylo heterogeneo desta natureza no san-
gue , e no que se férma pelas substancias oleosas , ¢
em emulsio do fructo do Cacao. Nio se precisa ser
Medico , para se julgar dobem , que deve produzit hurh ,
¢ do mal, que péde causar o outro. Temos visto as
utilidades do uso do Chocolate na Americi, e 0 motivey
que nelle ha para seus bons effeitos , hiremos agora
examinar a cuusa que estofva aque esta preparicio ali-
mentosa ndo gose geralmente em Franga, ¢ Buropa das
mesmas vantagens, e antes, pelo contrario , hé sujeita
2 muitos inconvenientes.

Quando se transporta o Cacao, 6u que he mui-
to antigo , a sua substancia gorda balsamica muda de
mtureza, na realidade muito pouco, em quanto 4 sua
qualidade essencial ; por conservar sémpre a sua grande
docuia, mas adquire tanta consistencia , que se faz dura,
equebradiga, como ¢ebo de bode o mais secco, e pas-

sa
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sa a assemelhar-se a cera na firmeza. Transporta-se &
Europa deste feitio com esta dureza, e solides a parte
butyrosa do Cacao 3 e a isto devemos attribuir os mios
effeitos que o Cacao faz ds pessoas, que delle se quei-
xdo. Com effeito nio custa comprehender que huma
substancia gorda , dura, como o cebo , deva fazer pade-
cer o estomago , e as outras visceras da digestdo, se
nio forem fortes , e vigorosas , hum grande trabalho
em lhe formar hum chylo homogeneo em todas as suas
partes ; ainda ao depois desta operacdo fatigante , ¢
admissdo dos succos saponaceos hepaticos , lhe ficario
muitas particulas cebaceas, que ndo terio sido reduzi-
dos em huma férma soluvel nos aquosos , e que por
este motivo se achdrao féra doestado de poder ser ab-
sorvidos pelas boccas, ou sorvedores das veas lacteas.
Todo o mundo sabe quante as pessoas, que se enfar-
tdo de gorduras nas suas comidas, vem a padecer por
esta causa. Assim por huma parte o dobrado trabalho
do estomago sobre as partes gordas, e compactas, que
o Chocolate contém , e pela outra o grande numero
de moleculas butyrosas , que escapirio 4 acgdo peryss
taltico das primeiras vias, ecomo tambem a penetrabi-
lidade dos succos digestivos, ndo pédem deixar de cau-
sar a muitas pessoas delicadas os accidentes, de que se
tem fallado. DPeve-se \acrescentar a tudo isto o uso,
em que se estd de comer fatias de pio torsado, e, a0
depois ensopado nesta gordura sebacea do Chocolate.
Isto na realidade ndo péde deixar de augmentar muito
o trabalho da digestdio ; porque se sabe que o pio,
ten~
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tendo embebido. qualquer gordura, se digere com mut-
ta difficuldade, e, com muito maior razio, tendo si
do penetrado por huma substancia sebosa, ou sebacea.
Ora, preparando-se o Chocolate com leite ; como. mui-
tas vezes acontece, e, algumas vezes, com a sua na-
ta, ou creme, ainda terd muito maior trabalho 4 natu-
reza. Isto supposto, he pasmoso que pessoas de hum
temperamento fraco queirdo queixar-se da fadiga , do
peso, do incommodo no tempo da digestdo do Choco-
late, ¢ ainda de huma frouxidio, que muitas vezes se
lhe segue. Eis-aqui, por tanto, hum alimento , por
sua natureza, de que geralmente, se ndo tira todo o
proveito, que se poderia, ¢ de que elle he capaz, sem
estes inconvenientes. Entre tanto se conhece que, sem
embargo disto , se dio muitas pessoas , que se achio
muito bem com este alimento medicamentoso. A arte
de curar , como ta] , effectivamente o emprega com
muita felicidade , em huma infinidade de circunstancias.
A pesar disto , ndo deixa de ser certo que a solides,
das materias gordas do Cacao fard sempre perder ao
‘Chocolate Europeo huma porgio dos seus bons effeitos
Quer este se tome como alimento , ou como reme-
dio.

Esta pena, que muitos estomagos tem de dige-
rir 0 Chocolate , tem persuadido que o Chocolate era
huma substancia fria , e aacrescentar muitas especierias,
que 36 fazem o effeito de esquentarem, sem remedia~
rem o vicio principal , que faz o Chocolate de huma
digestio tio difficil a muita gente ; defeito que nio

nas-



(302)

nasce na verdade , senio da grande quantidade de
partes oleosas mui attenuadas de que este alimento he
cheio por ser de huma consistencia compacta, e muito
firme. Estes mdas effeitas do Chocolate preparado na
Europa subsistio por muito tempo, sem cuidarem nisto,
Entre tanta estas causas erio plausivefs, e saltavio aos
olhos , e os meios de as rernediarem erdo simples, fa-
ceis, e innocentes. Bastava sémente reflectir-se alguma
cousa mais do que se sem feito até aqui. Ter-se-his
reconhecido , pelo menor exame, que, para se dar a0
nosso. Chocolate Europeo a qualidade do d’America, e
para que os seus proveitos fossem igunaes , era preciso
fazer que as partes oleosas deste alimento , que tinhie
adquirido a consistencia da sebo, ou cera, houvessem
de ter o mesmo grio, ou ponto de attenuacio, fine-
2a, e de solubilidade,, que tem nos lugares de sua ori-
gem, por serem as amendoas do Cacao ainda recentes.
Actualmente se faz isto mesmo com felicidade. Tendo-
se conhecido que , dando-se as partes sebaceas do Cacaor
4 divisibilidade de todos os corpos gordos reduzidos @
saponaceas , e Imisciveis com os aquosos,, o Chocolate ¢
que delle se fizesse , teria todo o merecimento, e a ex-
cellencia, do que se usa ma America.

Vimos pelo exame analytico do Cacao quanto
esta amendoa he rica em saes saponaceos, attenuantes
amargosos , e em olea fino ethereo. Estes principios tio
capazes de obrarem bons effeitos, quando obrigados li~
geiramente nas partes oleosas deste fructo, nfo podem

fazer o mesmo beneficio , ficando as suas partes un-
ctuo-
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stuosas muitp compactas, que as prendem com entrar
ves. E por isso, para sefazerem entrar estes principios
attenuantes em todos os seus direitos , nada mais se
deveria pfocurar , que desunir a cohesdo das particulas
sebaceas , reduzindo-as a huma férma saponaceo soluvel ,
que as faga exactamente misciveis com os aqlios,os. Isto
fazem presentemente , pelo menos, alguns dos nossos
Chocolateiros.

Esta substangia alimentosa, preparada deste mo-
do, faz hum Chocolate realmente homogeneo , visto
que apreparagio, que se lhe dd, estabelece huma unido
petfeita entre todos os seus principies. Este alimento,
feito saponaceo , se derrete com toda a facilidade na
agua quente, Todas as suas particulas se derretem, e
suas particulas se¢ misturdo com toda aintimidade pela
agitagdo, de tal sorte que as partes butyrosas, e gordas,
que nella entrio, em tanta quantidade, ndo sejio vi-
siveis, ainda ao depois de frias, ao passo que o Chos
colate , preparado pelo modo antigo , tendo-se derre-
tido na agua quente, tem as suas partes sebaceas, tio
pouco misturadas com a agua que , deixando-se res-
friar esta solucio , a parte butyrosa , contida neste
liquido aqt;oso, ganha asuperficie em grande quantida-
de, onde coalha, e ao depois se enrija. A experiencia
tem milhares de vezes confirmado estas experiencias.
Esta substancia sebosa , dura , e compacta , ¢ muito
mal attenuada, serd sempre, a que fard sempre o nos-
so Chogolate daEuropa, de huma digestia trabalhosa 3

<
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e daqui pouco proveitosa a temperamentos fracds ; &
delicados. Airida pessoas de huma boa constituicio ndé
tirio delle o bem 4 que podem, pelas razdes, que te-
mos examinado ; e desenvolvido; da mianeira qae nos
foi possivel , a mais clara.

