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MÉMOIKE

PROVENANT

DE LA VIANDE DE BOUCHERIE

DANS LEQUEL ON TRAITE DE LA conservation DE CES OS de
1,'extn.actioîî DE LEUR gélatine PAR LE moyen DE LA VA-

PEUR, ET DES USAGES ALIMENTAIRES DE LA dissolution 6é-

T.ATIWKIT^Tr.ftTîVvW
TITW nRTIPWT ITVLATINEUSE QD'oîT EN OBTIENT(l)j.

PAR M. D'ARGET,
y i.

MEMBRE DE I.ACADEMIE ROYALE DES SCIENCESET DU COHaÈ!ÎJ>i>É SALUBRITÉ.

~t~~trd1U(c.

Nous nous proposons,dans ce mémoire, de rap-
peler l'attention de l'administration,et d'éclairer
l'opinion publique, sur l'emploi de la gélatine des
os considérée comme substance alimentaire. Les
travaux longs et difficiles que nous avons entre-
pris dans ce but, depuis 181a, nous ont mis à

(i) Extrait du RecueilIndustriel et des Beaux-Arts auquel
on souscrira Paris, chez M. de Moléon,rue Godot-de-Mauroy,
n° 2. Prix, 3o fr. pour Paris; 36 fr. pour les départemens, et
4» fr. pour l'étranger, payésd'avance en souscrivant.



portée de traiter à fond cette question économi-*
que, et nous portent à croire qu'avant peu d'an-
nées, les os, cette source si riche de matière nu-
tritive, prendront enfin le rang qui leur est du
parmi les substances animales employées pour la
nourriture de l'homme. Nous soumettons, ce tra-
vail,au jugement des personnes éclairées qui se
consacrent au soulagementde la classe indigente,
et à l'augmentation de son bien-être et de son
bonheur ,nous désirons qu'elles approuvent le
résultat de nos travaux, et nous espérons qu'elles
voudront bien nous aider de leur appui pournous

f faire atteindre le but utile que nous nous sommes
proposé, et. pour lequel nous avons rédigé le mé-
moire qui suit.

Ch ap. Ier. – De la compositiondes os,deleur emploi
comme substance alimentaire.

Nous ne considéreronsici les os que sous le rap-
port économique, et nous n'aurons égard, en en
indiquantla composition,qu'aux principales sub-
stances qui les constituent.

Les os, qui forment la partie solide, et, pour ainsi
dire, .la, charpente des animaux, doivent se diviser
en ideux classes relativement à l'objet qui nous
occupe les os- compactes, plats ou cylindriques,
ne contenant que peu de graisse, et qui se vendent
fort cher aux tourneurs, aux boutonniers, aux ta-
ble, tiers et aux éventaillistes, doivent être mis à
pajrt, et conservés pour ces usages. Les autresos,
ceux qui restent après le triage dont nous venons



de parler, et parmi lesquels se trouvent les têtes
spongieuses des gros os et les extrémités des os
plats, sont ceux que l'on doit employercomme
substance alimentaire dans le procédé dont il
s'agit ( i .); c'est, par conséquent, la composition
moyenne de cette espèce d'os qu'il nous importe
de connaître. Une longue expérience et de nom-
breusesanalyses nous ont appris que ces os, étant
séchés, contiennentenviron par quintal

Substance terreuse 60Gélatine 3oGraisse. 10

100

Ce sera donc d'après ces proportionsque nous
établirons les calculs que nous aurons à présenter
dans la suite de ce mémoire. Nous ferons seule-
ment observer ici, que les têtes des gros os conte*
nant jusqu'à 5o pour cent de graisse, il serait fa-
cile de former à volonté, avec les os dont nous
parlons, des mélanges pouvant fournir ou plus de

graisse ou plus de gélatine, selon l'avantage qu'il

y aurait, dans telle localité ou dans telle circon-
stance, à obtenir de préférence l'un de ces deux
produits.

i ookilogrammesd'ofr, contenant 3o kilogrammes

(1) Les os' de mouton, et les os qui proviennent dé là viande
rôtie donnent souvent de la graisse rance, ou sentant le suif,
il est essentiel de mettre ces os à part, pour les traiter sépa-
rément, •



de gélatine et 10 grammes de gélatine suffisant
pour animaliserun demi-litre d'eau, au moins
•autant que l'est le meilleur bouillon de ménage,
il est évident que ioo kilogrammes d'os peuvent
fournir assez de dissolution gélatineuse pour pré-
parer 3ooo rations de bouillon. i kilogramme d'os
doit doncservir à préparer3o bouillonsd'undemi-
litre chacun; mais un kilogramme de viande ne
peut fournir que 4 bouillons, d'où il suit, qu'à
poids égal, les os abandonnent à l'eau 7 fois et
demie autant de matière animale que la viande.

On sait que 100 kilogrammes de viande de
boucherie contiennent environ 2o kilogrammes
d'os; cette quantité de viande pouvant donner 400
bouillons, et les 20 kilogrammes d'os pouvant
servir à en préparer 600, on voit, qu'en extrayant
toute la gélatine des os provenant d'une quantité
donnée de viande, on peut faire 3 bouillons avec
les os, quand la viande et les os réunis n'en don-
nent actuellement que deux, et qu'on pourrait,
par conséquent, préparer cinq bouillons avec la
même quantité de viande non désossée, qui n'en
fournit ordinairement que deux.

On sentira toute l'importance de ces considé-
rations, quand on se rappellera que la viande de
boucherie consommée dans le seul département
de la Seine, peut fournir à peu près dix millions
de kilogrammes,d'ospar an; et que cette quantité
d'os pourrait suffire à la préparation de plus de
huit cent mille rations de bouillon par jour. On
voit combien il est à désirer que l'on organise



promptement les procédés,au moyen desquels on

peut arriver à un résultat si important pour l'a-

mélioration du régime alimentaire des pauvres et
de la classe peu fortunée.

Chap. IL– Du broiement des os.

L'on pourrait extraire toute la gélatine conte-

nue dans les os, en les soumettantà l'action de la

vapeur, sans les broyer dans l'appareil qui fait le

sujet de ce Mémoire; mais l'opération tramerait

en longueur, à moins qu'on ne craignît pas de

dénaturer une portion de la gélatine; et que l'on

pût employer de la vapeur fortement comprimée.

