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en effet qu'à celle du caillou. Ses fibres font longues , droites, & fi prefTées •

les unes contre les autres, qu'elles ne peuvent ètte féparées. Il eft rouée
""toiri

lorfqu'on le coupe smais il perd cette couleur à l'air, & devient prelquê
^*'"*'"'

ANTILLEt.
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gris

Le bois amer
,
nommé 5i;wâroM*a (90) dans l'Ile de Cayenne, eft com-

«lun a la Martinique. Il s'y en trouve de deux pics de diamètre. Son écorce
eft brune , hachée, fort épailTe -, fa feuille, longue , pointue , & d'un verd
pale. Le bois eft d'un jaune clair, qui fe décharge en fechant , iufqu'àref-
ter prefque blanc

j il eft filandreux, & fi léger
, que lorfqu'on le fcie il

faut obferver de fe tenir au-dcHus du vent j fans quoi il jette une pouflîere
3U1 entr.int dans le nez ôc dans la bouche, y produit le même effet que
e la Rhubarbe mâchée j ou prife en poudre. Ce bois fcrt à faire des lattes

ou des planches minces, pour clouer fardoife. Jamais il n'eft attaqué d'au-
cun Infedc. Une autre de fes qualités eft de communiquer fon amertu-
me à tout ce qu'on fait cuire à fon. feu. Sa racine , Se la peau de fa racine ,
lont les meilleures parties de l'arbre (91),
On trouve dans toutes les Antilles la Plante épineufe , que les Anglois Raquette «cibn

nomment Pomer picquant , Qc que les François ont nommée Raquette , dont
^'""*

•n a donné la Defcription dans l'Hiftoire Naturelle de la Nouvelle Efpa-
gne. I.abat ne doute point qu'un petit Infère ,qui fe nourrit de fonfruir,
ne foit la vraie Cochenille. Ce fruit , que les François appellent Pcmme
de Raquette

, a beaucoup plus de reflemblance avec la Figue. Tout ce que
Labat nipporte de fes qualités , & des Infeftes qui s'en nourriifent après
être ncs fur d'autres Plantes , s'accorde avec les obfervations qu'on a don-
nées fur la Cochenille du Mexique. AuflTi ne fait-il pas difficulté d'afTurer
que la culture des Raquett s , aux Antilles , pourroit devenir le fond d un
très riche Commerce ; d'autant plus , dit-il , qu'on y pourroit emploïer
quantité de terres

, qui demeurent inutiles
, parcequ'elles font trop mai-

gres & trop ufées pour les Cannes , le Tabac , l'Indigo , le Roucou , le Ma-
nioc

, & d'autres produaions. Il porte le zèle ^ jufqu'à donner des règles pour
cette culture

; &: dans l'utilité qui en reviendroit aux Colonies , if fait en-
trer leur defenfe

, qui feroit plus fûre derrière un champ planté de Ra-
quettes

, & rendu impénétrable pur leurs épines
, que dans le meilleur re-

tranchement. On fe fert des pommes de Raquette pour faire des pâtes fore
faines , & des gelées , ou des Marmelades , très rafraîchiflantes.

M afin que la ftvc , ou l'humidité, foit en-
ï> tierement denechée : & que les porcs fe

3> refermant , les parties fe rapprochem les

3j unes des autres. Le bois en devient atlcz

» compaft , pour réfifter à rhumidité. Ibid.

n chap. II.

(90) Il doit fa réputation au fameux Frère
ilu Soleil, Apotiquaire du Collège des Jéfui-
tes à Paris, qui a fait des cures étonnantes
avec ce bois

, pour les cours de ventre
invétérés & les dyflcntcries les plus vio-

(pi) On nous en apprend l'ufage. Ilfaaf
en prendre dcuit gros , les couper en efquif-
Ics , & les faire bouillir dans trois demi fep-
ticrs d'eau

,
qu'on fait réduire en une cho-

pine. On partage cette quantité en trois
verres , dont on fait prendre le premier à
jeun , le fécond après avoir dîné , & le

troifiemc deux heures avant fouper. Obfer-
vez de ne pas manger des chofes crues , ou '

inuigefles , & de ne pas boire du Vin blanc
Les dyflentcries n'ont jamais tcmtcomre £».'•

gro»
, pris en trois jouis.