O Chocolate , pelo contratio, que se ptepardu de
hum modo tal ; que faz toda asua stibstancia gorda bemi
dividida,, e com toda a perfei¢io misturavel em os aqio-
sos , reunird todas as qualidades innatas a substancia
nutritiva- da amendoa do Cacao: Comn estas condigseés
se terd realmente hum Chocolate muito effective
e muito sio. Preparado desta sotte ndo se ten , de
modo algum , necessidads destas especierfas incendia-
rias y que os Hespanhoes , e outros povos lhe fizerdo
entrar ; porque ; segundo o que dizem, the fazem et
trar estes ingredientes quentes, tdo sémente para cor
rigir a sua qualidade fria, que quizerdo' suppor gratifi<
tamente.

Actualmente se estd na figurz de se podet jul:
gar 4 vista dos exames, que communicamos, s¢ oCa-

cao, de que se tem attenuado, dividido, e feifo so-

?
luvel a parte butyro-schosa 5 deve ser fria. Queifdo
Jembrar-se que esta amendoa he dotada de particalas
finas , aromaticas , ethereas , salino-saponaceas ; e amat<
gosas, unidasy e eicorporadas com muitas moleculas
oleosas de muito maior doguta. Desta maneira huma s6
combinagio ndo pbde ser fria, -destruindo-se unicamente

4 solides da substancia gorda, ainda que se dé aos prin-
cie
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cipios activos him desenvolvimento conveniente, Ters
se-ha, pelo contrario, nesta preparagioc hum alimento
temperado , estomachico , e peitoral ; sem que qualquer
de suas virtudes haja de prejudicar as outras ; como
acontece em alguns remedios , ainda que sejio bons de
sua propria natureza. Ndo se precisa ; para se convencer
da existencia destas duas qualidades essenciaes no Chocos
late feito muito homogeneo ; mais do que langar a vista
sobre o qué acabimos de dizer deste mixto vegetal , que
tem por base hum fructo , em que a natureza parece
ter tomado a natureza de unir, e combinar com a ar-
te, que lhe he propria, todos os principios, mais be=
neficos,, em favor do homem.

Tendo-se feito o Chocolate bem soluvel em agua
quente pela mistura dos seus succos butyrosos con: a
parte extractivaamarga , € COm 0s sacs Saponac=0s, O es-
tomago, € os outros orgios digestivos terdo sobre este
alimento huma superioridade que o fard com presteza
hum alimento dos mais saudaveis. Os liquores digesti-
vos 0 penetrard6 com huma facilidade muito maior, s
faré delle , como jd dissemos ; huma emulsio chylosa,
fina, que de si mesma se insinuard a través dos filtros
do canal intestinal ; para passar dahi ao sangue pes
los caminhos que elle sabe. Este alimento balsamico,
amigo de nossos orgdos , deixard sobre as fibras, e tu.
nicas das primeiras vias huma imptessio de ductilida-
de, de macieza, e de vibratilidade , de tal sorte pro-
porcionada que o seu tom lhe sera sustentado de huma
Mmneira analoga ds vistas da natureza, donde. resultara

T.II1. P.I1I1 A% hu~
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hufia abundante secregio dos succos digestivos, que,
tendo peuco trabalho que fazer sobre a substancia nue
tritiva do Chocolate , para formar delle hum succo chy«
loso, empregaré toda.a sua acgio em fazer a homoge
neidade dests alimento ainda mais intima , ¢ mais perfei«
ta, ¢ a dar a esta emulsdo alimentosa major disposi-
gdo, e aptiddo, para sz misturar, e assemelhar no Ocea-
no da circuldgio aés succos sanguineos, e limphaticos,
que formilo todos os generos de canaes , dos quaes o
movimentoe perpetuo caminha tambem continuamente
a0 desseccamento destas mesmas fibras.

He facil versse os bons effeitos, que deve obrar
bum tal chylo, assim como succo nutritivo, ecomo re»
medio. Pela suaqualidade primeira: reparard abundante,
¢ facilmente ds pessoas jornaleiras , assim os solidos
como os fluidos. Tambem he de natureza a impedie
hum mui grande descahimento da substancia dos solis
dos, dando-thes huma sorte de ductilidade pelas partt
culas finas , eunctuosas, de que abunda. Desta sorte
as pessoas. de hum temnperamento secco , as que tem
a fibra muitp elastica, e particularmente os velhos nio
podem deixar de se achar muito bem com o uso de
hum tal alimento, porque nelles as fibras musculosas,
tenddes , ligamentos , vasos , pelle , e finalmente
todos os solidos se desseccio. Na realidade toda anoss
savida nada mais he que hum continuo desseccamento
vivere enim , mostrum issecere est ( Bagliv. pag. #14.)
Na velhice os mesmos vasos tendem a aniquilarse ; 28
suas grandes paredes se approximfio , e nio admittem

&ir-
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¢irculaclo alguma n’huma grande quantidade di capib
kres. Ora n#o ha cousa alguma, que seja mais piopiie
8 oppor-sé , e a affastar este estado destryidor, que &
grande ductilidade das partes do Cacao reduzidas em
Choeolate homogeneo. Além destes preveitos da parts
doChaocolate considerada como unctuosa, tem de mais
outra, que nio he menos precié)sa para o8 velhos. Pof
guanto, estando soluvel nosaquosos, resulta delle hys
ma especie de substancia gelatinoso-mucosa, que favos
rece muito a nutrige , ¢ que fica ¢endo a sua mates
ria, dando huma grande dogura 4 lympha, e adminis«
trado-lhe hum gluten bem fazejo , que indispensavel-
mente lhe he necessatio por se adaptar aos solidos , e
pata lhe repatat as perdas. Este he 6 que M. Lorry de-
sopstrou peifeitamente no seu excellente Tratado Ess
sa; sur les Aliments,

Por isso com toda a maior tazdo s¢ deveria chas
mar ag Chocolate o leite des velhys, e ni0 a0 vinho,
¢omo se diz ; pois que o uso immodarado deste lhe
aligeira o desseccamento dos s¢lidos 5 enfraquece pouce
3 pouco 0 jogo das wisceras 5 e as faz chegar & huma
total privacfo de stias fungGes. O Chocolate ndo s6
tem a vantageni de conservar a macieza dos solidos,
mas tambem he bum poderoso correctivo coritra todas
as especies de saes, ¢ acrimonias ; que de otdinario se
encontrio no sangue dos velhos. Sabe-se a propensio
que tem em ficar acre , ¢ dissolvido , sem adhesko,
Pem consistencia em seus prineipios. O Cacao contém
®3 sus parte extractiva humid propricdade Jigeicgments

: V¥ a to-
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tonica , e estiptica, que se manifesta ainda pelo sabor.
desta ax/nendoa, como temos observado, e he mui. pro-
prio desta qualidade dar aos principios do sangue huma
unifo , e cohesio capaz de impedir as fundigées colli-
quativas, e pituitosas que tanto, e tio frequentemente.
incommoda aos velhos, e do mesmo modo as pessoas
de huma meia idade, mas de hum temperamento fleu-
matico.

CAPITULO. II

Uso do Chocolate nas molestias chronicas,

O Chocolate em virtude das qualidades reunidas, is-
to he, oleosas balsamicas tonicas fica igualmente sau-
davel aos -atacados do escorbuto , ou que tenhio dise
posi¢des para o ter, pois sesabe que esta temivel mo-
lestia nada he mais que huma depravagio do sangue,
e dos succos nutridores, que delle se derivio, cuja al-
teragdo cacochymica perverte todas asfungdes animaes,
¢ langa as pessoas.attacadas em languores funestos.
A ligeira amargura do Cacao, que lhe he communicada
pelos saes amargosos bituminosos , que contém, e que
examinamos, nio he menos util a estes enfermos pela
forga digestiva que dd a seus orgdos. Com effeito con-
serva as primeiras vias no exercicio de suas fungSes,
donde em caso igual fica sendo hum excellente antise-
ptico para todos os liquores humanos em huma.mo:

les-
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Jestia, que tem maior necessidade delles que asoutrasy
visto ser propriedade do vicio escorbutico fazellos ten-
der a corrupgio. A faculdade doce , ¢ unctuosa do
Chocolate o constitue hum excellente remedio contra
as acrimonias, ¢ defluxdes catharaes, que irritio a gar-
ganta , como tambem as partes superiores da Trachea
arteria, e ue lhe excitdo tosses violentas. Em tal caso
se ha mister deixar derreter brandamente na garganta ;
e de tempos em tempos, alguns rebucadps de Chocola«
te. Este remedio certamente he superior em taes cir-
cunstancias a todos os outros rebugados de malvaisco ,
e 20 menos lisonjeia mais ao paladar.

