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femmes et .des enfants Puis elles
sont ouvertes avec un instrument
tranchant.

Les amandes extraites sont pla-
cées dans des corbeilles et portées i
I’habitation.

" L, elles subissent différentes pré-
parations, selon le pays. Générale-
ment, elles sont placées dans de
grands coffres de bois et pressées an
moyen d’une charge de planches
supportant des gueuses de fer ou de
grosses pierres. On les laisse fer-
menter dans cet état pendant plu-
sieurs jours, en ayant soin de les
découvrir et de les remuer de temps
3 autre.

. La fermentation les fait passer de
-la nuance de l’ardoise a- celle du
rouge-brun. Ce traitement a pour
but d’extraire 1'humidité superfiue
qu’elles posseédent,; de fagon A leur
‘permettre de se conserver.

Les amandes sont ensuite séchées
au soleil, et il ne reste plus qu’a les
emmagasiner, 4 les meéttre en sacs,
en caisses ou en tonneaux, et A les
. expédier sur tous les pomt;s du
globe.

Dans certains pays, et spéciale-
ment au Vénézucéla et au Mexique,
les graines sont, aussitdt leur ex-
traction de l’écorce enfoncées dans
une sorte de terre ro'ugeat.re.

Cette opération a pour but d’en-
lever au cacao un peu de son 4creté,
de le rendre plus léger et de lui re-
tirer la faculté de germer.

Le rapport des cacaoyeres était
autrefois considérable ; mais depuis
’abolition de ’esclavage, cette cul-
ture, confiée 3 des mercenaires et
qui demande de grands soins, n’est
guére plus lucrative que telle autre
culture coloniale que ce soit.

- Le cacao est, comme chacun le
sait la base du c'hocolat qui ne doit

¢acao, de sucre, et _quelquefois d’nn
garfum
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Au sxécle dernier, et méme au
commencement de ce sitcle, les épi-
ciers fabriquaient eux-mémes, soit
au moyen de procédés manuels, soit
par des procédés mécaniques rndi-
mentaires, le chocolat qu’ils débi-
taient ; depuis cinquante ans, I’ Epi-
cerie est arrivée & se pourvoir com-
plétement de chocolat prés de la
grande industrie, qui a pris 3 ce
sujet des proportions considérables.

Nos confréres n’ont donc plus &%
se pourvoir eux-mémes du cacao
naturel.

On désigne communément aussi
sous le nom de cacao, des produits
préts & étre livrés & la consomma-
tion et qui- contiennent plus om
moins de sucre.

Ces cacaos, préalablement torré-
fiés et broyés, sont présentés sous
forme de poudre quelquefois impal-
pable, ils sont alors désignés sous
le nom de cacao en poudre. Q,ue -
quefois aussi, ils sont présentés en
minces lamelles irréguliéres, prises
directement sous le couteau des
broyeurs, et portent alors le nom de
cacao en feuilles. _

Le cacao entre également dans la
composition de produits secondai-
res, tels quele racahoot.

Les sortes de cacaos les phis esti-
mées dans le commerce sont celles
de Caraque et de Maragnan. La
plupart des colonies frangaises d’A-
mérique, la Guyane, la Martihique
et la Guadeloupe, cultivent égale-
ment des sortes de cacaos estimées.
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De tous les arbres, c’est le baobab qui
vit le plus longtemps, environ 6000 ans,
Viennent ensuite le taxpdiunm, 4600 ans;
’if, 3000 ans ;'le podoearpus, 2000 ans ;
le chéne, 1600 -ahs; le tillenl, 1200 ; l¢
cédre, 800 ans ; le platane, 800 ans ; l’oa

- lvier, 750 ans ; l’oranger, 650 ' ans ; H
&tre normalement compoaé que de

mélaze, 680 ans ; le Herre, ‘500 ans ; |
poi#er—%%m%e—chehoﬁem&n—-i
€nd ; ‘1 ‘cypras, 380 nne;l’ormoau,saé
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