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A
M. LE BARON THENARD,

‘MEMBRE DE L’ACADEMIE DES SCIENGES,

Président de la Commission de la gélatine,

‘Monsieur le Baron.

Tous les hommes éclairés reconnaissent en vous le
propagateur le plus actif, le plus savant, desétudes chi-
miques dans notre pays; les chimistes s'inclinent de-
vant vous, et vous honorent avec raison comme leur
mailre ; les plus haules dignités se sont accumulées sur
volre personne, sans que pas un ait pense a s'en plain-
dre. A 'Académie des Sciences, & la Sorbonne, au Con-
seil Royal de linstruction publique, votre parole fait
autorité. Partout, monsieur, et aupreés de tous, le haut
rang que vous occupez, et dans la science et dans la so-
ciété, semble une juste récompense de votre savoir, de
vnﬁe probité, de I'amour de la justice et de la vérité
qui vous anime, '

Ce n’est pas sans un juste orgueil que je me rappelle
avoir é1é I'un devos éléves; que je me sens aujourd hui,
comme autrefois plein d’admiration pour les produc-
tions de votre esprit, pour la fermelé et la droiture de
aotre caractére, 11 gst beau assurément pour un homme
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arrivé si haut, d’étre 'enfant de ses ceuvres; c’est une
distinction précieuse, un véritable titre de noblesse,
monsiear le Baron.

Mais en ce temps, tout comme par le passé, le vieil
adage est vrai: Noblesse oblige. Aussi, parvenu au faile
des honneurs et des dignites, vous ne pouvez oublier
les sentiments et les pratiques qui vous y ont conduit ;
la regle de votre vie doit rester ce qu'elle fut au début:
Amour de la justice et de la vérité, efforts persévé-
rants pour fuire triompher et régner Uune et l'autre ;
voila le principe de vos actions. — 11 est bien entendu
ue les limites de ce devoir ne dépassent point les ¢tu- -
des de votre vie, les objets de votre compétence, et que
la sculement il vous est imposé. — Mais la, il vous est
impose.

Président de la commission de la gélatine a I'Aca-
démie, vous avez pris connaissance des travaux qui
avaient précédé les voires; vous vous éles tenu au cou-
rant des experiences et de leurs résultats. Yous savez
quelles recherches j'ai faites sur les propriétés alimen -
taires de la gélatine ; combien elles étaient directes : j’ai
essaye de nourrir de cetle substance moi et ma famille;
j'ai repris plusieurs [ois ces essais, et chaque fois, je ne
les ai interrompus que lorsque les tortures de la faim
el les accidents produils par son action dé¢létere m'en
faisaient une loi. La persévérance que j'ai mise a pour-
suivre, jusque dansses derniéres limites, la question de
la nutrescibilit¢ de celte substance, témoigne haule-
ment de mon amour de la tcience, et me donne quel-
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ques droits a votre atlention; vous savez, monsieur le
président, qu'en déduction rigoureuse demes expérien-
ces sur les miens, sur moi-méme et sur des animaux,
J'aipu établir que les propriétésalimentaires de la géla-
tine sont nulles au moins.

De plus, dans la commission que vous présidez, vous
avez cu l'occasion de constater la mort de plusieurs
centaines de chiens, qu'on a vainement essay¢ de nour-
rir avec la gélatine: ces animaux sont tous morts dans
le dernier degré de marasme; les uns en mangeant la
gclatine 5 les autres en la délaissant, quoique lourmen-
1¢s par la faim,

(iet ensemble de fails, réuni aux protestations ¢éner-
giques et répétées de savanls distingués, tels que
MM. Donne et Serullas, n’a pu passer sous vos yeux
sans laisser dans votre esprit quelque doute sur les pro-
prictés alimentaires de la substance en question, peut-
élre méme sans détruire enlierement votre confiance
dans ces propriétés.

Nécessairement vous ne pouvez affirmer que LA GE-
LATINE EST un bon aliment, pas méme qu'elle est un ali-
ment. Eh bien! monsieur le président, je viens vous
demander, avec lerespectle mieux senti, s’il ne vous pa-
raitraitpoint convenable de prendre l'initiative pour ré-
clamer, jusqu'a plus ample information, la suppression
provisoire de la gélatine dans le régime alimentaire des
mallicureux malades des hopitanx? Cette réclamation
meme pe paraitra-t-clle pas un devoir au savant, au
president e la commission de la gélatine, & 'homine
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probe et ferme que vous étes? — Non, me direz-vous,
il ne m’appartient point de faire cette démarche :

4° Le rapporteur, organe officiel de la commission ,
est, plus que personne; obligé, s’il y a lieu, a solliciter
cetle décision,

2° L’Académie a entendu le rapport et les conclu-
sions, elle peut, s'il lai convient, la provoquer.

5° Le ministre de l'intérieur, et le ministre du com-
merce chargé de veiller ala salubrité publique, ont eu
connaissance du travail et peuvent la prendre.

Ces objections m’ont paru a tel point sérieuses au
début, que je n’ai pas songé¢ & recourir & votre haute
intervention; j’ai attendu, j’ai agi sans vous importu-
ner jusqu'ici. — Enfin, je crois avoir réuni un ensem-
ble de faits capable de faire cesser volre réserve et de
mettre un terme a votre silence. Ayez la bonté, monsieur
le président, de suivre avee moi les solutions des objec-
tions qui précedent. -

1° Le rapporteur, organe officiel de la commission,
est, plus que personne , obligé, s'it y a lieu,a solliciter
la suppression provisoire de la gélatine dans le régime
alimentaire des malades des hbpitauz,

Assurément la proposition est incontestable; mais si,
de ce que M. le rapporteur n’a point sollicité cette sup-
pression, on concluait qu’'il n’y avait point lieu de le
faire, on serait dans une erreur bien grave: I'exposé
des faits va vous le prouver,

Il y a une quinzaine d’années, des hommes sérieux
conlestérent les propriétés alimentaires de la gélatine ;
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un travaifleur, chimiste manufacturier, comme le dit
M. le rapporleur, fit connaitre des expériences directes,

d’ot il résultait que les propriétés alimentaires de la
gélatine étaient nulles aw moins. L'autorité voulut avoir
I'opinion de I’Académie des Sciences sur celte question

importante; une commission fut nommée, des expé-
riences furent faites par cette commission. Douze eents
chiens environ ont laissé leur vie dans ces épreuves; ils

sont morts desséchés, les uns en mangeant la gélatine,

les autres la regardant de edté, quoique tourmentés par

la faim. M. le rapporteur a vu toutes ces cruelles et

longues agonies; de plus, en 1831, ily a dix ans, ce

méme rapporteur n’hésitait pas & signer un manife ste

fulminant (1) contre la gélatine, que repoussaient & I'u-
nanimilé les médecins de 'Hotel-Dieu ; il sassociait a la
mesure qui faisait supprimer la la gélatine dans le ré-
gime alimentaire des malades. Eh bien ! monsieur le

président, que résulte-t-il, a votre avis, de cet ensem-
ble de faits?