Considerando-se a atundancia, e a grande dogu-
ra dos succos “unctuosos balsamicos, e gelatinosos , que
se achfo como concentrados em o Chocolate bem pre-
parado, tendo ficado homogenzo em todas as suas par-
ticalas , e soluvel em agua quente, se concluird que
elle he hum alimento dos mais convenientes. para as
pessoas attacadas deste pernicioso desseccamento , que
caminha para esta thysica ardente, e mortal , a qual se
chamio consumpgio. Com effeito a propriedadeunctuo-
sa temperante , einalteravel destealimento, tomado ha«
bitualimente , e muitas vezes pordia, seria hum dos me-
lhores remedios que se lhe péde applicar , e sobre
tudo ajuntando-se-lhe 0 uso -dos vegetaes farinosos,
dos nitros aquosos , como alfaces , espinafres, chico-
reas , boriagens , pepinos,, e outras plantas da mesma
classe, e, .do mesmo modo, - fiuctos bem escolhidos.
Tambem se pode presumir com fundamento , que ha,

mui-
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muitar molettiat ue s€ olhdo comd iteuraveis, que -
curarifo perfeitammente, sobre tudo, febres heticas, eys
¢orbutos , consumptdes , pottas, rieumatismnos, e ous
tras desta natutezd , se or doehtes tivessem 2 constate
cia de se sujeitaremt a huin tal regimen ditigido ¢om
ordemh por hum Medice prudente, ¢ douto.

Pdde-se fgualmente tirar grandes proveites do
Checalaté conttt a thysica pulmommr , ou contrs quak
guer outrd , jué hasceste da presepsga de hum sjuntas
mento purulentd em quilquer viscera. A grande guan
sidede de sutcos 6leotos , e mucosos que o Chocdlate
fornece ao sangue , fifo péte 5 tom effeitb, deixar de
corrigir & K¥per@a purulents de que fosse imprégnada,
pelo menes 5, tanto Juanta este hughor sceptico fosse
tapaz,

Nio se tonheck remedid aipurn mais proprie
Que este para 4 envolver , & embotar gugesquer aspe-
Yezas, e reprimir-the as impressbes rhaleficas, ¢ destre
ftivas , e a impedir a acgho imitante , que o8 succos
tegtnératlos do 3hAgud costuméo fazer em igures moy
Iestias. Sabe-se, Toimo vimos, que a parte oleoxa to Ca-
ctt he @ hufra docura inalreravel , e que esta sub
staticih po péde em tempo algum contratar & i quas
Kdade flo rango, e fetido, comb o sujeitas todus as
demais napteiges , ¢ isto a pesar de quilqwer prova
que tjueirfo fazer, assim hps'solidos, tomo not Ruidos
do corpo human®, A pur¥e extrattiva desra aiiendon
igualtnente the incorruptivel , ¢ Yo mesto modo Us
#es doces que ¢l contém, Nmhh e tem tue temek

dCS?
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deste ultimo principio salino , tendo visto pela amaly-
s¢, que esti sempre tio envolvido de partes unctuoses
doces, e balsamicas , Que ha mister hum liquido espi-
€ituoso , ou seniespiritnoso, para se dissolver, e que,
além disso, aligeira tomefacgio , que se lhe faz, quan-
do se fabrica o ‘Chocolate , fica sempre este sal forte-
mmente embrulhado na parte butyrosa, de modo que 36
pbde obrar, como hum brando attenuante, capar ‘uni-
camente ‘de contribuir 2 divisio, e a aftenuacip da par-
te schosa do Cacae, o que effeitua, tendo esta amen-
doa soffride huma combustio , ¢ hum conveniente
trabalho.

Para termos a maior certeza possivel da quali-
dade incorruptivel do Chocglate bem feito , sobre su-
do , quando fica soluvel, e homogeneo , se fer dexep-
ter em agua quente em quantidade proporcionada pase
ser hum liquor de consistencia de creme , ou nata.,
«© se poz a0 depois n’hum eope conico coberto unicamen-
te com papel, vendo-se no -fim .de hum mez, nio 3¢
-the encontron decomposicio alguma ; e ainda que #i-
nha formado ma ‘sua superficie hum mofo ligeiro, com~
servava com tudo a mesma consistencia , a mesma o,
‘Tinha a sua parte butyrosa intimamente misturada, <
encorporada na totalidade do liquido ; .0 cheiro, € sa-
tbor do Cacao se lhe distinguifio com perfeicdo ; ocheiro
iparecia estar mais descuberto ou desenvolvido ; o .gosto
-slgum tanto desagradavel , por. causa do mofo, -mas
sem azedume algum , porque, tendo sido posto sobsc
duma colher de cobre, o liguido sc seecou sem deixar

in-
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$ridicio , ourasto de ginabre. Segue-se deste exame : que
o Chocolate , feito desta férma, passard como gelatino
mucoso, e sem alguma alteragio as veias lacteas, sem
embargo de outra qualquer acgio , que possa ter an-
tes de chegar a ellas. A .incorruptibilidade nas primei
ras vias ainda se vé nisto : que os residuos deste ali-
mento ndo contrahem nos intestinos fedor algum , 2
nio serem misturados com huma grande quantidade de
outros generos , que sejio de sua natureza capazes de
corrupgio : tambem estes no mesmo lugar tomio muk
ta consistencia : o que serve de mostrar a quantidade
de chylo , que este alimento fornece , e o vigor que
dd ds visceras destinadas a digestdo. Esta he huma sor-
te de constipagio feliz que nasce da forga dos orgdos,
que tirdio dos alimentos todos os succos nutritivos
que podem conter , e nio de hum calor estranho que
dessecca, Bm tal caso dizer-se : que seestd esquentado,
porque se estd duro, ou dureiro, seria mudar a lingua-
gem. Todos sabem que injecgSes de agua quente ke
hum meio facil de remediar este pequeno incorvenien-
te, que, de outra sorte he effeito de hum mui gran-
de bem. Tem-se demais observado que as dejecgdes dos
gue tomio habitualmente bam Chocolate , s3o sempre
de cor amarella , o que faz ver que este alimento dd
muita macieza aos canaes secretorios da bilis , que os
alimpa , e que deste modo favorece huma descarga
abundante deste sugco amargo sapanaceo em o dué-
dene, :

Estas sdo as vantagens fantd mais preciosas da

pat
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parte da incorruptibilidade, quanto he rarissimo encon-
trallas em alguns outros alimentos ; pois se sabe que
os melhores alimentos mais ou menos soffrem alguma
alteragio nas primeiras vias, e ainda nassegundas, con-
forme a sua natureza , a sua qualidade , e disposigdo
dos orgdos, que os recebem. Ota nés acabamos de vér
que o Chocolate nido pdde soffrer cousa alguma nas
primeiras vias. Elle tambem o nio soffre nas segundas
a nio ser pelo fim de favorecer a natu;ﬁza. Funda-se
isto em huma prova de facto. Por quanto, ao depois
de ter esta substancia nutridora rolado no sangue, por
muitas \ioras , a parte sorosa , e aquosa, que delle se
separa pela via das ourinas, conserva, eexhalla, estan-
do ainda quente, hum ligeiro cheiro engragado, e bal-
samico do Cacao. Isto se tem observado muitas vezes,
principalmente , quan/do esta parte aromatica do Cacao
rio tem sido afogada no sangue:por outros alimentos,
e por outras bebidas, ou quando se toma o Chocolate
habitualmente , ainda desprovido de qualquer especieria,
ou aroma , menos da que lhe he propria , e innata.
Todas estas propriedades do Chocolate estio contesta-
das , e bem sabidas , e por isso devem convencer da
grande utilidade , que pdde ser , contra a thysica, e contra
outras muitas molestias , e muito mais, trazendo-se a
seu favor o testemunho das experiencias f{eitas por mui-
tas pessoas de probidade que usirdo delle com feliz suc-
€esso em taes circunstancias.