L'expériencea prouvé qu'il est préférablede broyer
convenablementles os,avant d'en extrairela graisse

et la gélatine nous conseillons donc de toujours

prendre ce soin, et nous pensons que ce n'est pas
dans cette partie de l'opération qu'il 'faut cher-

cher à accélérer le travail et à diminuer la main

d'oeuvre.
On a successivement proposé un grand nombre

de machinésdifférentes pour opérer le broiement

des os (i); nous les avons examinées avec soin

(i) Voyez, relativement au broiement des os, les ouvrages

suivans
Annales de l'Agriculture française, I™ série, tome iv,

• page 36o.
Bulletin de la Société d 'encouragement, tome 3, page 164

et tome xxv, pages 475 et 383.

Mécanique de Borgnis tome v, page 243 (1819).

Dictionnairedes Découvertes tom xii page 42?.



iroici l'opinion que nous nous sommes forméeà ceSujet ..•• ••
lifeS lés destinés à l'usage alimentaire tt&doivent

pas être écrasés à coups redoublés, car ils con-
tracteraient ainsi une odeur empyreumatique fort'
désagréable il faut d'abord les mouiller, et les
écraser ensuite, autant que possible, en un seul
coup, en les faisant passer entre des cylindres de
fonte canelés, ou sous un moutônassez pesant; si
l'on n'avaitque peu d'os à broyer chaque jour, il
suffirait de faire usage, pour cela, d'un levier hori-
zontal pareil à celui qu'emploient les fabricans de
toiles peintes et dé papiers peints, ou du tas et de
lamasse que l'on voit représentés aux figures i et
2 de la planche 1*0):. Dans tous les cas, il faut

(i)Si l'on avait à broyer des os ne contenantpas de graisse,
ou contenant de la graisse rance, et dont il serait indifférent
de sacrifier une partie, on pourrait les placer, sans les con-
casser, dans un cylindre à part, et les y soumettre à de la
vapeurassez compriméepour les rendre très fragilesen peu de
temps. On; produiraitle mcmeeffet, en les élevant à une tem-
pérature sèobe de i3o à 140 degrés centigrades, dans unè
étuve ordinaire.Lesos,ainsi traités, ne cassentplus en esquilles;
ils se brisent perpendiculairement à leur axe, comme le font
lés marbres, le .moellon,etc. Dans cet état, les os se broient et
se pulvérisent même très facilement} on peut alors les casser
sans effort et les réduireen menusmorceaux pour lés traiter,
comme os. frais, .dans notre appareil ce moyen sera surtout
avantageux à employer dans les établissemensoù opérant sur
des os sales et vieux, on en destinerait la gélatine à l'amélio-
ration des substancesvégétales servant à la nourrituredes bes-
tiaux.



avoir soin de tremper dans l'eau les fragmens d'os

que l'on veut soumettre de nouveau à l'action des
Cylindres, du mouton,ou de la masse pouren ache-

ver la pulvérisation,On parvient ainsi à réduire les

osen morceaux assez menus, sans leur faire con-

tracter de mauvaise odeur, mais on doit les em-

ployer immédiatement;sans cela, il faudrait les

conserver en les tenantplongés;, soit dans uneeau

couraiite,soit au moinsdans de l'éàu fraîche,ou, ce

qui serait beaucoup mieux, dans une dissolution

de sel marin presque saturée.

Chap.III. – De la conservationdes os.

La facilité avec laquelle les os frais entrent en
putréfaction, l'altération profondeque la gélatine

éprouve dans ce cas (x), et l'ignorance où l'on est
généralement des moyens a employer pour
mettre les os à l'abri de toute altération, étant les

principales causes qui se sontopposées, dans beau-

coup de circonstances, à Fëmptoi régulier de l'é-

norme quantité de substance nutritive qu'ils con-

tiennent, nous avons cru devoir traiter ici cette

(i) Une portion de gélatine se convertit en ammoniaque

l'ammoniaque formée se combine à la- gélatine non décompo-

sée, lui ôte là propriétéde se préhd'reen gelée par le refroidis-

sement, et la rend soluble dans l'eau froide c'estprobablement

ainsi que les os peuventdevenir un puissant engrais. Voyezvla

note que nous avons publiée à ce sujet dans les Annales de

Chimie et de Physique torne xvi page 36i et dans le tome

xv, page 1i1", de la deuxième série des elnnales ~l'~Igricud-

turc.



question avec soin, et nous allons, en conséquence,
réunir dans ce chapitre ce que nous avons purassembler, et ce que nous avons conseillé à ce
sujet.

Lorsqu'il ne s'agit que de conserveries os frais,
pendant quelques jours, il suffit, comme nous l'a-
vons déjà dit,delestenirplongésdans une eau cou-
rante, dans de l'eau froide convenablemen t renou-velée, ou, mieux encore, dans une dissolution
concentrée de sel marin mais ce n'est pas de ce
genre de conservationque nous avons à nous oc-
cuper. Nous consacrerons ce chapitre à l'exposi-
tion des moyens à employer pour assurer la con-
servatio,n des os, pendant plusieurs années de
suite, comme cela est nécessaire,pour qu'ils puis-
sent prendre rang parmi les substances alimen-
taires, admisesdans les grands approvisionnemens.

Dans ce sens, les procédés à employer pourrendre les os conservables doivent avoir pour but
d'en, séparer la graisse et de les dessécher, oubien, si l'on veut y laisser la graisse, de l'empê-
cher d'y rancir et de s'opposer, en outre, à l'al-
tération que l'humidité pourrait faire éprouver à
l'os qui la renferme. On a jusqu'ici tenté d'obte-
nir ces divers résultats par trois moyens différens.

On a essayé de rendre les os conservables en
les nettoyant, en les concassant, en les faisant
bouillir dans une chaudièreremplie d'eau pour en
extraire la graisse; en les lavant à l'eau chaude.et
en les faisant sécher sur un filet, dans un séchoir
à l'air libre, ou dans une étuve convenablement



..chauffée les os ainsi préparés fournissent beau-

coup de graisse, mais ils en retiennentencore une
trop grande quantité pour qu'ils ne prennent pas
àlalongue une.odeur de graisse rance, qui nuit à

leur emploi comme substance alimentaire.
On a aussi proposé de prendre les os, après en

avoir séparé la graisse, comme il vient d'être dit;~l

de les faire bouillir pendantune demi-heure dans

une lessive caustique (i) de les laver à grande eau
et de les faire sécher en les exposant à l'air ou
dans une étuve. Les os ainsi préparés se conser-
vent facilement, et peuvent être envoyés au loin
et embarqués avec succès; mais l'opération de-

mande à. être faite avec soin, et il est rare que les

os préparés par ce moyen ne donnent point de la

gélatine- altérée,sentant le rance, ou conservant le
goût du savon qui a. été formé à leur surface, et.

qu'il est difficiled'en bien enlever,à cause de l'ex-

cès de graisse qui y reste.