La gelatine, dont I'usage alimentaire a mis en danger
la vie du chimiste Gannal, relévera-t-elle les forces
¢puisées des malades de I'hopital Saint-Louis? — Non.

“La gélatine, qui a tué douze cents chiens aux mains
de la commission de I'Académie des Sciences, fera-t-elle
vivre les malades et les convalescents des classes pau-

(1) Voir, a la sunite de cette letire, le rapport des médecins de I'Ho-
tel-Dieu sur 'emploi de la gélatine,
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vres? Non; on ne peut dire ces choses, ce serait du Ca-
gliostro. '

La gélatine, repoussée comme nuisiblea I'Hotel-Dieu
en 1831, est-elle salutaire & 'hopital Saint-Louis et
ailleurs en 1841 » — Non.

Ce qui résulte de cet ensemble de faits, monsieur le
président, je vais vous le dire.

1° QUE LA GELATINE N’EST POINT ALIMEN-
TAIRE : la commission I'a déclaré ;

2° Que M. Magendie croirait ia gelatine nuimble A
I'Hotel-Dieu, et partout ailleurs inoffensive ou salu-
taire;

3° Que M. Magendie académicien aurait une opi-
nion opposée a celle de M. Magendie médecin ;

Ie Que M. Magendie, humain et compitissant au-
pres de ses malades de I'Hotel-Dieu, ne serait plus le
méme a I'Institut;

5° Qu’enfin, M. Magendie aurait eu pour motif des
contradictionsdanssaconduite...— Non, jenediraipoint
cela cetle fois-ci; jattendrai votre réponse, monsieur le
président, bien convaincu que la premiére objection
n'existe plus dans votre esprit.

Avant de passer a la seconde objection, je prendrai
la liberté d’appeler votre attention sur quelques faits
etranges, mais de second ordre, survenus dans le cours
des travaux de la commission.

La durée de ces travaux a ¢té longue ; mais ils ¢laient
depuis long-temps terminés, au moins en ce (ui con-
cerne la gélatine, et le rapport ne se faisait pas : en vain
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je fatignais I'Académie d’incessantes réclamations; en
vain le ministre de l'intérieur demandait les conclusions
relatives a I'économie publique, le rapporteur restait
muet : et, comme jouissant intérieurement de sa gloire,
il se reposait sur ses nombreux trophées, au milieu de
cette drmée de malheureux quadrupédes non point dé-
cimés , mais déirnits jusqu’an dernier par la gélatine.
— Yous n’aurez point été sans vous demander souvent,
monsieur le president, la cause qui enchainait la parole de
votre rapporteur. — Pouvaif-il s'imaginer que la ques-
tion était de peu d'importance? Non, assurément, lui
surtout qui voyait les chiens mourir de I'alimentation
doanée aunjourd’hui encorc aux malades de plusieurs
hopitaux. — Espérait-il que le temps, qui chiange tout,
détruit tout dans son cours naturel , emporterait quel-
qu’un des hommes intéressés a cetle grave question, et
que la mort lui rendrait la liberté d’opinion? Ceci est
certainement difficile a supposer : M. Magendie savait
bien qu'aucun des partisans de la gélatine n’était assez
mal avis¢é pour se nourrir de cette substance st succu-
lente. — Pourquoi donc M. Magendie se taisait-il? —
1] se taisait, —

Lorsqu'enfin M. Magendie, press¢ de toules parts,
vint rompre le silence, tout le monde s’attendit a enten-
dre un rapport sur les proprietés alimentaires de la gé-
latine, tout le monde s’attendit a avoir enfin la solution
posilive de celle question : La gélatine doit-elle ou ne
doit-elle pas étre employée comme aliment dans les ho-
pilauzx ?
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Le rapporteur, cependant, ne dit rien de cela, au
grand étonnement de tous; '’Académie, consultée for-
mellement sur les propriétés alimentaires de la gélatine,
son rapporteur vint rendre comple de recherches non
terminées sur I'alimentation, avec promesse de les con-
tinuer : risum teneatis!..... '

Lerapport lu a I'Académie est-il 'expression fidele
des expériences faites au College de France? —
Pourquoi 'honorable M. Chevrenl a-t-il voulu ne
plus faire partie de la commission? Pourquoi M. Dar-
cet s’y trouvait-il> — Ah! je vous en supplie, mon-
sieur le président, demandez la suppression provisoire de
la gélatine dans le régime alimentaire des hopitaux : les
malheureux qui la prennent vous seront reconnaissants,
el vousaurezrendu service & MM. Darcet et Magendie.