Isto pio acontece na maior parte dos alimen-
tos, que se costumdc dar aos doentes de thysica 3 os

Jie
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liquidos pervertidos alterio todos os alimentos , que tow
mio , ainda-que de bom succo, e muito sdos para o3
que est@o bons: Omania sana sanis, o pio fermentado,
por exemplo, bem feito , ¢ da melhor farinha, toma
com tudo facilmente com taes doentes disposigoes ac-
cessaptes , € nocivas, As carnes, e todos Os succos ti-
rados de animaes  logo contrahem , pela disposicie
que ellas tem a alkalecencia , esta funesta qualidade,
em o sangue, que ji circula com mmaterdas purnlentas,
O mesmo leite, ainda benefico, como he, tem gran.
des inconvenientes para estes doentes; as partes buty-
rosas , que elle contém em grande .quantidade, ¢ que
tem buma propensio mui proxima a fazerem-se range-
sas , c fetidas , o tornio summamente -prejudicial a
muitas pessoas attacadas da thysica pulmonar, a pesas
das precaucdes que sec toma, dando-se ainda o leite o
mais ligeiro , 2 20 sahdr do ente animado, que o pre-
duz, sobre tudo quando' o corpo, que orecebe, trasem
si muito calor. Sem divida este fedor que eontrahe a
parte butyrosa do leite com os doentes , que tem con-
centrado em si este calor hectico . e vonsumptivo, he
que muitas vezes faz os alimentos lactescentes muite
mais DOCivos que uteis nas thysicas pulmonares , de
mesmo modo que em todas as molestias chronicas 2
comzpanhadas de mmito calor , nas Guaes o leite , de
outra sorte , podia ser muito util , sobre tudo pela suz
parte sorosa, e diluente.

“Quem péde vom effeito conceber , qual seja esta

gualidade rangosa, cfedorenta, que adquirem as partes
% bu-
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butyrosas do melhor Ieite, circulando pelos vasos destes
doentes cheibs de fogo. Sabese, quanto este vicio he
funesto, quando vem adominar nos liquores animaes,
fQue he de todos o mai¢ temivel. Com tudo este he
aquelle , 20 qual os homens estio muis sujeitos pe-
la gtantte quantidade de substancias gordas animaes, de
Que diariamente usio no ecu sustento, sobre tudo nas
¢asas opulentas, onde a torinha se faz em grande, on-
de quasi tudd he corido, e macerado por tempo infi«
fito em laxdo, manteiga, aseite, ou em outras gors
duras Quentes, Sabe-se que o6 calor destes corpos gore
dos Quehtes he inkomparavelmente maior que o da
Atuk chegadh ad Seu ponto de fervura , e que e se
pretisa duzentos & dore grivs de calor no thermometro
de Fuhrenheit , para fazer ferver a agua , necessita-5s
fmais ¥e fuatrd tehtos e vinte, para fazer ferver 0 azei-
te , ¢ msim hama tal intenyidade de fogd deve dar
hum prodligiosy grid de ustfo ds partes ahimaes , gqus
ahi se far¥o corery assim se adverte que, fouandd elim
sahem Sestas gorduras quentes , estd sectas , quebradigay i
em hunia palavra, meia queimadas. Sabe-se que o8 vo-
ritheirds tém tuidatdo ‘de as levar aeste ponto, ‘para li-
sofferrem fivais o upfetite embotado de seus amas ; may
desth forre ficdd mwis prejudiciass £ saude. As gorduras
Suthtes adquirerh esta porniiosa alteragao no-cofpo e
mano , a gual Boethuve wontrced mwito bem , < a
fharecterizen deboiko do nome de Putredo Oleovy... .,
Hevis .. .. Favteny, vicio 2 que certamente s¢ naa at-
tende ijua'udo se trva de molestias, sem tmbargo do
[+}
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o merecer , € muito, assim pelas funestas desordens,
que causa, em aeconomia animal, como pela difficul-
dade de a destruir.

Celtame{lte nada se tem que receiar das partes
gordas do Cacao, e por consequencia das do Chocola-
te. Porque, ainda que sejacheio de huma grande quan-
tidade de particulas oleosas , vimos que estas erfo incor-
ruptiveis , e incapazes da menor alteragio, a. ponto,
Gue a pesar da grande acgio do fogo, que se he obri-
gado a empregar, para se fazer a analyse do Cacao, o
oleo butyroso, que delle resulta, conservaainda adogu-
ra, e que seu espirito longe de ficar fedorento por es- .
ta prova ignea, tem hum cheiro suave, e hum sabor;
doce. Vimos por consequencia que esta substancia bu-
tyrosa sémente podia offender - pela sua grande opaca-.
cidade, por sua dureza, e pelo grande trabalho que re-
queria dos orgdos digestivos, quando estava debaixo da
férma sebacea , mas, que estando attenuadas, se faz sa-
ponacea , e vem a ser exactamente miscivel com oaquo-
so , tendoentio vantagens reaes a favor da saude em
huma infinidade de circunstancias.

Os thysicos acharifio por tanto no uso do Cho-
colate bem feito, e homogeneo , hum alimento medica-
mentoso, qus de balde o encontiardd em outra parte,
no caso de gque se quizessem sujeitar. a ndo se alimen-
tar de outra cousa, e de substancias farinhosas adogan-
tes, como o sagd, letria, bolo de Bretanha, € outras
desta natureza. He certo que se curaria muito melhor

pelo soccorro destes alimentos que pelo uso de quals
quer
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quer leite que fosse. Por quanto sabe-se que este ulti
‘mo alimento, ainda que muito bom em muitos casos,
causa aos doentes muitos inconvenientes, nio s emra-
220 de suas partes butyrosas , das quaes jé mostramos
seus mics effeitos , mas tambem em virtude das suas
particulas cascosas , que, coalhando-se nas primeiras vias ,
se nio podem attenuar, ereduzir em hum bom chylo,
principalmente pelas visceras digestivas tio enfraqueci-
das, como estes doentes as tem , de sorte que nada mais
tem que a parte sorosa do leite, que lhe possa ser de
alguma utilidade , como diluente, € ndo como alimens
to, se bem que alguma vez néo deixa de contrahir al-
guma acidez prejudicial.

Muitos grandes Medicos, conhecendo o compa-
cto , ¢ dureza das particulas butyrosas do Chocolate,
prohibirio expressamente o seu uso em certas circun-
stancias. Cheyne achou que ke muito oleoso, e muito
tenaz , e que em consequencia disto nio convem aos
convalescentes. Mas este célebre Medico Inglez confes-
sa que féra disto produz todos os bons effeitos de hum
alinento sadio para as pessoas fortes, e vigorosas, aos
quaes o aconselba, como muito proprio 2 embotar os
humores acres , salgados , e irritantes. M. de Jussieu a
quem os sublimes conhecimentes em Botanica depozerdo
no estado de appreciar bem os inconvenientes , e as
vantagens dos vegetaes , tambem prohibe 6 uso do
Chocolate 4s pessoas de letras ; pela mesma razio Ba-
glivi, Caldera, e outros Sabios Medicos o accusirio ds
mio effeito , mas elles confessio que estes inconve.

nien-
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nientes lhe pravem da tenacidede das partes bistyrasas,
e sebaceas do Cacao. Donde se segue , que, tendo-s¢
destruido a solides , e grande dureza das pastes gordas
do Cacao , e que se tem feito perfeitamente soluvel
em agua quente , sem que se lhe possa separar algunme
parte butyrosa , nio pdde este alimento causar os in-
convepientes, que fazen temer o seu uso com funda.
mentg, e que, pelo contrario, s6 pioduziva bons efs
feitos 4 sayde como alimento; ¢ tzmbem como reme-
dio. He facil conceber que ; dcbaixo deste ponte de
vista da solubilidede da parte gorda sebosa do Chocor
late nos aquasos , sc precisa considerar o bem que
péde obrar , e olhar esta propriedade , como huma con-
digdo essencial, e necessaria, para que as pessoas delis
cadas possio tirar deste alimento todos os proveitos
possiveis , evitando os iconvenientes, de que se tem
fallado.