(i) 11 faut employer, pour dégraisser 100 kilogrammes d'os,

une lessive préparée avec i5oo grammes de sel de soude de

bonne qualité, i5oo grammes de chaux vive et 5o litres d'eau

on fait éteindre la chaux on la met dans l'eau on y ajoute

le sel de soude, on agite bien le méjange de temps en temps,
pendant quelques heures, on laisse déposer et on tire à clair

lalessive caustique,que l'on peut employer aussitôt pour le dé-

graissage des os; le résidu qui reste au fond du baquet doit

être épuisé, en le lavant avec de nou velle eau; ces eaux faibles,

réunies aux premières eaux de lavage des os dégraissés, peu-
vent servir à la- préparation d'une nouvelle dose de lessive

caustique.



On a enfin employé la salaison pour conserver
les os sans en séparer préalablement la graisse;
mais ce procédera été trouvé trop coûteux pour
être employé en grand, il ne conviendrait d'ail-
leurs pas pour le service de la marine,qui réclame
des alimens frais, non salés, et occupant le plus
petit volume possible.

Dans l'état actuel des choses, il est de fait
qu'il reste beaucoup à désirer relativement à la
conservationdes os, considérés comme substance
nutritive. C'est, pourtant, la solution complètede
ce problème, qui doit procurer les moyens de ré-
gulariser le commerce des os, qui peut leur don"-
ner leur véritable valeur,et qui doit en faire
adopter Femploi dans les approvisionnemensde la
marine et de la guerre on voit donc que cette
partie du sujet qui nous occupe est de la plus
haute importance. :<:

En réfléchissant aux difficultés dont il s'agit, j'ai
pensé à appliquer à la conservation des os le pro-cédé ingénieux qui a servi de base à la patente an-
glaise, prise en 1808, par M. Plowden (1)^ et qui
consiste à plonger les viandes que l'on veut con-
server dans une forte dissolution de jus de viande
ou de gélatine, et à les faire ensuite sécher à l'air
libre. Je suis ainsi parvenu à rendre les os conser-
vables aux moindres frais possibles: Voici le pro-
cédé que j'emploie

Je prends une dissolution de gélatine contenant

<i) Repertory o/Arts, ae série, mi1 volume, page 34.



environ trente centièmes de gélatine sèche,je la fais
chauffer jusqu'à quatre-vingts ou quatre-vingt-dix
degrés centigrades, et j'y trempe,à plusieurs re-1
prises les os nettoyés, concassés en petits mor-
ceaux, restant chargés de leur graisse, ou ayant
été à volonté dégraissés avec soin au moyen de la
vapeur ou de l'eau bouillante;les os, ainsi enve-
loppés d'une couche de gélatine, sont mis à sé-
cher sur des filets exposés dans un séchoir à l'air
libre, et sont ensuite traités une ou deux fois de
la même manière, pour augmenter à volonté l'é-
paisseur de la couche de gélatine, qui en recouvre
toute la surface. Les osainsi enrobés de gélatine,
doivent être parfaitement desséchés, d'abord à
l'air libre, et, ensuite,dans une étuve chauffée seu-

lement à vingt ou vingt-cinq degrés centigrades
(i) amené à cet état, chaque fragment d'os
étant comme renfermé dans une vessie, ne craint,

pour ainsi dire, pas même l'humidité de l'air, puis-
que la gélatine n'est que faiblement hygromé-
trique, et se trouve alors être parfaitement con-
servable.

La gélatineextraitedes os par le moyen du pro-
cédé qui fait le sujet dé ce Mémoire, convienttrès
bien à l'usage dont il s'agit (2) celle qui sert à

(i) En chauffant cette étuve au moyen de notre appareil,

on utiliserait la chaleur que les' quatre cylindrespeuvent don-

ner, et on réduiraitainsi à rien la dépense en combustiblei
soit dans le service de l'étuve, soit dans l'extraction de la géla-
tine des os.

(2) Si la gélatine employée à cet usage était parfaitement



préparer les os n'est d'ailleurs pas perdue, puis-
qu'elle seretrouve au momentoù les os qui en sont
enrobésservent à la préparation des gelées ou du

bouillon, et qu'elle vient alors augmenter la dose
de gélatine que les os ordinaires peuvent fournir.
On voit que ce procédé présente les avantages dé-
sirables en effet, tous les os frais peuvent être
ainsi facilement préparés; la graisse et la gélatine
qu'ils contiennent se trouvent complètement à
l'abri du contact de l'air et de l'humidité, et sont
par conséquent garantis de toute altération; on

=ne fait usage d'ailleurs, pour leur préparation,
que d'une substance qui en augmente la richesse
alimentaire, et dont l'emploi ne nécessite aucune
perte de main-d'œuvre.Le procédé quenous pro-
posons sera sans doute préféré à ceux dont il a
été parlé plus haut il suffira, pour en obtenir de
bons résultats, de conserver autant que possible
les os enrobés de gélatine dans des sacs ou dans
des tonneaux' placés dans un endroit sec.

Nous terminerons ce chapitre en faisant obser-
ver que l'application du procédé de conservation
que nous venons d'indiquer pourrait ouvrir une
branche de revenus assez importante pour les hô-

insoluble, dans l'eau froide, la couche qu'elle formerait àla sur-
face des os plats et très unis pourrait s'en détacher par suite
de sa dessiccation; on éviterait cet inconvénient,en employant
de la gélatine préparée par de la vapeur à plus haute tension,
ou bien, en mélangeant un peu de gomme avec la gélatine trop
pure.dont il s'agit.



pitaux, pour les autres grandes réunions d'hom-

mespour les ateliers de salaison, en un mot
1

pour tous les étahlissemçns où l'on recueille une
grande quantité d'os propres; en effet, ces admi-
nistrations qui font vendre maintenant les os à
bas prix, pourraient, en les rendant conservables,
en faire l'objet d'un commerce régulier, et les
vendre, comme substancealimentaire, pour les
approvisionnemens de la marine ou de la guerre,

pour l'amélioration des soupes économiques, pour
celle des autres nôurritures végétales destinées à
la classe indigente, et enfin pour l'usage des cui-
sines particulières.

Chap. IV. – Des différens procédés qui ont
été employés jusqu'icipour extraire- la gélatine
des os.