Examinons toutefois si la seconde objection ne serait
pas de nature a vous retenir : '

2” L' Académie a entendu le rapport et ses conclu-
stons, elle peut, s’il lui convient, provoquer la décision.,

Oui, il est bien vrai que I’Académie, s'il lui convient,
peut provoquer la décision. — Mais cette démarche
peat-elle lui convenir? Suivons : pénétrée de I'imp or-
tance de la tiche qu’elle remettait a sa commission, elle
en a choisi les membres, ou au moins presque tous les
membres, de maniére a réunir ce que la seience possede
de plus considérable, de plus justement honoré; elle a
concentré sur la question un admirable faisceau de lu-
miéres; et, apres cet accomplissement consciencieux
d’un devoir, elle a attendu avec confiance I'exposé des
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recherches et les conclusions. Lorsqae le temps de con-
naitre le travail du rapporteur a été venu, elle a écouté
avec attention sa lecture. A-t-elle été parfaitement sa-
tisfaite ? la chose n’est pas croyable ; — mais vous voyant
la, monsieur le baron, président d’une commission ol se
trouvent plusieurs hommes d’un mérite éminent et d’un
earactére éprouvé , comment voulez-vous que I’Acadé-
mie songe a prendre sur vous les devants? Vous étes, &
ses yeux, arbitre souverain; il en doit étre ainsi. — Et
de la il résulte que le motif noble qui tient I'Académie
dans le silence est précisément celui qui doit vous faire
parler. Ah! si, par malheur, elle n'eiit choisi pour la
représenter, que de ces hommes qui, Ia sont d’une opi-
nion, ici d’'une autre, d’'un coté rodomonts avec les
petits et les faibles, de I'autre faciles et conciliants avee
les gros et les puissants, croyez-le bien, monsieur le preé-
sident, si I’Académie edt fait un tel choix, si elle eit
pu le faire, dés long-temps elle eiit parlé.

Ici encore, je vois que c’est pour vous un devoir de
réclamer la suppression de la gélatine dans le régime
alimentaire des hopitaux ; et jen reste d’autant mieux
convaincu, que jai de meilleures raisons a opposer & la
troisieme objection.

8° Le ministre de Uintérieur, chef supréme des fio-
pitausz , et le ministre du commerce , chargé de veiller
a la salubrité publique , ont eu connaissance du travail
de la commission et peuvent prendre la décision.

Lorsque j'eus entendu le rapport, la gélatine décla-
rée non alimentaire, il me vint aussitot a I'esprit que la
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question élait jugeée, et je m’enréjounis pourles pauvres.
Le pouvoir exécutil, me disais-je, sans un effort de gé-
nie bien grand, comprendra (u’'on ne peut pas donner
comme aliment une substance reconnue non alimen-
laire; ce méme pouvoir exécutif, sans un effort
(’honnéteté bien grand, comprendra qu'il est de son
devoir d’ordonner la suppression de la gélatine dans le
régime alimentaire des hopilaux; il se hatera méme
d’ordonner cette réforme,

Je raisonnai de la sorte, et, content de mes conclu-
sions, je me tins I'ceil et l'oreille aux aguets pour voir
paraitre celte mesure d’humanité, pour entendre dé-
molir ces appareils d’'une alimentation menteuse. Mon
allente n'clait pas sans quelque ¢émotion, sans quelque
impatience; je me sentais personnellement intéresse,
sous le rapport scientifique, dans toute cette aflaire, et
je n'en Clais que plus pressé. |

Les ministres me semblant peu expéditifs, j'eus I'idee
que les affaires trop nombreuses les avaient empéchés
de prendre connaissance des fails, et je me crus oblige
de les leur soumetltre.

Voici 'exposé succinet de mes démarches, et leurs
résultats :

1° Lettre an ministre du commerce tendant a obtenir
la suppression du bouillon de gélatine dans le régime
alimentaire des hopitaux;

2 Réponse du ministre qui me remercie de ma sol-
licitude pour les pauvees, el me renvoie an miuistre de
Vinterieur;
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3° Leltre au ministre de l'intérieur pour le méme
objet; .
fi* Réponse du ministre, qui, ne voulant point pren-
dre la responsabililé de la mesure, attend la décision
de I'Académie, et me renvoie d’ailleurs au ministre de
I'instruction publique.

De ce coté encore, monsieur le président, I'objection
me renvoie a vous, et, je vous le dis franchement, ja-
mais je n’eus plus d’espoir de voir terminer enfin cette
affaire. Plusieurs [ois nous vous avons entendu dire,
avec une conviction profonde, a I’Académie, qu’il fallait
avoir le courage d’exposer la vérité tout enticre : qu'il
en soit ainsi dans cette circonstance; que M. le prési-
dent de la commission de la gélaline prenne enfin la pa-
role, la justice, quoique tardive, viendra frapper les
philanthropes ¢quivoques et détruire leurs machi-
nations.

J'ai 'honneur d’étre, avec le plus profond respect,

Monsieur le Baron,

Yotre trés-humble et trés-obéissant serviteur,

J.-N. - GANNATL,

rue de Seine, 6, Faub, St.-Germ.









MINISTERE DU COMMERGE.

BUREAU SANITAIRE, = SEINE. — MEMOIRES ET DECOUYLLTES.
REPONSE A DES OBSERVATIONS. — N° 2028,

Paris, le 18 octobre 41834,

Monsieur, j'ai recu les observations que vous m'avez adressées le
8 de ce mois, par suite du renvoi que j'ai fait & I'Académie royale de
Médecine de votre Mémoire sur la gélatine et ses propriétés.

L'Académie devant, d’apres I'ordonnance de son institation, étre
consultée sur tout ce qui intéresse la santé publique, et les questions
que vous avez soulevées se rattachant étroitement a cet important ob-
jet, il m'est impossible de former en dehors de cette Compagnie sa-
vante, comme vous le demandez, une commission chargée de résoudre
le probléme des inconvénients ou des avantages de I'emploi de la gé-
latine comme substance alimentaire. Mais vous pouvez , Monsieur,
présenter aux commissaires de 1'Académie telles observations que vous
jugeriez propres a éclairer et accélérer le travail dont ils auront a
s’occuper i ce sujet, et je vous invile a user de ce moyen.

Recevez, Monsieur, I'assurance de ma parfaite considération.

Pour le Ministre et par autorisation ,

Le maitre des requites secrétairve général,
L. VITET.

M, GANNAL, ruc de Seine, 32, Faulb. St.-Germ,
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RAPPORT
DES MEDECINS, CHIRURGIENS ET PHARMACIENS

DE L’'HOTEL - DIEU.

ARTICLE IL

DE LA GELATINE EXTRAITE DES 0S, ET DU BOUILLON DANS
1EQUEL ELLE EST INTRODUITE, CONSIDERES COMME ALIMENTS.