Vio-se que o Chocolate bem preparado , cujas
partes estao perfeitas, e juntamente unidasy he na rezs
lidade hum excellente alinento, ¢ bum optimo reme-
dio estomacilico, assim em virtnde de sua¥ partes exe
tractivas amargas , como dos saes saponaceos balsamie
cos digestivos, de que abunda. He igualmente peitorat
em razio da abundancia dos succos butyrosos doces,
¢ inalteraveisy que contém. O3 nossos exames provie
130 a existencia de todos estes principios no Chocolate.
Ten elle outra propriedade singular ; ¢ muito precio-
$a, evem a ser, o dar ds pancadas do coraclo, ¢ das
arterias hum desenvolvimento que faz o pulse largo

ma-
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macio, vigoroso , sem lhe accelerar as pulsagdes. Vere-
ficamos este bom effeito em infinitas pessoas , e em
nés mesmos , onde nos foi facil observar ests jogo in-
terior do coragdo, e das arterias, que se fazia sem per-
turbagdo , sem eretismo, em huma palavra, com toda
a ordem possivel ; donde he facil concluir, que todas
as fungbes das visceras devem participar desta boa or-
dem, ¢ fazerem-se perfeitamente. O Chocolate gosa,
como a Quina, da propriedade de fazer o puiso gran-
de, ¢ desenvolvido, quando comeca a obrar contra as
forgas febris, e quando se observa esta accdo, e este
vigor no pulso do febricitante , se fica certo que o fe-
bricitante , que estd nouso da Quina, sc curard presto,
em lugar de que, havendo outra causa, féra daque de
ordinarioc move as febres intermittentes , o pulso se
conserva pequeno, a pesar da acgdo da casca febrifuga.
Entio he mister que o Medico , attendendo tudo o
que se passa em o seu doente , desconfie do seu re-
medio , o deixe, ou que lhe haja de sustentar os ef-
feitos por outros Ineios, que a sua arte, ¢ a sua pro-
dencia lhe suggerir em tal caso. Péde por tanto appli-
car-the o Chocalate , como hum bom febrifugo , nio 56
nas febres intermittentes , contra as quaes obraria por
seus principios tonicos , amargos, e salino digestivos,
mas tambem nas outras, que tivesserm por cansa ine-
figGes , languores , atonia , ou falta de acgio do solido
&ervoso. Nestas ultimas circunstancias obra com ener-
gia pelo scu principio oleoso fine ethereo , cheio do
@pirito rector. Novamente vimes hum exemplo, eutre
ou-
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outros muitos , deste bom effeito do Chocolate em duas
pessoas inamdas, hum homem, e huma mulher, ame
bos estavdo cahidos em hum estado de languor, e de
magreza extraordinaria , padecendo huma febre lenta
actual nfio podendo suster 4 nem conservar alimento
algum; a mulher principalmente estava reduzida a ule
tima extreinidade por perdas abundantes. Pozse aestes
doentes no uso do Chocolate bom , feito com agua,
por todo o remedio; e sustento, meio muito simples,
mas queteve toda a efficacia, para os reestabelecer per-
feitamente com grande pasmo de todos os que os ti-
nhio visto no seu estado de definamento. Em particu-
Jar a2 mulher tinha hum pulso tio pequeno que se ex-
tinguia ao menor tacto. Nio podia tomar quasi qua-
tro colheres de caldo sem padecer, fazendo-a suar, e
cahir em desmaio. Passadas alguns dias do uso de
Chocolate , que se lhe dava de hora em hora por co-
lheres , como se. dd huma bebida cordeal, o pulso co-
megou a descobrirse, e a fazerse grande. A enferma
ndo padecia trabalho, ou fraqueza, tomando osen no-
vo alimento. Augmentou-se-lhe gradatim a quantidade.
‘Adogou-se alguma cousa mais ao depois , deitande-se-the
hum oitavo de leite , ¢ successivamente hum tanto
mais , ajuntando-se-the huma gemma de ovo 4, e sem~
pre sem pio, ou outra substancia solida.—No cabo qua
si. de: sels semanas ou. dons mezes tinha recobrado for-
-Gas bastantes, e saude, para ir passande pouco a pou~
co para o uso dos alimentos ordinarios, para voltar 4s
suas occupagdes , ¢ da hi a hum anno ver-se mii de
hum
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tum filho, Taes curas feitas por hum remedio alimerts
tar, tal qual o péde ser , serio sempre pasmosas , e
muito interessantes , pdra se privar a0 publico da sua
noticia.

Nio se deve todavia dissimtlat que; pelo motis
vo de ser o Chocolate muito bem dividido , e feito
petfeitamente homogeneo , e haver de ficar hum remiedio
salutifeto ; ou alimento , he preciso que as pritiefras
vias ndo estejio impregnadas de mdos fermentos. Por
quanto , se estes obrgdos se achatem entupidos , ou
¢omo cobertos de materias viécosds he facil julgat-se
que seria preciso femediar estes vicios, antes de se pase
sar ao uso do Chocolate. Mas as pessoas mestno delis
cadas , que presumem ter ptincipios destas molestiag
nas primeiras vias podem-no usar com segurangGa,

T. I8, P.IIL. X CA-
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CAPITULO I

Uso do Chocolate prejudicial em algumas circunstaacias,

COmo nao ha regra sem excepGio, cumpre advertir
que o Chocolate , supposta qualquer qualidade , convem
pouco ds pessoas repletas, aos que se sustentao regala-
damente de carpes succulentas, que fazem pouco, ou
nenhum exercicio , e que por isso ficdo muito gordas:
em qualquer destes casos nunca odeve tomar 20 depois
de comer immediatamente ; porque entio nio sé nio
digereria , mas perturbaria a digestdo dos outros alimen-
tos. O bom Chocolate , sendo mui substancial de si
mesmo , he a0 menos superfluo, pornio dizer nocivo ,
ajuntar-lhe pio, sobre tudo tomado por almogo, e sé-
mente por esperar 0 jantar, com tudo se estd no uso
de o ajuntar, mas por pouco que se coma ou muito,
ou que 0 estomago esteja fraco, o pio o sobrecarrega;
porque o Chocolate , formando hum liquido anctuoso,
e espesso, longe de favorecer a digestio do pdo , lthe
impede . ou lhe retarda a divisio, € o estomago o di-
gere mal, principalmente , se he torrado ; entdo passa a
incommodar: o que se nio deixa de attribuir ao Choco-
late , no comenos que este effeito he sé do pdo: que:
rendo-se comer este absolutamente, he mister que seja
em mui pequena quantidade , ou beber ao depois hum
copo de agua.

-, Fﬁ‘
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Fiarendo:se derreter o ‘Chocolate emi leite piito 4
este modo de o preparar, ofardé mais prejudiclal muitas
Vezes , como temosadvertido, sobre tudo as pestoas de
estomago delicado, ou enfartado de fermentos azedos ;
mas, querendo-se a dogura do leite , se precisa antes
fazello derreter em agua , e juntar-lhe a0 depois mui
pouco leite , huma ou duas eolheted pot taca serie bas-
tantes para o fazer delicioso, darido-lh¢ a graga lactess
cente que se appetece , sem qile possa incommodar,
debaixo do supposto de ndo haverem mdos fermentos
nas primeiras vias. Querendo-se absolutamente preparal-
lo com a ametade de leite, seria entdo preciss conten-
tar-se com derretet meia dose , oit meia onca de Choco-
late , n’huma meia taga de agua, e ao depois de bem
derretido , e dividido com o molinete ot batedor, a-
erescentar-lhe entio outro tanto de leite. Temese vig-
to, que algumas pessoas delicadas; que usio do leite
de qualquer.qualidade qu= este seja, de vacca, de ca-’
bra, de burra, se ddo muito bem, comendo huma ou
duas oitavas de pastilhas de Chocolate , tomando a sua
dose de leite pela manhda eém jejum. Finalmente pode-
s¢ muito bem passar sem se comer pio , € ; ‘ainda,
de misturar o leite com o Chocolate homogeneo , com
0 pretexto de mais substancial, visto que a uniio inti
ma dassuas particulas butyrozas com asextractivas for-
mardo hum liquido gelatinoso, de tal sorte de si mes
mo restauradot , que huma onca derretida em seis dz
agua, que enchem huma grands taca, serd b?sfant-e pa-
fa sustentar a mulitas pessoas por cito diad, sem terem

X a pre-
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precisio de outro alimento , o que he bom aos que
viajio , e a Militares, ou que ndo tem que comer, on
que precisio de tempo para o terem. Ora a ser assim
podido-no tomar em substancia, digo, em péo, huma
onga de cada vez, bebendo , em cada huma destas hum
copo de agua fria, podendo-a ter, ao depois de o co-
mer , O que bastaria para os sustentar com abastan(;z
todo este tempo. Talvez este alimento lhes seria mais
util , mais commodo, e mais engragado em taes cir-
cunstancias,, que as taboletas de caldo de carne, feitas
dos succos desta espessados , que s6 podem ser boas,
sendo derretidas , e amplificadas com muita agua quen-
te, para lhes abrandar, ou adogar o calor dos succos,
e culis da carne, de que se compoem.