On a probablement su, de tout temps que les
os des animaux contiennent une grande quantité
de substance nutritive les besoins pressans aux-
quels l'homme, réduit à l'état sauvage, se trouve
exposé l'exemple des animaux carnivores quii
préfèrent souvent les os à d'autres alimens plus
faciles à broyer, et la propriété qu'ont les os de
brûler avec flamme lorsqu'on les expose au feu

sont autant de causes qui, allant au mçme but,
n'ont point dû laisser long-temps ignorer que les
os peuvent servir à la nourriture de l'homme il
paraît néanmoinsque ce n'est qu'en 1681 que l'on
acommèncé à en extraire la matière animale, pour
mieux l'approprier à nos besoins. Papin, homme



de génie, à qui l'on doit les premières idées pré-:
cises sur la force motrice de, la vapeur, et smv
l'emploi utile de cette force ^proposa alors de trai-
ter les os à haute température et se servit pour
cela de la marmite ou du digesteùr qui porte en-
core son nom.lcore son nom.

Un grand nombre de personnes essayèrent, de-
puis lors et, à différentes époques d'utiliser. ce
procédé; mais toutes les tentatives faites à ce sujet
échouèrentpar suite de peu de sûreté que présenT
tait l'emploi de là marmite de Papin à cause des
grandes précautions qtfil- fallait prendrepour erfr
pêcher sa soupape de jouer et de donner issue à
la totalitédu liquide contenu dans l'appareil, et
enfin parce qu'en traitant les os à hautè pression,
on n'en obtenait presque toujours que de la géla-
tine altérée, ne se prenant plus en gelée, et ayant
une saveur empyreumatiquefort désagréable* Pé-
nétrées de ces graves ineonvéniens, -d'autres per-
sonnes ont1 essayé d'extraire la gélatine des ©fr e»
les râpant, en les réduisant, en. copeaux., ou eo
les broyant et en les traitantensuitey>dansdes v&ses

ouverts, par l'eau bouillante, sous la seule pres-
sion atmosphérique; mais ces travauxparmi les-.
quels on doit distinguer ceux dus à M.Grenet(r),
ceux que M. d'Areet père fit en 1794 (2), les

(i) Voyez Mémoires de Pelletier
tosae n, page. 6(5 (179^).-

{2) Voyez'no523 et 24 de la Décade Philosophique à la date

des 20 el 3o frimaire, an 3 (1794), pages 454et 52i.



recherchés dé Proust qui, publiées; en< Espagne
dans Kannée 79s ne le furent en -France qu'en

180(1), et enfin les nombreuses publications

relatives à cet objet, faites dans ces derniers temps

par M. Cadet de Vaux ces travaux, disons-nous*,

sontpresque restés sans applicationsutiles; et cela,

à cause de la dépense excessive en comfeùstible. et

en main-d'œuvre qu'entraîne l'exécHïio® de ce
procédé, et parce qu'il ne>procure>d'ailleurs pas^

à beaucoup près, toute la gélatine que les, as

peuvent fournir (2). Lés choses étaient dari s Cet

état, lorsque nousorganisâmes*, il y'ùi environ

quinze ans, l'art d'extraire la .gélatine dës^ os par

le moyen des acides. Le rapport ;quij|lat alors
fait par la Faculté de Médecine felatisfeffiientà
l'emploi dé cette gélatine dans le régioie »ali^

mentaire des hôpitaux (3); les succès qu'obtint

(i) Voyez Journal de Physique tome' Lik, page 227 ( 1 801,).

(2) Des os, que M. Cadet de Vaux avait émpfoyes quatre
fois de suite pour faire du bouifloiïd'os daràs FëtablisséniéMt

de charité qu'il avait organisé en 1817 pour.le buréâU tlé' biéliç-

faisance du premierarrondissement de Paris > ayspjç MA Mvé$

et séchés, contenaient encore 3 7, centièmes de matière, cpnibus-

tible, et donnaient, en les traitantpar l'acide hydroçhlorique,

27 dé gélatine pure et sèclie par quintal; c'est, à très peu
de chose près ce que l'on aurait pu obtenir de ces- os -avant

l'emploidont il s'agit.

(3) Ce rapport a été imprimé, par ordre de la Eacnifé -de

Médecine, dansle tome xxxi;, page 35a du JournM.de Méde-r

cine, Chirurgie., Pharmacie, etc. Il a depuis été réimprimé
soit en entier, soit en extrait, dans le tome xcii, page,3oo,des



cette nouvelle industrie, malgré les vices d'une
mauvaise administration; le grand nombre de fa-
bricans de colle qui exploitentaujourd'hui cepro-
cédé, tout prouve que s'il avait été géré par des

mains plus habiles que celles auxquelles nous en
avions confié l'exploitation, il eût fortement con-
tribué à faire prendre à la gélatine des os le rang
qu'elle doit occuper dans la liste des substances
alimentaires, et eût, depuis lors, rendu de très
grands services pour la nourriture du marin, du
soldat et de la classe indigente;malheureusement,
la cause que nous venons d'indiquer a agi de la
manière la plus funeste.sur le développementde
cette industrie, et a presque détruit l'impulsion
que hous étions parvenu à lui donner. On s'était
cependant déjà habitué à acheter et à employerla
gélatine extraite des os par le moyen des acides,
comme substance alimentaire. Mais la bonté des
produits n'ayant pas toujours répondu aux désirs
des consommateurs, les ventes de gélatine dimi-
nuèrent;, et l'attention fut tout naturellement rap-
pelée sihv les travaux de Papin; on refit quelques
applications de ses procédés, et c'est encore en les
suivant que quelques fabricans préparentaujour-
d'hui une partie de la petite quantité de gélatine

Annales de Chimie; dans la treizième année, page 292, du
Bulletin delà Sociétéd'encouragement;dans le tome txi, page
i il, des Jâ < nnales d' Agriculture;dans le Bulletin de la Société

~oM~yHc, année .I8i5, page 60, et dans le Journal de
Pharmacie, en janvier 18 15 page 39.



alimentaire qui se consomme. Voilà-' là position
où se trouve l'industrie dont il est question dans

ce Mémoire; voici ce que nous avons fait pour
contribuer de nouveau à en hâter le développe-
ment,