La dissolution gélatineuse employée & faire le bouillon des ma-
lades de I’"Hdtel-Dieu, s’extrait en soumetlant a 'action del’ean en
vapeur les os qui proviennent de la viande consommée dans la
~maison. Ces os ont déja subi deux décoctions : la premiérﬁ, le ma-

lin, pour faire le bouillon ordinaire, et la deuxiéme, le soir, pour
faire le bouillon du soir, dit bouillon maigre. Apres avoirdepouillé
avec grand soin ces os des cartilages et fibro-cartilages qui leur
adhiérent, on les brise et on les dépose dans des cylindres de fonte,
dans lesquels on fait arriver 'eau en vapeur; ils y restent exposcs
-@ son action, pendant quatre jours, Cette vapeur est élevée a la
température de 104 a 105° centigrades; elle est incessamment ra-
“mence i P'état liquide, par Pintroduction continuelle dans les cylin-
dres d’une petite quantit¢ d’cau froide, qui arrive dans une cap-
sule, oil elle s’échanffe a la vapeur qui a ét¢ introduite par la partie
‘inférieure du cylindre, et qui a travers¢ toute la masse des os.

Cette vapeur condensée se joint a I'eau qui s’écoule de la capsule
“remplie par Parrivée continuelle du nouveau liquide , et traverse
-les os en dissolvant la gélatine, avec laquelle elle s’écoude par le ro-
binet de la partie inférieure de chaque cylindre, La dissolution
gélatineuse qui distille ainsi est exposée au refroidissement i air
libre et déposée dans des vases de fer blanc, chacun de la conte-
nance de cinquante litres, qui ont ¢té ncllufcs avec le plus grand
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soin. Le jour méme cette dissolution gélatineuse ¢st portée dans
la marmite, et employée a faire le bouillon.

Le premier produit de I'action de la vapeur sur les os est de la
graisse, qui s’en sépare par le refroidissement de P’eau gélatineuse.
Cette graisse est aussi recueillie avee de grandes précautions, el em-
plovée pour appréter les légumes et pour faire le bouillon du soir.

Les précautions les plus grandes sont prises pour assurer le suc-
ces de ces opérations et la bonne qualité de leurs produits. Les
0s dont on extrait la gélatine proviennent de la viande consommée
Ia veille ; ils sont nettoyés avee un grand soin, et ils ne répandent
aucune odeur désagréable lorsqu’on les introduit dans les eylindres ;
la dissolution gélatineuse estrecuedans des vases cylindrigues de fer
blane, qui ne présentent aucune anfractuosité, et sont aussi faci-
lement lavés; on la dépose, aprés qu'elle est refroidie , dans une
piéce voiitée, onvrant an nord, trés-fraiche a cause dn voisinage
d’un réservoir, et dans laquelle les variations de la température
almosphérique ne se font pas sentir. |

Le houillon des malades se prépare avec la dissolution zélati-
nense, de la maniére suivante : on verse successivement dans la
marmite 400 litres de solution gélatinevse et 200 litres d’cau, on
v ajoute 120 kilogrammes de viande et 15 2 18 kilogrammes de
Iégumes, Celte marmite, ainsi remplie a quatre heures du matin ,
est chauffée a feu nu; elle commence & bouillir vers les six heures,
et reste en chullition jusqn’a dix heures. On estime la guantité de
liquide soustraite par la vaporisation, an douzieme de la quanmé
totale du hqmdp déposé dans la marmite, _

Le bounillon aiusi préparé est destiné anx malades sealement,
car ¢’est pour eux seuls que lasolution gélatineuse est ernployde,

Le bouillon du soir, destiné aux malades, se prépare en faisant
vouillir pendant trois ou quatre heures, dans 50 litres d’cau géla-
tineuse et 250 litres d’eau pure, les os qui proviennent de la viande
qui a servi le matin a faire le premier bouillon, et des viandes gril-
lées et roties consommées dans la maison. Ces os pdsent te 25 2
28 kilogrammes ; on v ajoute 20 kilogrammes de I¢gumes et 2 ki.
logrammes de graisse extraite des os par la vapeur,

Nous avons examiné atten!i ement les substances qui cntrent
dans la préparation de ces aliments ; plusicurs de nons ont été char-
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gés de faire exécuter cette préparation sous leurs yeux. Nous avons
interrogé séparément, a dilférentes fois, et plusieurs d’entre nnu::
en particulier, les personnes employées a faire le bouillon, les reh-t
gicuses (ui le distribvent, les infirmiers des salles, les malades les.
plus intelligents, qui n’avaient aucune donnée sur I'objet de nos re-
cherches. ,

Voici l2 résultat de celte enquéte :

L’eau gélatineuse extraite de appareil, examinée chaude, a une
odeur fade, légerement nauséabonde, qui participe de 'odeur de
Peaun de tripes. |

La graisse chaude extraite des os par la vapeur a une odeur fadL,
nauséabonde, comme celle de la solution gélatineuse.

Ces deux substances perdent, en partie, par le refroidissement,
leur odear nauscabonde, ' _

La saveur de I’eau gélatineuse est nauséabonde, désagréable ,
sans sapidité ; il en est de méme, mais @ un moindre degré, dela
saveur de la graisse extraite des os par la vapeur ; le refroidisse-
men® de ces suhstances leur fait perdre, & un certain degré, de
celte saveur désagréable, mais ne la leur enléve pas complétenient.
Cetle saveur nauséabonde se conserve long-temps dans la bouche.

La dissolution gélatineuse, & sa sortie du récipient de I'appareil,
est incolore, légirement visqueuse au toucher ; déposée dans des
vases o1 elle est conservée, elle devient Iégérement louche. A cet
élat, elle a déjd une saveur et une odeur plus désagréables, sans
étre cependnnt encore fétides : telle elle est toujours lor squ’ellﬂ est
employée pour la confection du bouillon.

La saveur et surtout 'odeur, semblables & celles de I’ eau de tri-
pes, se conservent aprés qu’on a ajouté du sel i la dlssﬂiul:mn gé-
latineuse. La liqueur doit a cette addition de la saplmu., qui
ne suffit pas pour détruire la saveur et I'odeur que nous lui
avons reconnucs, La saveur est mieux dissimulée Iotsque, outre
le sel, on ajoute & cette dissolution du caramel (mélasse brilée)
avee lequcl on colore le bouillon: ce caramel est d’une saveur
tres- amuc, il colore 'eau gélalineuse en jaune doré. '

. Si le temps st nuageax, si les vases dans lesquels on_dépose la
r.lnsululww ¢eiatincuse ue sont pas neltoyés avec un tr¢5—grailﬂ
s0ill , ce,m, [Iimiuuun s¢ pl.lllLllL en quelques mslauts. Qf: 1 ﬁbl
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plus seulement alors un liquide aigre comme le bouillon ordinaire
récemment altéré, c’est un liquide trouble, répandant une odeur
fétide de boyauderie, trés-pénible a supporter, La dissolution gé-
latineuse, naturellement alcaline, est aussi devenue acide.