Seria conveniente que todo o Cacao mos houves-
se de vir d’America feito em massa perfeitamente moi-
doy e posto em grossos paos, ou pacs, feitos apenas
fosse elle colhido e sem perder tempo , immediata-
mente ressuado , de cuji preparagio necessitio , para
terem a perfeicio necessaria, Tendo sido o Cacao redu-
zido desta f6rma em massas grandes, no seu paiz natal
consetvaria maior quantidade de particulas oleosas fir
nas , ¢ deste ligeiro amargo, que lhe he proprio, as
quzes todas, vnindo-se, fazem este fructo mui substan-
cial , ou nutridor , mui estomacal , ¢ mui cordial;
mas he preciso que esta preparagio seja feita facilmen-
te com todo o escrupulo preciso. Nio era menos ne-
cessario que houvessem poucos direitos sobre este ge-
nero mercantil, por que, sendo de hum modico pre-

! qo,
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60 ,- podessem os pobres fazer delle o mesmo uso que
fazem os ricos.

Para se pér o novo Chocolate em férma liquie
da, como presentemente se pratica em Franca , ¢ de
que ji fizemos ver o .proveito , sio precisos alguns
cuidados indispensaveis ; porque, sem estes, nio agra-
darido , e serido mal feitos. Precisa pois, para cada vez,
que se toma, raspallo com.huma grosa de rapar assu-
car, ou reduzir a pequenos bocados, com huma faca,
huma onga de taboletas, ou pdos deste Chocolate, que
se deve pér em chocolateira de barro, de lata, ou fo-
lha de Flandes , ou de prata. Devem-se deitar tantas
ongas de- agua fiia, quantas forem as do Chocolate ra-
pado. Ponha-se a chocolateira ao fogo, para que haja de
ferver pouco a pouco por meio quarto de hora , pre-
cavendo cuidadosamente que o liquido se ndo levante,
fervendo muito. Ao depois se lancard na chocolateira o
molinete, ou pio de.bater , para mover bem o liqui-
do, o que se deverd fazer por tres vezes, alternativas
mente , tendo o cuidado de o conservar quente ; para
que assim haja de ser tomado o mais que for possivel.

Debaixo .desta férma o Chocolate he delicioso ,
de hum sabor doce, e unctuoso, como se fosse a nata
de leite , mui doce , que se tivesse na bocca. Percebe-
se esta dogura, principalmente no palato, nas paredes
do esophago , donde transmitte para o estomago as suas
impressées favoraveis , etc..Comsigo tem hum agradavel
aroma , que conserva Os principios activos do Cacao
levemente desenvolvidos, sem ter necessidade de algu-

mas
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mas misturas de especierias incendiarias, nem ainda ds
canella, menos da Baunilha, ou do almiscar, ambar,
ou ambreta, Este Chocolate espuma muito bem , mas
precisa-se , por causa do creme, ou nata, que sejp batido
em hum waso alguma cousy mais large , de maneira
gue , 20 mepos, tenha ineia pollegada de distancia en,
tre as paredes dachocolateifa, e a superficie da extremis
dade inferior do pdo, ou.molinete. Nio havendo esto
instrumento , se péde muito bem supprir com hum pes
gueno batedor feito de quinze, até vinte ramos de vi-
meiro, que se mette em o lignido do Chocolate. quens
e , ¢ que Se move assis , rolando-o entre as mios,
Convem muito esta agitagdo . do- Checolate para aper+
feicoar. a homogeneidade , e divisdo das suas. pattes pos~
tas pela preparagio antecedente & sua massa, em huma
disposico proxima ao maior-desenvolvimento possivel ,
a0 passo que os pios de Chocolate, preparados pelo mes
thodo antigo, sendo desfeitos em agua , dapdo-se-lhe
qualquer batedura , ou agitagdo com o batedor ou
molinete g liquido se decompoem , quando esfria ; as
partes butyrosas se coalhdo na superficie do liquido, o
sedimenta se precipita no fundo, e todo o testo se fica
eomo hum fluido claro'- e aguoso. Observamos que
desta falta de unido dependem principalmente os mdos
effeitos que obra este Chocolate em muitas pessoas dew
licadas,

Quando. se quer que o Checolats espume muito ,
se precisa langar-lhe , antes dc o tomar, huma gemms
de ovo fresca para-duas tagas, sem precisar desfaser o

ovQ
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ovo antes , mas logo que se pozer o batio bem, e o
deitem nas tagas. Com isto o lquldO toma maior con-
sistencia , e para muita ‘géhte séria muito grosso, vis-
to que o Chocolate sem esta addicgdo j4 o era, e por
tanto isto fica a0 gosto de cada hum. Preparado assim
o Checolate, tem hum sabor menos assucarado 5 porque ,
ficando 3 parte gorda saponacea, e gelatinosa envolve ,
¢ embota a accdo do assucar sobre as papillas nervo-
sas, espalhadas pelo orgio do gosto. Se algum desejar
leite no Chocolate, se lhe deite em cada taga duas om
tres cotheres de assucar®'de mais de bom leite fresco,
antes da ultim’a Batedura Precisa-se ndo exceder esta

......

os estomagos delicados , ou’ serin preciso pot-lhe meno!
Chocolate 3 como ji se disse. Tambem se ndo deve es<
Juecer- que "o pio’ se digere mal com esta substancia
alimentosa;, e que elle he bastantemente nutritiva de
si mesma, ‘feita como se disse , para servir em logae
de pequenas comidas’ a6s convalescentes , aos Valétudi-
narios, e ds pessoas delica&as 5 observagocs que jd s&

fizerio ; mas que he util toffiar a lembrallas.
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CAPITULO IV,

Do Chocolate considerado como vehiculo doge , ¢ agradas

vel de purgantes amargoes , eirritantes,

O Chocolate , reduzido desta maneira a huma férma
‘liquida mui homogenea , unctuosa, eem huma especie
de creme liquido , fornece hum meip proveitoso de se
empregar nas molestias, especialmente , nas, chropicas ,
em certos purgativosacres ; irritaptes, desagradaveis, e
nauseabupdos , como o dipgridio , a jalapa, a que os
Medicos chamio com razjo rheubarbo branco, pelo sua-
visar aos dpentes , aos quaes convem esta raiz, gue elles
recusdo : em fim este mesmo creme tambem cfferece
a vantagem de tomar reubarba , lirio florentino, ker-
mes mineral, ¢ oytros purgatives proprios a differentes
molestias , ainda em dosgslporpofgion.adas as differentes
jdades , sexos , e temperamentos.

A dogura privilegiada do Chocolate correge o sa-
bor desagradavel , e temperard a acgio irritante dos pur-
gativos, sem lhes embaragar os effeitos. Facilitar-lhes-
ha, além disto, o uso a0 ponto gue ndo sémente nio
causard alguma repugnancia ; mas tambem se adoptara
com tanto gosto, cumo satisfagfio, Assim, querendo-se

¢ fa
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fazer esta bebida laxativa, bastard desfazer com cuida-
do huma destas purgas, feitas em pé subtil, s6 no ins-
tante que o dcente estiver a ponto de a tomar. Este
modo de purgar tem sempre produzido bons effeitos na
nossa pritica Medica. Os attenuantes, os in¢isivos, os
expectorantes , os diureticos, os aperitivos, 0s emme-
Dagogicos , e a mesma cebola albarram , etc., preparados
em o creme do Chocolate se administrio com igual
fortuna, e huma satisfagio prazenteira dos doentes.
Quando se tarra o Cacao, para a massa do Cho-
colate , lhe tirdo a0 depois- apellicula que o cobre, co-
mo cousa prejudicial ao Chocolate , e de que se fap
pouco caso, N6# com tudo reconhecemos pela analyse
desta casca, que continha muitos principios activos, e
absolutamente os mesmos , que 0s da sua propria amen-
doa, qug cobre. Se tem menos principios balsamicos,
he mais do que ella rica em saes volateis. Demonstra-
dos estes factos , se nio deve negar a esta coberta do
Cacao propxiedadcs mui chegadas ds da amendoa ; e as-
sim o que até aqui se tem rejeitado como nocivo , se
pode empregar com proveito, dando-a em substancia,
ou em infusio, Lance-se com este fim, em cingo, ou
seis ongas de agua quente, duas gitavas destas pellicu-
las, tiradas do Cacao torrado, esmiucadas entre os de-
dos, deixe-se ferver tudo por alguns minutos, tite-se o
liquido claro depois d¢ sentado, tomesse quente, comy’
o assucar que quizer, Deste modo se tem huma tintura
trigueira , ligeiramente amarga , mui engragada ao pala-
dar, carregada de partes extractivas, e balsamicas, que.
po-
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p6de ser muisauidavel em certos casos, como estoma+
cal , balsamico, peitoral, e em especial, aperitivo,
em virtude .do sal volatil doce , que contém. Comio
nio he dominada pelas molleculas butyrosas tanto co-
mo nas amendoas , e gue aqui estdo mais -divididas,
nio se deve recear que se espessem em huma férma
sebacea . e que por isso attaquem as primeiras vias.
Tambem pela mesma razdo se péde cortar esta infusio
com leite pela ametade , ou em outra proporgio. Que-
rendo-se mais peitoral , se cozio . as pelliculas torradas
em leite puro, anio haver motivo, que lhe contratiga
o uso.