En étudiant, en 1812 et 1813, le procédé de
Papin, nous avions comme nous l'avons dit plus
haut, reconnu que les os ne pouvaient pas être
impunément exposés à l'action de l'eau1 élevée "à

une haute température; que, dans une telle cir-
constance, une partie considérable de leur géla-
tine était convertie en ammoniaque fi), ce qui
rendait la dissolution gélatineuse obtenue tout-à'^
fait impropre à la nourriture de l'homme; nous
avions, en outre, éprouvé les graves inconvénient
qu'entraine l'emploi des appareils de compression^,
lorsque l'on veut augmenter la capacité de ces
chaudières, et nous avions été amené, tout natu-^
relieraient à changer le système de construction
de ces appareils. Nous prîmes à ce sujet un brevet
d'inventionet de perfectionnement,le 7 mars 1817,

C'est de ce brevet, dont la durée est expirée, et
qui se trouve publié (2) dans le tome- ï 4, page

(i)La formation de l'ammoniaque, dans cette circonstance,

est si difficile à éviter, qu'il y a lieu d'espérer que l'on par-
viendra à obtenir toute l'ammoniaque que les matières ani-
males ou azotées peuvent fournir, sans les soumettre à la dis-
tillation et en les traitant tout simplement, par l'eau, sous
la double influence d'une haute pression et d'une température
élevée*

(a) Lâpublication légale de ce brevet a été faitepar extrait,



a64 <, de la Description officielle des brevets d'in-
vention, que nous extrairons la plupart des ren.-
seignemens que nous allons donner relativement
au procédé dont il s'agit.

Chap., V. Description duprocédé actuellement em-
plo yé à l'hôpital de la Charité pour y extraire
en grand la gélatine contenue dans les os, et
pour y préparer-environ mille ^rations gélati-

neuses par jour.

Le procédé dont il s'agit, et qui sert de base au
brevet dont nous avons parlé à la fin du chapitre
précédent, consiste à exposer les os à l'action de
la, vapeur ayant une faible tension et doit le suc-
cès qu'il: procure, à ce que la vapeur, en se con-
densant jusquedans les pores des os, commence
à en expulser la graisse, et en dissout ensuite suc-
cessivement toute la gélatine: c'est la mise en fabri-
que d'un ancien procédé pharmaceutique,oublié
dans les officines dont on a évidemment méconnu
la portée, mais qui se trouve cité à la'page 108
des, Elémens de pharmacie de Baumé, édition de

1790. Voici comme nousavons régularisé et appli-
qué en grand ce procédé.

=

contrairement au veeu de la loi, la rédactionet l'impression
de cet extraitont été, d'àilleurs, si mal soignées, que nous con-
seillons aux personnesqui voudraient prendreconnaissance de

ce brevet, d'aller en demander l'original au Conservatoiredes
Arts et Métiers voyez à ce sujet'la réclamationque nousavons
fait insérer dans le tome xxvii, page 264 du Bulletin de la
Sociétéd'encouragement.



L'expériencenous ayant appris qu'il faut au

moins quatre jours pour extraire, par ce moyen,»
la gélatine des os, lorsqu'on tient à l'avoir debonne:
qualité,. nous ayons;composél'appareil de quatre
vases d'égale capacité ces vases se voient en plan,
aux lettres A, B y C D, de la figure i planche :%$

et en élévation aux mêmes lettres de la. figure a;
Gela dit, rien n'est plus facile que de bien enten«
dre le jeu de cet appareil. , .>'..•. '''

On prend desios frais ou ides os conservés par
undes procédés que nous avons! indiqués dans le
chapitre III; on broie convenablement ces os;j
s'ijs-ne le sont pas assez, au moyen de la naassejet
du tas que l'on voit en a-, h, c, -d, figure ijplarir.
chfe i on en remplit le panier .-fait en; fil .de:.ferJ
étaméj dont on voit une élévation à la figuret 6;

on ^introduit ce panier dans le pFeraier cylindre Ay

on place le cbuvecelé de ce cylindre, et; oiiemasr

sure la fermeture soit au moyen d'un poids;s«ffiri

sant soit; en élrésillonnant ,ce couvercle i ou en-
ras^ujfitissant aujnoyen: d'un éMer garni: d'une

vis de pression où d'un coin soit en se servant
tout simplem ent de J'usi ensile» qtfe ;les Wanchisr,

sejars nommeni épingle, etqùi est indiqué eixib^
figure S; ou encore mieux, de l'iiigéniettsei £çr^

mejture dont on doïti'idée à M. Moulfarine^ qui
est représentée en a, b,. c 4 figure 5 et que l'on
voit appliquée en i,ri i, i^ figure 3 planche 1 et
figure 2 planche 2. Cela fait; il suffit d'introduire
la vapeurdans le- cylindre chargé d'os pour que
bientôtaprès onen puisse retireK,par le, itobiaet>Ê_

O1 )
ayant



la graisse et la gélatine que la vapeur extrait des
os, en se condensant à leur surface et jusque dans
leur intérieur. Les os s'épuisant en quatre jours
de travail continu on conçoit qu'en chargeant
d'os un cylindre chaque jour, et en réunissant
dans un même vase, à chaque tirage, les liqueurs
qui s'écouleront en ouvrant à la fois les robinets
des quatre cylindres, on arrivera à établi? un or-
dre de travail régulier, à épuiser complètement
les os, et à en obtenir: constamment une dissolu-
tion gélatineuse de la même force, toutes, condi-
tions qu'il fallait remplir pour rendre le service de
l'appareil" aussi, avantageux que possible. Rien* de
plus facile que de placer les paniers remplis d'os
dans les cylindres, et de les en retirer lorsque les
os sont épuisés de gélatine; il suffit, pour les y
placer, d'accrocher l'anse du panier rempli d'os
au crochet. d'un moufle mobile roulant sur une
tringle fixée au plafond, à l'aplomb des centres
des quatre cylindres, comme on le voit en o, fi-
gurera et 3, planche 2 d'enlever lé panier de ma-
nière à ce que son .fond soit élevé à un. pu deux
décimètres au-dessus des cylindres de faire glis-
ser la gorge du moufle sur la tringle pour amener
le panier au-dessus et à l'aplomb du cylindre vide,
où l'on veut le placer, et enfin de l'y descendre
en laissant filer peu à peu la corde du moufle la
même manœuvre» faite en sens contraire, sert
avec tout autant de facilité à enlever de dedans
les cylindres les paniers chargés d'os épuisés, et à
les descendre droite ou à gauche de l'appareil,



jusque sur le sol de l'atelier. On voit, d'après ce
qui vient d'être dit, que la marche de l'appareil1
étant régularisée dès le quatrième jour de travail,
son service ne consiste plus qu'à remplir chaque
jour un panier d'os concassés, qu'à ouvrir le cy<-

lyndre où les os sont restés quatre jours expo-
sés à l'action de la vapeur, qu'à en retirer le
panier chargé d'os épuisés, qu'à le remplacer i par
le panier chargé d'os neufs que l'on doit préparer
d'avance, et enfin qu'à refermer exactement ce
cylindre pour y introduire de nouveau la vapeur.
Nous allons donner dans le. chapitre suivantquel-
ques détails, qui éclairciront ce qui a été dit jus-
qu'ici, et qui, joints aux renseignemens contenus
dans la légende explicative des planches de ce
Mémoire, ne laisseront sans doute rien à désirer
aux personnes qui voudront faire usage de l'appa-
reil dont il s'agit.