1l v a long-temps qu’on sait que la gélatine, qui se comserve si
long-temps i I'état sec, a 'abride humidité, devient, par sa seule
dissolution dans 1’eau, la ‘substance animale la plus putréfiable.

La putréfaction facile de I'eau gélatineuse a ¢été remarquée daus
tous les lieux oit on extrait la gélatine des os par la vapear. Llle’
a €1¢ eonstatée par M. d’Arcet , dans son instruction sur les pre-
cautions a prendre dans Pextraction de la gélatine des os : « La
dissolution gélatinense, dit-il, se conserve difficilement si égﬂ}]’c‘,'lﬂ!
sale pas, ou si I'on n’y ajoute pas un léger exceés d’acide; il fant
éviter, autant qu’on le peut, de conserver la dissolution gélatineuse :
elle doit ¢tre employée sur place, et pour ainsi dire au fur et i me-
sure de sa production. » La dissolution gélatineuse est dépnséﬂ ‘.‘1
I'Hotel-Dieu, dans la marmite i quatre heores du matin ; elle a'
é1é préparde dans la nuit et la veille dans la soirée; car la gélatine
dissoute qui y est produite aprés quatre heures du matin jusqu’a
midi, constitue les cinquante litres de dissolution qui serventi faire
le bouillon du soir. Il arrive quelquefois que cette dissolution, au
moment de la mettre le matin dans la marmite, se trouve gitée,
et qu’il faut Ia jeter. Ce liquide est ce;::-emlant déposé dans des
vases placés dans une salle voitce trés-fraiche, et soustraite, nu‘laut
que possible, a toutes les influences météorologiques.

On a aussi constaté la grande facilité avec laquelle la gélatine
s’altere  la maison de refuge du faubourg Saint- Marceau, ot I'ap-
pareil 4 la gélatine a fonctionné pendant plusieurs mois, sous la
surveiliance de M. Cochin. Cet administrateur qu: nous a per-
mis -:'[’mmquer son témmguaﬂe , 10US @ appris qu’on ne pouy ait
conserver I’ean ‘gélatineuse qu’avec de trés-grandes précautions ;
qu’il I’all:ut surtout laver les vases destinés a la contenir avee grand
soin avec 'ean chlorurde, et que la plus légtre nfgltgencu A cet
cgnrd était suivie de l'altération putride de I'eau gélatinense, La
muaison de refuge fournissait de la dissolution gélatineuse i la mai-
sonde distribution de soupesde la Société Philanthropique de la rue
du Baltoir-Saint-Marcel ; ce liquide était- apporté a cet établisse-
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ment pdr dés hioimies; é’it&ihs des Vases fmm&et{r%s-e';acleinmt
lavés'a Peau chlovarde. Ces vases Gtaient vidés 3 12 maison dela
rue du Baltoir, et rapportés immddiatement d la maison de refuge.
'’y a qu'une distance de douze A treize cents pas environ de la
maison de refage éablie rue de I'Oursine 2 14 rue du Battoir-Saint-
Mareel, et cependant, au retour, les vases r{"p:tnﬁmﬂht une odeur
putr:fle q:f’il‘failaii enlever avec P'eau chlorutée. 7 Y

“‘Nous savons quic' M. Valdruche , adminfstrateu de’la Socidté
Philantliropique, qui nous 2 autorisés a le citer ; M. Henry, phar-
macien en chef des hopitaur, et anssi administrateur de la Société
Philanthropique , 2 6galoment connaissance que T’eau gélatineuse
appdﬂéefrﬂel&u B:iltttﬂiﬁSami Marcel, avee toutes les précautions
indiquées , s corrompait qf:e!qltcfmg pretque immédiatement , et
qu'il falfaic 1a'jeter: 11 est méme arrivé que la sﬁupe p[‘(:p'l!"[,ﬁ avec
la dissolution g’est gatée et a é1é perdue.

' La viande que Ton a fait houillic dans Peau qé!almeﬂse pour la
conféetion du Bouillon, a une conlenr ‘rouge d¢ sagréable que ne
présente pas la ﬂun&e bouillie ‘ordinaire. ‘On pourrdit pmtq-lre'
m:pluqﬂ-bl ‘eeite civeonstance par la pr ésence d’une cer taine qu:m =
tité d*amﬁiunﬁtquc dans la dissolution gélatineuse. =~
* M. @’Arcet a en effet reconnu que «les os ne pouvaient pas im-
puﬁémmt otre e:tbusés a Paction de Peau élévée 2 une haute tem-
pérhtﬁfé* que, dan's une telle cir constance, une partie considéra-
ble de Teur gé!annb était convertie en ammmu&que » Les os sont
exposés dans 1és cylindres a Paction de I’eau en vnpam A la tem-
pérature de 104 4 106 degrés centigrades.

Le bouillon préparé avee la dissolution de "gelanne est trouble,’
Te%?eﬂieﬂt #lsquﬁm il présente mlb hlhltitude de pEt][EE pércel-
les éeameusts qui nagent dans'son milieu. On a été obligé, pour
débarrasser ce bouillon d’une partie de ces petits corps qui le trou-
blent, d’ﬂﬁdp*b'a I'usage dé le passer au tamis. Malgré cette pré-
caution, ce bouillon reste trouble, il Iest larsquon Pextrait de la
marmite, il le'devient davantage en s refoidissant, il Pest encore
dans les salles de Fhopital, of il faut Pécumer dé nouveau lors-
quil’ y a éé conservé pendant qgf:!que, temps avant d’dtre dis-
tribud aux malades. 11 parait, d*aprés les résultats des analyses de
M. Henry fils, que ces parcelles écumeuses qui troublent Te bouil-
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lon, sont formdées par une savonule ammoniaco-calcaire qui ré-
sulterait de I'action de I’eau en vapeur sur les matiéres graisseuses,
gélatinenses et calcaires des os.