Forgando-se muito a dose destas pelliculas, por
exemplo, wmieia onga para cadataga, dio huma infusio,
que, sendo feita com agua simples, di aos orgios da
digestdo hum tal grdo de actividade, que se lhe segue
humma fome viva , e animada. - "Femos expefimentado'
isto em nés mesmos todas as vezes , que a temos to-
mado " assim carregada. Nio se devem admirar deste
effeito, se se lembrarem que as partes extractivas amar-
gas, e salinas desta casca , nio estarido tio envolvidas
de partes butyrosas, como naskz-amendoa, estes prin-
cipios djgestives devem ter muita energia: virtude mui-
to estimavel , e que péde produzir effeitos assds felizes:
em muitos- casds , sendo empregads’, e dirigida com ar-
te, conforme as citcutistancias, variando-lhe as doses,
ou a-natureza da infusio. J4 se acha confirmado, o que
temds dito sobre estas pelliculas pela experiencia de
muitas pessoas, que proveitosamente a tomdedo. Além’

< dis-
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disto a grande ‘modicidade do custo deste remediz deve
ampliar , e facilitar 0 seu uso. Farese-ha pois esta infua
sdo theisforme mais ou menos forte , diminuindo, ou
sugmentando a dose destas pelliculas. Istodependerd
das wistas que tiverem na sua applicagdo,

CAPITULO V.

Conclusdv da Obra.

O Que sc tem dito das propriedades do.Cacao, ¢ do
Chocolate em nada foi exagerado. Nés temos mesmo
empregado a este respeito as expressdes de muoitos Me-
dicos . celebres , e de diffesentes pessoas ilhurminadas ¢
que forio ‘testernunhas. dos bons effeitos destas substane
eias notritivas , assim na America , como.na-Europa,
Particularmente nos applicamos em fazer conhecer , pelo
exame dos productos do Cacao, que esta amendoa, ¢ &
Chocolate , de que elle férma a base, sdo verdadaira-
mente dotados das virtudes , que se lhes attribue 5 o
que he confirmado pela experiencia de-muitos. seculos ,}
¢ pela de muitos povos. differentes§ que detle. fazem. o
seu alimento habitual, "Temos igwalmente feito veér que’
2 ‘verdpdeim cansa , que faz nocivo a muitas pessoas
delicadas o Chocolate. preparado. na Europa pelo metho-:
do ordinario , era causado pela grapde solides da sua’
parte butyrosa “sebacea , mal combinada . com outros.
principics, ‘Temn-se tambenyvisto-j: que., quands esta par-
te
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te doce, ebalsamica se une de'tal sorte 4s outras com-
ponentes deste mixto que ella férma com elles huma
substancia saponacea soluvel n'agua, era, neste caso,
que o nosso ‘Chocolate Europeo possuia as qualidades
do que sc tompa na America , onde se faz com maior
cuidado , € escrupulo,

Nada se disse dos mdos Chocolates, que se ven-
dem a vil prego. Basta saber-se que nelles nunca entra
Cacao Caraca, ¢ talvez que nem o das llhas, e quan-
do muito pedagos de hum, e de outro, muita amen-
doa doce , algumas vezes hum pouco de tutano de
boi, para dir aestas pi;epara(;()es malfazejas huma appa-
rencia unctuosa , tudo juntamente ligado por meio de
farinhas' cozidas , ¢ algum assucar. Nido causa admiragdo
vender-se estes Chocolates a quinze, e vinte soldos a0
arratel. Sabe-se que o Chocolate , fielmente preparado,
ndo deve ter outra base mais que a amendoa do Ca-
cao, e assucar 3 que nelle ndo devem entrar amendoas
doces, vista a md qualidade acre, e rangosa que infal-
livelmente adquirem, quando envelhecem. Se ha dif-
ferenga nos bons Chocolates , isto nasce do preco do
Cacao. Ora o de Caraca , sendo muito mais caro que
0 nosso dasIlhas, oChocolate, em que elle entrar de-
ve necessariamente variar de valor. Precisa-se por tante
em Franga desconfiar-se do Chocolate barato ; porque
nada péde haver mais nocivo , principalmente , aos
daentes., que estes ultimos, & cerca dos quaes dissemos
isto, para defender o ptiblico do seu uso.

Julgimos que nin diviamas deixar de fazer ale

g
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gumas repeticdes , fallando do que pdde ter respeito
com 0 Cacao, e Chocolate ; porque, geralmente fallan-
do, convem muitas vezes repizar os mesmos objectos,
para fazer conhecer todo o seu valor. Os de que tra-
tamos , sio certamente ainda dignos de serem mais
desenvolvidos, mas sabe.se que as observagdes simples
devem conter em simpels limites,

IN-
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dlelacibn Histérica del viage a la America Meridional ;
tom. 1. part. 1.)

Por D. jorge Juan s ¥ D. Antonic de Ulloa;
Nunt. 159.

P Roduz também miiits Cacad nis thargens do Ric
Magdalena , e ein outros sitios #dequados para elle, &
deste termo gosa o privilegio di primazia em a Bondade
éitre todos os qie s¢ conhécem assini, por sef o grdo
thaior que o Catdcd, Maracaybo , Guayaqil, e dutras
partes , comod por ser muito mais manteigdso que O
dutros. Nio he rhui conhecido emh Hespanha ; porque
8 o conduzem por mimo ; por quanto ; excedendo aos
outros em qualidadé , se consomime todo em o niesmo
térmo , e em outra$ partes das Indias § onde s¢ nego-
cta com elle ; ainda que tambem levdo alguma porie
do Caracas , e se conduz pafte ao intérior do paizj
por causa dé ndo bastar pira o seu crescido consum-
mo o de Magdalena ; nem deixa de ser conveniente o
misturar o de Magdalena com o de Caracas, para que
nio fique ‘aqurelle tdo manteigoso, como aconteceria, sé
T.11, P, 1L % fox
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fosse so. Este Cacao , em distinccio do que se ctia
pas outras partes se vende por milheiros, em Cartage-
na, e o seu peso he-de quatro libras, sendo que o de
Caracas se vende por fanegas, que cada huma consta d:

cento e dez libras, e o de Maracaybo de noventa e seis.
Num, 445.