CHAP. VI. Des précautionsà prendre pour obte-
nir de bons résultats, en se servant de l'appareil
qui vient d'être décrit dans le chapitreprécèdent.

L'avantage qu'il y a, dans toute opération ma-
nufacturière,à achever chaque partie du travail à
dés époques fixes et en des temps égaux indique
la nécessité d'avoir un cylindre et un panier de
rechange, afin de ne pas être obligé d'interrom-
pre la marche régulièrede l'appareil, s'il survenait
quelque réparation à y faire le panier de re
change servira d'ailleurs chaque jour à introduire



sans perïe ,dê temps les os neufs dans l'appareil.
Ii\est évident qu'on obtiendra d'autant plus fa-

cilement toute la; gélatine de ces os, qu'ils seront
rédsuits ec-morcëaux. plus menus, et qu'on opé-
rera, à- plus haute température; nous ajouterons à

g& .sujet que les osque l'on veut employer dosent
e5ri©arè être d'autant mieux concassés ou broyés
qu'ils sehoaat plus iconipaetès surtout si la vapeur
qui «doit- les^ attaquer n'a que peu de tension et si
l'on;. veut .malgré cela en extraire promptement la
gélaftine.' i' •> :i- ' .i

La ipiéseace de là gràissedans les osddnnejieu
à un- phénomène remarquable qui complique le
procédé. En ï effet ji cette graisse s'acidifie sous l'in-
fluence. de H vapeur v de la température de la
pression, de/1' eau liquide et de là chaux -cair-boira-
tée,: à; Faction desquelles elle est exposée -dan s les
cylindres; le carbonate de chaux qui se trouve
dans les os est décomposé; l'acide carbonique se
dégage et :il y1 â foiniâtion de savonde chaux, qui,
étant insoluble vient mettre obstacle à l'action de
là vapeur et à la'^ dissolution de la'gélatinë. Cette
réaction nuit, encore, en; diminuant la quantité de
graisse que les os pourraient fournir, et introduit
d'ailleurs dans l'appareil un volume considérable
d'acidecarbpnique,- qui fatigueraitinutilement les
cylindres et qui doit par conséquent en être éva-
cué. Il, suit de ces observationsqu'il faut s'opposer
le, plus possible à la réaction de la_ .graisse sur la
chaux carbonatéecontenue dans les os on arrivera



assez bien à ce but soit en dégraissant les

osconvenablementbroyés, et avant de les pla-

cer dans les cylindres en les faisant bouillir avec
de l'eau dans une chaudière découverte .». comme

on le&it ordinairement,soit en: les mettant tout de

suite dans les cylindres mais eh ne lés y exposantt
d'aboïd qu'à l'action de JL'eau bouillante, ou à là

vapeur non comprimée. On conç>it combien la
formation dhm©s combinaison insoluble daim les

pores des os peut apporter d'obstacles à l'opéra-
tion; il faut donc éviter cet inconvénient par-tous
les moyens possibles et c'est pour cela qu!il serait

nécessaire en opérant sur des os très; èhâKgès' de

graisse, de les bien concasser, èi de;bien ménager

la chaleur, si Fon ^e; voulait pas les, dégraisser

préalablementparun des deux moyeàs que nous

avons indiquésplus hauta
JS^oùs, avons dit précédemment que, lorsqu'on

opérait à haute température,les élémens de lagé-

latine réagissaient les uns jsur. les autres etsqu'jl y

avait aloiis jbrriiatiott d'ammoniaque cette décomr

position donne, -aussi lieu à la? production^rfune
quantité ;f élative; d'acide carbonique;; d'oûsyit eriv

core lanécessiAé de ©'employer que de te vapeiar

à faible tension, et de prendre^ butre(;lepa^i de

réduireJes-QS, en «menus nteiieeaosyetdeîiëles
attaquer que lentement; r 5
. La condensation. de 4a vapeur dans les cylindres

doit s'opérer différemment suivant la force de la
dissolution gélatineuse que l'on veut obtenir. Si

l'on demande une liqueur ne contenant qu'autant



de matière animale qu'il s'en trouve dans le bouil-
lon à la viande, c'est-à-dire de i à pour cent, on
arrivera à ce but en laissant les cylindres à nu enles refroidissant convenablement et en entr'ou-
vrant les quatre robinets, de manière à laisser, sor-
tir continuellement.ladissolution, sans cependant
laisser perdre de vapeur, et sans diminuer la ten-
sion qu'elle a dans l'appareil.

Si l'on voulait avoir une dissolution gélatineuse
se prenant en gelée, il faudrait au contraire tra-
vailler à plus basse température, en. employant
des os réduits en morceaux plus menus et préala-
blentent dégraissés, en couvrant les cylindres de
leurs enveloppes de laine, en évitant les couransd'air froid, en diminuant le plus possible la con-densation de la vapeur, et en ouvrant les robinets
des cylindres, d'autant moins souventpar 24 heu-
res, que l'on voudrait obtenir de la dissolution gé-
latineuse plus concentrée.

On conçoitqu'au moyen de ces combinaisons,
on doit arriver facilement à attéindre le but qu'on
se propose nous allons, d'ailleurs, pour plus de
clarté, résumer les conditions qu'il fatit réunir
pour obtenir de bons résultats, en se servant de
l'appareil dontil s'agit.

1- Les os doivent êtreconcassés en menus mor-
ceaux il faut les broyer d'autant mieux qu'ils sont
plus compactes,plus chargés de graisse, et qu'ils
doivent être épuisés plus promptement ou à plus
basse température.

2° Les os broyés doivent être dégraisséspréala-



blement, soit au moyen de l'eau bouillante, dans
une, chaudièreordinaire, soit dans les cylindres,

en y introduisant de la vapeur non comprimée, ou
peut-être même de l'eau que l'on y ferait chauffer
par le moyen de la vapeur.