M. d’Arcet, qui a aussi constaté la présence de ces parcelles qui
troublent le bouillon fait avec la dissolution de gélatine, 'attribue
a lacidification de la graisse et & la conversion en ammoniaque
d’une partie de la gélatine par 'action de la vapeur. Ces matiéres
insolubles qui troublent le bouillon existaient aussi dans le bouillon
qu’on faisait avec la gélatine des os extraite par le’ digesteur de Pa-
pin. C’estii causedelles que M. d’ Arcet a modifié son premierappa-
reil 2 extraction de la gélatine des os, en y introduisant un filet
d’eau froide destiné & abaisser continuellement la température de
la vapeur, et a entrainer, & mesure qu'elle se dissout, la gélatine
des os. Cette modification n’a point, comme on le voit, atteint le
but que s’est proposé son inventeur.

L’état trouble du bouillon oi entre la dissolution gélatineuse, et
I'impossibilité de le clarifier , ont été attribués par M, d’Arcet,
d’aprés une note lue par M. Gaultier de Claubry, a la séance du
A mai 1831, de la Société Universelle pour la propagation des
sciences et de 'industrie, « 3 ce que 'on se servait d’os chargés’
de viande et de cartilages au lien d’os bien neltoyés, et que ces
substances élrangeéres se dissolvant en méme tempsque la gélatine,
par Peae condensée de la vapeur, sont précipitées quand la viande
et les Iégumes que 1'on ajoute a la dissolution rendent ia liqueur
acidun. leSi cette cause était réellement la seule qui pat produire
un bouillon trouble, le bouillon de I'Hotel-Dieu ne serait pas
trouble comine il 'est, car les os desquels on extrait la. gélatine
sont nettoyés et dépouillés avec le plus grand soin de toutes les
parties molles qui lear adhtrvent, avant d’étre brisés ct introduits
dans Uappareil. A l'h&pil,al Saint-Louis, les os ne sont pas nettoyés
avec autant de soin qu’a ’Hotel-Dieu ; -ils conservent des parties
de cartilages et de fibro-cartilages qui leur adherent ils cnut!en-
nent une plos grande quantité de graisse, parce qu :Is n’ont subi
qu’une ¢bullition, et cependant le bouillon préparé avec la disso-
lution gélatineuse qu’on y obtient est moins trouble que celui de
I’Hotel-Dieu, quoiqu’il ne soit pas encore parfaitement clair, 11
faut attribuer cette circonstance i ce que Peau gélatineuse n'entre
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que pour une plus faible partie, la moiti¢ au plus, daos le liquide
qui sert & la coction de la viande pour faire le bouillon, et peut-
étre, suivant le dire des personnes chargées, a I’hopital Saint-Louis,
de la préparation du bouillon, a ce que la proportion des légumes
gu’on y ajoute égale presque la viande en poids,

Le défaut de limpidité du bouillon ot entre la dissolution géla-
tineuse, est cc qui inspire le plus de répugnance a en faire usage.

Le bouillon priparé avee I’Ea_i.l. gélatineuse conserve une partie
des mauyaises qualités de I'eau gélatineuse elle-méme. 11 a une
odeur moins pénéirante , moins sapide que le bouillon ordinaire
préparé a I'eau pure. 1l retient de Ja saveur fade et nauséabonde
de I’eau gélatineuse; celte saveur est surtout bien marquée lors-
que ce bouillon a séjourné dans les salles de I’hopital , sans étre
cependant encore gité. Lersqu’on le distribue le matin aux mala-
des, & 5 on 6 heures, dix-hnit & vingt heures par conséquent aprés,
sa confection, il est trouble, épais, d’un aspect repoussant, cou-
vert d’une écume épaisse et comme granuleuse, dont une portion
nage dans son milieu.

Le bouillon ol entre la dissolution de gélatine ne présente point
les caractéres d’un bon houillon; il n’ena point aussi les qualités.
Le bon bouillon a une odeur et une saveur pénétrante, aromati-
que, qui excite Pappétit. 1l exerce sur I'estomac une action stimu-
lante qu’il. doit 2 'osmazdme et a lacide qu’il a puisés dans la
viande, et surtout aux sels provenant de la viande, qui contri-
buent tant a donner au bouillon une saveuv agréable ; cette action
rend la digestion facile, el les éléments stimulants dissous dans le
bouillon dennent a ces produits la puissance nutritive qui cons-
Litue un bon aliment, surtout pour les malades.

- Le bouillon fait avec la dissolution gélatineunse a les propriétés
que les médecins veulent mettre en usage lovsqu’ils ordonnent le
bouillon de veau ou de poulet, et encore n’a-t-il pas, comme ces
derniers, 1'arome et la savear fournis par la viande qui a servi a
les préparer 3 on retrouve dans ce houillon la mauvaise qualité que
la Faculié de Médecine de Paris , dans son rapport sur emploi
comme aliment de la gélatine extraite des os par I'acide muriati-
que, attribuait & cette substance, lorsqu’elle disait : « La g&lﬁﬁnc
pure n’ayant aucuse saveur par elle-méme, wolli irait pas au pa-