Neste paiz abunda da arvore do Cacao, como jé
disse , e se levanta com a sua copa da terra regular-
mente de dezoito, a vinte pés; e nio de quatro, ou
cinco, como disserdo alguns Authores. Comeqi do chio
a sahir dividido em quatro, ou cinco trencos, mais,
ou menos, conforme o vicie, e vigor da rajz, que faz
as brotas. Cada hum éngrossa de quatro, a sete f\olle-
gadas de diametro, luns mais, outros menos; porém
desde logo sobem com alguma inclinagdo, ou obliqui-
dade ; por cuja razio as suas ramalbadas estiq humas
separadas das outras. A folha he de quatro a seis pol-
legadas de comprido, e tres, a quatro de largo, mui
lis;x, suave , e terminada em ponta. Semclhante na fie
cura 4 da larangena 3 na cor dittere para hwn verde
entre escu‘ro', e cinzento, e ndo lustrosa , gen temy
tantas : do mesmo tronco, e igualmente dos seys ra
mos brota as cabogas  qae contém o Cacao , precga
dendo-lhes huma flor brauca nio mwi graﬂde em ujo.
coragao estd a mazorca em pequeno. “Esta cresce até
seis, ou sete pollegadas de compride, e quatra, a cin«
co de grosso, em figura de ham meldo pontiagudo, €

.,

di
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dividido em cascos assignalados pelo comprimento desdé
o pé até 4 ponta, ainda que com alguma profundida-
dé mais que no meldo. Todas as mazorcas nio sio de
mesmo tamanho precisamgnte, que fica apontado , nem
4 sua grossura se proporciona sempre 4 grandeza , ou
grossura do ramo, ou trouco, que as produz , e nas
quaes estio pegadas , como se fossem verrugas das mese
mas § porque as tem muito menores 3 e talvez huma
pequeha em a parte do tronco principal, ¢ huma mui
gtande ha parte debil do ramo ; potém Hhe notado,
que’, regularmente , quando nmascemn duas immediatas hu-
ima 4 outra, huma cresce, engrossa, attrahindo a sube
stancia nutrifiva’; e a outra fica pequena, e miuda.

Nuin. 446,

A cor desta mazorea , no tanto que cresce , he
verde, como amesma folha 5 porém logo que chega a
séu pentd , se vai miudaddo em amarélla, até que todd
fica com esta cor alguma cousa clara. A casca, que a
cobre he lisa 5 e lustrosa , colhida a mazorea , estando de
vez, e partida em rodas, se lhe descobre a cor branca
8a sua carne interior, succosé, embrulhadas, ou en-
voltas, ou formadas della mesma humas sementes , ot=
denadas segundo os cascos, entio pequenas, e hio de
outra consistencia que o resto da carne ; ainda que
thais brancas, e compostas de hivma membrana mui fi-
na, ¢ delgada, qus contém hum liquor , 4 maneira de

leite ; porém transparente , e alguma cousa viscosa:
en~
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gntio se péde comer como outra qualquer fructa : he
gostosa , e seu sabor agrodulce nio he desagradavel;
porém , segundo diz o paiz, nogiva , eoccasiona febres.
Estando a mazorca amarella no exterior-, he quando
p Cacao se coingca a nutrir da mesma carng, ¢ a cone
solidar-se, enchendo, e ¢rescenda a amendoa ; e neste
tempo o seu exterior vai desmaiando a cor, até que,
estando perfeita a granagdo interior , fica a casca pog
fora com huma cor parda, firando a escura, que he o
‘signal de estar em estado de se poder colher; e entio
O grosso da casca he pouco mais de duas linhas , ¢
inda a amendoa se encontra encerrada ¢m huma das
divisdes , que férmdo as membranas, que atravessio a
mazorca , assim pelo.comprimento dos mesmos cascos ,
como seguindo as suag divisges. |

Num. 447.

Logo que se despega a mazorca da arvore , a as
brem, e despejio a semente sobre huns couros de boj
seccos, que tem para este fim, ousobre folhas de Pa-
cobd que he o ordipario , has quaes 3 deixdo seccar ao
vento , e seccas as metem em surrdes, em outros ¢ow=
10s, ¢ atransportio, ;Qnde querem vepder. O metho-
do, que tem para isto, he por cargas, ¢ cada huma
contém oitenta e hym arrateis. O preco varia muito j
pois seddo oceasiGes, que, ndo hayendo quem o com-
pre, o dio por seis, eoito reales a carga , muitq me-
pos que o importe da calheita ; porém, tendo sabida ,

he
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he oseu prego regular tres, a quatro pesos, e no tem-
po de frotas, e outras occasiGes semelhantes, que ha
muitos compradores, sobe a muito mais,

Num, 448.

D4 esta arvore duas colheitas annuaes, nio menos
abundantes, ¢ de beg qualidade huma, eoutra, e nek
las se colhe em todo o termo dos partidos de Guaya-
quil, que o produz de quarenta mil, a cincoenta mil
cargas.

Num. 449.

As aivores do Cacao requerem tanta abundancia
deagua, que he mister se faga hum lado d terra, donde
se semeia : faltando lhes esta , cessio de dar fructo,
seccio-se , e se perdem : além desta, devem ter huma
sombia continua , desorte que lhes ndio toquem os raios
do Sol immediatamente , ¢ assim , quando se semedo,
se deve juntamente fazer huma plaptagio de outras ar-
vores de maior corpulencia , a cujo abrigo vio cres-
gendo, e se mantenhio ao depois. O terrena de Gua.
yaquil he proprio para estas arvores ; porque gosa dos
beneficios , que requer. Hum por ser todo em varzeas,
ou planicies dilatadas , que, comé fica dito, se inunda
pelo inverno , e se regdo pelo verdo, por meio das ze-
quias, ou canos, que se tirko daos rios ; ¢ o outro,
\gorque as outras especies de aryaies crescem sem dif-

culdade com muito vicio,
Nwn.
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Num, 450,

Toda s cultura desta arvore consiste em limpar
as plantas menores, qtie com o auxilio da mesma hu-
midade produz o terreno , porque se se ommitte esta
diligencin , crescem e poucos anfos, € consommem Os
Cacoaes, tirando-thes o nutritnento, que os havia de
pmanter , & fecundar.

EX.
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EXTRACTO

TIRADO DO CORREIO MERCANTIL-
PORTUGUEZ Num. 3.

Nantes 23 de Novembro.

C Onsta pelas ultimas noticias de Cayenna que a cul-
tura da terra prosegue alli agora com a maior activi-
dade : que as arvores preciosas da especiaria da India
prosperdao ao lado das plantagdes do paiz , e que hu-
ma mesma mio colhe no mesmo terreno o Cacao, o
Algoddo, o Café d’Afabia, o Cravo de Ceildo, o Pi-
‘menta de Malabar, e a Noz-Moscada das Molucas, que
sio verdadeiramente antipodas de Cayenna. S6 a Fazen-
da chamada da Gabricla , que pertence ao Governo,
dard em breve o Cravo, de que necessita a Franga. A
caneleira ndo prospera menos que as de mais arvores de
especieria , se bem que a sua casca he de inferior qua=
lidade, Alguns melhoramentos na cultura desta arvore
talvez lhe dardo a perfeigio que lhe falta , pois tem
de mais em volume o que lhe falta na parte aromatica.
A arvore do pio comega a multiplicarse. Esta arvore
teune a huma vista formosa muitas utilidades , pois de-
verd dar aos Colonos, e aos seus escravos hum alimene
to sadio, ¢ nutritivo. He hum dos mais bellos presen-
tes que o mundo antigo tem feito a0 novo. Finalmen-
te a Guyana Franceza ndo tardard em gompetir em ri=
queza com as Colonias vizinhas.






ERRATAS

pag. Jin, errog emendas.
3 13 os sustem as sustem
7 20 fresca, bem regada; nhs fresco , bem regado , tmas nfé
n4o inundada, innndado,
18 26 quarto qq;u'o
20 1 elles ellas
ib. ¢ os as
22 23 eém tem
28 15 faltase , e suppré falta, se lhe supprd
3b. 2} ratissima rarissima
29 21 arvoves arvores
33 1 substituinde-o4 substituindo-as
438 28 espalhallo espalhallas
§0 12 emprega empregio
72 16 cortando-as cortando-os
93 4 golges golpes
ibs 24 Capesterra Cabesterre
94 1 leves de vez
127 25 posto ) postds ,
130 19 fazer a Baunilha fager entrar a Baunillid
131 3 moido moida
134 26 ocultas occultas
140 7 hum, algum hum gosto, algum
141 11 vantajo vantajoso
143 3 falta o Authot Pat Le R. P. Labat;
150 24 nestas a estaj
151 5 produzia produz
152 18 embebido embebida
157 2 encontrio entrio
195 22 As maiores Os maiores
203 15 empurezas impurezas
207 4 ha he
ib, 238 alguma algum
209 3 falta o Author By Le Long:
215 21 vendidas vendidos .
ib, 26 libras arrateis libras, ou arratel§
232 27 esta pedia estas pedras
263 2 saponaceo saponacea
275 29 pistintamente distintamente
joo 21 perystaltico perystaltico
30§ 6 incommoda incommodid
209 21 chamio thama

317 24 depezcric: & p,_ozgxii;
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