3° La vapeur d'eau doit être d'autant moins
comprimée, et la durée de l'opération doit être
d'autant plus prolongée que l'on veut obtenir de

la gélatine plus, pure et se prenant mieux en
gelée. "•'

4? On doit s'opposer d'autantplus à la conden-
sation de la vapeur dans les cylindres, qu'on veut
y obtenir de la dissolution gélatineuse plus con-
centrée on peut agir en sens inverse, si la disso-

lution de gélatine ne doit servir qu'à remplacer le
bouillon, r ou à animaliserdes alirnenis de nature
végétale;--> • • '}

5°. On conçoit que l'on peut augmenter nota"
blement le produit de l'appareil, sans dépenser
plus, de combustible ^en n'y préparant que des dis-
SQlûjionS gélatineusestrès concen trées l'on peut
d'ailleurs; réduire ces dissolutions à la force con-
venable eri y ajoutant de l'eau bouillante au mo-
ment de leur emploi.

6° Tout ce qui précède indique que, dans le
procédé dont il s'agit la tension de la vapeur doit
varier selon l'effet que l'on veut produire; l'expé-
rience a cependant prouvé qu'il était en général
avantageuxde ne pas employerde lavapeur à plus
de 106 ou 107 degrés centigrades, c'est-à-dire fai-
sant équilibre à une colonne de mercure ayant plus



de go© millimètres de hauteur; les robinets places
sur chacun des tuyaux qui servent à introduire la
vapeur dans les cylindres donnent,d'ailleurs, toute
facilité pour faire varier àvolonté la tension de 1î^
vapeur qui y est mise en; contact avec les os ït
faut donc moir soin d'eii régler conveoableriient
l'ouverture;, iCe qui sera facile en consultant les
tberBaoniètresyque l'on peut placer

en 'g sur icha-
que.çylindre* comme on le voit à la figure: 3, plan-
che i, ou mieux à l'extrémitédu tuyau qui amène,
la vapeur idans l'appareil comme cela est indiqué
e,n^>,gg. 2, planchea;
-c .ous; n'insisterons pas davantage sur- ces ;eetesi-*
dérations l'usage journalier ;de l'appareil^appren-:
drabieiptôt quelles sont les combinaisons fesfAkë
avantageuses ;que l'on peut faire intervenir'dâïïs
son service. Nous terminerons ce chapitre e#*è-<
commandaflt^hien;devenir l'appareil, très $rt>p>e
et .îde. ne.ifjfecevoir.; la dissolution gëlâtiïi*trse
^ue dans desvases en.ier-bJanay^utén-ï^rès'Më^
cuit. Ces vases doivent être éehaud!és?; foéqtteto^
ment car l'expérience a appris que' la prôpretf "àè
ces. ustensiles contribuaitbeaucoup à la «tfris^và^
tion des gelées ou des dissolutions gélatinétts^s
qïi'ooylaisspsélpiurnerv^ .>'n ' p i,.T °b

(Map. VH. – bëlukisïkmôn$fyineÏLsegiwfpfi
obtient, au màyëh de l^^àrêiï^hiit^itâms
ce Mémoire, et dès diffèrens usages que Von en
peitt'/dire. v 'l'[ -rr>i;'J<f. ,j<3. <;(.
-C'est pour nous conformer à l'usage établi*,



surtout pour abréger nos descriptions, que nous
avons quelquefois désigné sous le nom de bouillon
d'œs la dissolution gélatineuse que l'on obtient en
se servant de notre appareil. Cette dissol ution, qui
it'â aucune saveur n'est évidemmentpas du bouil-
lon, «b prenant ce mot dans son acception or-
dinaire; mais, contenant autant de matière ani-<

mâle qu'on,en trouve dans le meilleur bouillon à
la viande, et pouvant être convenablement aro-
matisée, soit au moyen d'un peu de viande, soit
avec des légumes, ou seulement avec quelques-
unes de leurs graines, cette dissolution gélati-

neuse, considérée comme substance alimentaire,
doit certainement prendre rang immédiatement
après le bouillon à la viande si l'on n?a point
égard à son bas prix, et lui devient au contraire
préférable, toutes les fois qu'on est forcé de pren-
dre en considération la, partie économiquede la
question.

La dissolution gélatineuse qui se produit au
moyen de la condensation de la vapeur dans les
cylindres, en sort parfaitement claire, si l'on tire
la liqueur peu à peu et sans laisser sortir la vapeur
par les- robinets; elle ne coule trouble et chargée
de la matière terreuse des os, que lorsque, don-
nant issue à la vapeur, on en accélère le passage à
travers les cylindres ce qui agite les os amollis,
les fais frotter les uns contre les autres, et en dé-
tache du sous-phosphatede chaux. Cet inconvé-
nient est facile, à éviter, puisqu'il Jie s'agit pour



cela que de bien manoeuvrer les robinets des cy-
lindres (i). ';

La dissolution gélatineuse n'ayant aucune sa-
veur et pouvant être facilement amenée au point
de contenir cinq ou six centièmes de gélatine sè-
che, peut servir à préparer des gelées alimentaires
au rum, à l'orange, au citron, etc. Il suffit en
effet pour cela de la sucrer et de l'aromatiser cona
venablement (2). En la réduisant au point dé ne
contenir que 2 pour oo de gélatine, on a une dis-
solution aussi chargée en matière animale, que

(i) On pourrait encore, pour obtenir des dissolutionsgéla-
tineusesbien claires, garnir le fond des cylindres de sable.ou
de charbon en poudre, en disposant ces substancescomme on
le fait ordinairement, lorsqu'on veut clarifier des liquidespar
simple filtration lorsque la dissolution de gélatine sert à la
préparation du bouillon aromatisé avec de la viande elle se
trouve d'ailleurs clarifiée par le moyen de l'albumine fournie
au commencement de l'opération par la viande employée; si
cette albumine ne suffisait pas pour produire cet effet; on
pourrait ajouter un peu de blanc d'oeufà la dissolution avant
de la faire chauffer: le bouillon écume comme de coutume
serait alors parfaitement clair.