26
lais et & P'estomac des malades et des convalescents affaiblis par la
maladie, cet appit et ce sumu!ant si nécessaires pof.ur prendreet
digérer cet aliment. » ' :
Le bouillon préparé avee la dissolution gélatinense , loin de'sti-
muler le palais et les organes salivaires et d’exciter l’ﬁp]aét:l‘. “ins=
pire du dégonit par son odeur ct sa saveur désagréables ; il eru'}ce
sur P'estomac une action sédative qui rend sa digestion pénible et
peat troubler les fonctions digestives. En dmmer résultat, il ne
fournit poar aliment qu’un produit dépourvu d’usnmihﬁe et 'nn'!l
lement nutritif, ou au moins trés-peu nutritif. vl
On pent Hlodife en partie Paspect trouble et le goit désagréable
du bouillon préparé avee I’ean gélatineuse par I'add ition des légu=
MEs ; Nous Nous en sommes asstrés par des expérien ces directes't
c¢'est sans doute & cette circonstince de Paddition d’une plu&‘gra't‘lﬂb"
quantité delégumes, quele bouillon de l’hﬁpllal Saint-Louis doit ses
qualités évidemment Super:eu res A celles du bou illon ‘de ’'Hbtel=
Dien, quoiqu'il soit éncore hien loin avoir les qualités da ' bouils
lon préparé a Peaun sans addition de dissolution gélatineuse, * "
Nous avons fait préparer du bouillon drdinaire avee la méme
quantité de viande et de légumes que celle qui - est ajoutée & Yeau
gélatineuse pour faire le bouillon des malades ; nous'avons ainsi
obtenu un bouillon, trés-léger i Ja vérité , mais qui avait une sa~
veur et une odeur agréables, et n’offrait pas les inconvénients que
nous avons reconnus au bounillon préparé avec P'eau gélatineuse.
" Le bouillon fait avec la dissolution de gélatine a, comme cette
dissolutionelle-méme, inconvénient de se patréfie r plas facilement
que le bouillon ordinaire fait sans addition de gélatine. Cette alté-
rabilité communiquée au bouillon par la présence de la gélatine
est un fait d’expérience journaliere par la facilité avec ]'at['ué[lé s"al-
terent le bouillon de vean et de poulet, qui contiennent mle bien
plus grande quantité de gtilatmta queles bouillons faits avee la bl:ia:f
{T’mumam‘ adultes; il est aussi conforme 2 ce que Ion observe de
I’E'mf:me putrescibilitd des tisanes dans lesquelles entre la gelatmc.
" Nous avons fait évaporer cumpa ratwerncnt de la dissolution ad-
latineuse, du bﬂu itlon préparé avec cette dissolution et du bouillon
préparé & Pean pure, avec la proportion de viande nrdinmre ot
eitfin du bouillon préparé aux légumes seuls, Voici les résultats de
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ces expériences mnipa!ra'hves sous le rapport de la qualité des ex-'
traits secs ainsi obtenus. :

L extrait fuurm par Pévaporation de Peau gélatineuse seule pré-
senfte un corps transparent, dur, cassant, offrant tous les caractires’
de la colle de Flandve. Cetextrait est d’une saveur fade légérement
nauscabonde! Cette substance gélatineuse moins rapprochée , mais’
amenée seulement par I'évaporation a la con ustam:e de cn!l’e # un
gofit trés-désagréable et nauséabond. [ RN A

‘Lextrait obtenu du h‘l]-tll[lﬂl} ordinaire des malades, pléparé avec
I'eau gl!!auneuse, est cmquant sous la dént, tres-salé, deve,’d’ tme
saveur qu?sé‘ﬁpprmhﬁ de celle du Immage desséehé. Cette savenr’
laisse un arridre-godt nauséabond qui reste l‘nng-lemps dans Ta
bouche. Cet‘ extrait ne semble pas contenir d’osmazéme, ou au
moins en contenir si peu, qu’elle ne se déctle, ni par son udenr, ni
par sa saveur, ni par ses propriétés sapides stimulantes, qui rendent’
sa présence dans les ahments si utile et si agréable pour ]es :rrganes
digestifs.”| o

‘Le bouillon du soir préparé avec la décoction des os non encore
déponillés des parties tendineuses et cartilagineuses qui leur adhe-
rent, et dans lequel eau gélatinense entre également dans la pro-
portion qui a été indiquée, fournit un extrait sec qui est aussi cro-
quant sous la dent et em:esswement sale ; il a une saveur repnus—
sante trés-nauséabonde.

'l.’Jmé décoction de beeuf seul préparée sans sel ni légumes, et
dans les ]Jl'hpni'uﬂns ordinaires pour faire le bonillon, fournit un
extrait modérément salé, d’une odeur et d’une savenr tris-agréa-
bles, arnmathues, et d’une CGIISISHI[]EE Ciastif[ue comme du caﬂut-
c‘haun &P -

L‘citrait obteénu d’un htmillnn de légames simples, carottes et
poireaux, st trés-déliquescent , agréable et sucré, dune {:rtleur et
d’une aaveﬂl‘trés*arbmahques et tris-sapides, '

L’extrait ‘sm:{fu ‘bouillon ordinaire, ‘préparé dans les proportions
déterminées par les réglements des hopitaux (25 décagrammes de
viande pour 60 centilitres d’eau), est d’une odeur et d’une saveur
tros-agréables légdrement alliacées ; il est sah: dthuescent et trés-
sapide.

""La gélatine a été présentée par des autenrs comnte un aliment
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trés-nutritif, Si 'on recherche sur quoi se fonde cette assertion,

est surpris de ne trouver aucun fait positil qui leur serve de base.

La seule raison sur laquelle on se fonde, c’est que ia gélatine est
contenue dans la viaude et se trouve contenue dans le bouillon or-

dinaire en assez grande proportion ; ce modif aurait en effet quelque
valear, s’il éait incontestable que la gélatine de la viande est iden-
tique a celle des os, ets’il était hien démontré que celte substance
n'emprunte aucune propriété nouvelle a sa combinaison avec les
aulves €léments conslitutifs de la viande qui se dissolvent avec elle.

11 est impossible de donner une mesure rigoureuse des proprié-
tés nutritives d’une substance ; on peut cependant établir des régles
pour les apprécier. Ces régles se trouvent dans lodear et Ja saveur
de Paliment, dans la f-,IEIl!I.L avee laguelle il est supporté par les
organes digestifs, et enfin dans la puissance de ses propri¢iés res-
taurantes, Sous tous ces rapports, nous ne trouvons pas dans la
gélatine les propriétés qui constituent un bon aliment : son odeur
et sa saveur sont fades, désagréables, nauséabondes, au point que
les animaux méme ne veulent point en imanger lorsqu’elle est a I'é-
tat de pureté et dissoute dans I’eau.

Les organes digestifs supportent toujours difficilement les ali-
ments peu sapides, et plus difficilement encore les aliments d’une.
saveur désagréable; c’est d'ailleurs un fait d’observation journa-
licre, qu’ils supportent difficilement les gelées animales dont la gé-
latine est la base; si méme on consulte l’appetence namrelle des
organes pour celle substance, on lrouve qu’a 'état de pureté, si sa
saveur n'est relevée par aucun aromate, elle répugne aux organes
digestifs. ; :

11 est difficile d’apprécier les propriétés nutritives de la g{,lal‘.me
autreient que par des expériences directes, auxquelles il aurait été
prudent de se liveer ayec soin avant de mellre cette substance au
nombre des aliments. Des essais fails par un jeune homme qui s’é-
tait adressé 3 M. Dupuytren, pour se soumclire i I'usage de cetle
substance, prouvent qu’il n°a point (rouvé en clle un aliment suffi-
sant et un aliment sans inconvénient pour les organes digestifs,
Voici Panalyse de ces expériences, auxquelles s’est liveé M. Jules
Leceeur, ¢leve des hopitaux.

Le premier jour. 22 juin, M. Lecsur recui le produit hqmdL
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de I’évaporation de 30 litres d'ean gélatineuse ; il contenait 04" 553
de gélatine séche, et pesait 63 ocnes. De ces 635 onces, M, Leceeur
prit 35 onces vers les midi, avec 3 '/, onces de pain ; il se sentit,
dit-il, plutét saturé que vassasié ; il digéra avee beaucoup de
peine cette faible quantité de gélatine dissoute, dont le godt lui re-
venait sans cesse; il éprouva une trés- grande soif et de fréquentes
éructations; & 3 heures il éprouvait le besoin de manger; & 6 heu-
resdusoir, M. Lecceur pritles 28 onces de gélatine dissoute qui lni
‘restaient avee 3 '/, onces de pain : il fut encore moins rassasié cu’a son
“premier repas, et sa digestion fut plus pénible qu’elle ne Pavait été
le matin; il éprouvait une soif excessive et des éructations conti-
nuelles, Au bout d’une heure , il fut tourmenté par la faim ; il fut
obligé, pour mettre fin au besoin excessif qu’il éprouvait, a 10 hen-
res du soir , de manger 15 onces de pain, et encore sentait-il la
faim aprés ce repas. pendant toute cette journée , M. Leeceura
beancoup sué ; il s’est senti faible , mal & laise, et il a en de fré-
quents borborygmies,

Le deuxiéme jour, M. Leceeur a pris le produit de I’évapora -
tion de 30 litres de dissolution gélatincuse réduite & 29 onces , a

‘son déjeaner , avec 4 onces de pain; ce jour-la I’eau gélatineuse
avait été aromaltisée avec des carottes et des oignons. Pendant une
heure, pesanteur d’estomac , éructations continuelles et soif exces-
sive comme la veille, et au bout de deux heures, faim trés-vive.
‘Le soir, M. Lecceur a diné avec de la viande et d’autres aliments
solides ; pendant toute la journce, il a été tourmenté par des flatuo-
sités intestinales trés-fétides et par des borborygmes.

Le troisitme jour au matin , M. Lececeur avait une gastralgie
intense; sa langue était rouge, et il éprouvait la sensation d’une
barre & Pépigastre et de la chaleur dans tout le trajet de l’msﬂphage .
e soir, il survint des selles liquides,

Le quatriéme jour, M. Leccenr a pris de nouveau I'eau gélati-
neuse concentrée et aromatisée avec des légumes; elle était plus
concentrée que les jours précédents, ou pluto elle était plas char-
gée de'gélatine, puisque le vase, qui ne contenait que 9 '/, onces de
la gélatine concentrée des jours préeédents, conténait 16 onces de
celle-ciy il prépara & midi, avee ceile dissolution gélatineuse , un

potage au vermicelle, qu’il mangea sans répugrance et qu’il trouva
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d’un gofit passable ; au bout de trois quarts d’heure ; M. Leceur
fut repris de la pesantenr d’estomac , des borborygmes et de la soif
ardente qu’il avait ressentis les jours préeédents ; cet état dura jus-
qu’a 4 heures ; il fallut boire 48 onces d’eau pour étancher la soif;
le soir, il y cut trois selles liquides. . -

11 résulte des expériences auxquelles Bl. Leceeur s° Eal; s&umls, :
que la gélatine, administrée avec du pain et méme aromalisée avec
des légumes, a produit chaque fois un dérangement dans les fone-
~tions digestives, annoncé par une soif vive, de la chaleur dans 1'ce-
sophage, des borborygmes, de la pesanteur d’estomac, des flatuo-
sités fétides et des évacuations alvines liquides. L’appétit n’a , d’un
antre cOté, ¢1é que bien peu rassasié par une aussi grande _quan_ht_é
de liquide gélatineux mélé au pain et au suc des légumes.

Les mauvaises qualités de la dissolution gélatineuse employée a
I’Hétel-Dieu pour faire le bouillon , ne dépendent pas du mode de
préparation de cetle substance, puisquel’analyse que nous en avens
faite prouve que cette dissolution contient de la gélatine de (rés-
bonne qualité, et présentant tous les caractéres que doit oflric cette
substance bien préparée. Nous devons cependant insister sur tou-
tes les pr ¢cautions qu’il faut prendre pour extraire ainsi des os un
produit aussi parfait que possible. M. d’Arcet, dans les nombreox
éerits qu'il a publiés sur ce procédé d’extraction de la gélatine des
os par la va peur, a bien signalé toutes ces précautions et leur im-
_portance. Cette nécessité de précautions continuelles et multipliées
dans ladirection de l’opération, est un grand inconvénient, puisqu’il
faut bien, en d éfinitive , que cette direction soit abandonnée 2 des
mains toujoufs peu cclairées et souvent trés-négligentes. . |

On peut apprécicr avec une exaclitude suffisante les propriétés
nutritives du bouillon préparé i I'Hotel-Dieu avee la dissolution
gélatineuse, comparativement i celles du bouillon ordinaire, par les
résultats comparatifs de Panalyse des différentes especes de bouil-
lon et du bouillon fait avec I'ean gélatineuse, \on Gy

La dissolution gélau neuse sortant des cylmdres contient 0, 'l}ld
de gélatine siéche, d’aprés des analyses répétées séparément par
MM. Henry et Duval. Les proportions pour la confection du
bouillon sont 120 kilogrammes de viande pour 400 litres d’ean
gélatineuse et 200 litres d’eau pure. Le bouillon contient donc le