(2) On peut rendre la préparation deces gelées plus facile, sur-
tout dans les pays chauds, en plaçant une quantitésuffisante de
gélatine pure et non déformée, extraite des os par le moyen'de
l'acide hydrochlorique, à la surface des os dans le cylindre
chargé de la veille. Les os contenus dans ce cylindre, ayant
été exposés à l'action de la vapeur pendant vingt-quatre heu-
res, ne donnent plus de graisse et fournissentune dissolution
gélatineuse, qui, se trouvant fortifiée par la gélatine pure mise
dans le cylindre, se -prend alors facilement en gelée bien con»
sistante.



l'est le meilleur bouillon de ménage, et l'on peut
se servir de cette dissolution soit pour animalïser
tous les alimens de nature végétale soit pour
remplacer le bouillon à la viande, ce que l'on fait
facilement en salant, en colorant et en aroraati-
sant autant qu'il convient, cette dissolutiongélati-
neuse. En la faisant évaporer jusqu'au pointcon-^
venable, soit telle qu'elle sort des cylindres, soit
après l'avoir aromatisée avec des légumes ou avec
du jus de viande, on en obtient ou des tablettes
de gélatine ou .des tablettes de bouillon.

En épaississantconvenablement la dissolution
gélatineuse, on peut encore la faire entrer dans la
préparation des farines de légumes cuits et séchés,
comme le fait M. Duvergier dans la fabrication
du ter-ouen et des autres substances alimentaires
extraites de la pomme de terre, comme M. Ter-
n aux l'a fait pratiquer dans sa fabrique de Saint-
Ouen on peut aussi se servir de cette dissolution
gélatineuse, pour animaliser le biscuit de mer(i),
et enfin pour fabriquer avec les farinesavariées,

(i) Nous avons fait préparer des biscuits, ainsi animalisés,
pour l'approvisionnement du bâtiment sur lequel M. de Dur-
ville achève maintenant le tour du monde; on connaîtra avant
peu le résultat. de cet essai. Les biscuits dont il s'agit contien-
nent chacun 10 grammes de gélatine; il suffit d'en mettre un
dans un demi-litre d'eau bouillante, de colorer, de saler con-
venablementle mélange, d'y ajouter un peu de graisse et de
l'aromatiser d'une manière quelconque, pour avoir un potage
aussinutritifque l'est une ration de sdupegrasse, préparéeavec
du bouillon de viande.



ou avec la pomme de terre et le sucre de fécule

un pain à meilleur marché et aussi nutritifque le
pain fait avec le meilleur froment (i).

Nous croyons pouvoir nous dispenser .de parler
de la salubrité et de la qualité nutritive de la dis-
solution gélatineuse, connue sous le nom de bouil-
lon d'os. Cette partie importante dé la question a
été tant de fois résolue favorablement, .soit par
l'expérience acquise depuis les travaux de.Papin,

en 1681 soit par les hommes distingués et les ju-

ges compétens qui,, à différentes époques, ont
eu à l'examiner, qu'il nous paraîtrait oiseux de

citer à ce sujet les autorités imposantes dont nous
pourrions invoquer ici le témoighage. Nous regar-
dons la gélatine comme étant essentiellement nu-

tritiye; nous croyons qu'elle. forme un aliment
très salubre, et nouspensons qu'aucune substance
animale n'est plus propre qu'elle à remplacer,la
viande dans la préparation du bouillon et, en gé-
néral, pour animàliserlessubstances.végétaleâ.nQn
azotées. et les rendre ainsi plus utiles dans le ré-
gime alimentaire. Nous rie connaissons pas un fait
qui puisse être cité contrairement à cette manière
de voir, et il n'a fallu rien moins que cette con-
viction intime, pour nous encourager dans la lon-

gue série de travaux que nous avons eu à faire
sur les os, pour eh approprier définitivement, par

) <
(i) Nous nous occuponsen ce moment de recherches. relati-

ves. à la fabricationde cette espèce de.pa.ia ppiis espionspou-
voir publieravant peu une note détailléeà ce sujet.



deux procédés différons-, la substance animale àla nourriture de l'homme.
Nousavonsà citer ici une observationimportante

qui a été faite par M. Bracohnot, relativement à
l'emploi alimentaire de la dissolution gélatineuse
Cet habile chimiste a émis l'opinion queles sels
provenantde la viande contribuent, beaucoupplus
qu'on ne pense, à la saveuragréabledu bouillon(i)
Quelques essais faits à ce sujet ont complètement
justifié cette manière de voir, et nous ont conduit
à saler la dissolution gélatineuse, toutes les fois
qu'il faut lui ajouter cet assaisonnement, noB pas
avec du sel marin pur, comme on l'a fait jus-
qu'ici, mais avec un mélange salin, analogue à
celui qui relèvela saveur du bouillon à -la viande.
M. Petroz, pharmacien en chef de l'hôpital 4e la
Charité a fait à ce sujet de nombreux essais com-
paratifs, et s'est assuré qu'un mélange dé trenteparties de chlorure de potassium et de soixante-

,dix parties de sel marin remplit parfaitement
le but proposé. Nous avons nous-même vérifié la
bonté de ce moyen, et nous conseillons bien
de ne saler à l'avenir les alimens animalisés avecla gélatine, en remplacement du bouillon à la
viande, qu'avec le mélange salin,dont nous venonsde donner la composition et que l'on pourrad ailleurs se procurer facilement,et à bas prix, chez
ceux de MM. les pharmaciens, qui sont en même

(i)VoyezAnnales de Chimieet de Physique(182.) tome i7pag. 399.



temps fabrioans de produits chimiques (i). Nous

allons terminer ce chapitre en donnant les recettes

qui nousont Je mieux réussipour convertiren bon

bouillon la dissolution gélatineuseprise à la sortie

des cylindres.

Recettespour préparer du bouillon avec la dissolu-
tion gélatineuse provenant du traitement des os

par le moyen de la vapeur comprimée.

lÔù sait que le meilleur bouillon, de ménage

necontient que de i à centièmes de substance

animale c'est donc à ce titre ou à ce degré de

force, qu'il faut employer la dissolution gélati-
neuse que l'on veut convertir en bouillon.

ftous supposerons d'abord que l'on veuille aro-

matiser le'; bouillon: de gélatine seulement avec

des < légumes et sans employer de viande. On

peut arriver à ce but par deux procédés diffé-

reris. >- *- •••• j
La- dissolution, contenant environ ao'gh de gé-

latirie sèchepar litre, doit être salée convenable-,

ment, en faisant usage du sel préparé dont nous

avons donné ci-dessus la composition. On colore

ensuite la dissolution gélatineuse, en y ajoutanti. '4-

(i) M. Pétroz a essayé d'ajouter du phosphate de potasseau

1 mélange salin dont il s'agit mais il a reconnu que. les plus pe-

tites quantités de ce sel nuisaient à la saveur du bouillon.

M 'Brâconnotavait cependant trouvé, en analysant le cœur

de bœuf que la quantité de phosphate de potassey était à la

quantité de chlorure de potassium dans la propôrtiw. -de /,6

à 38.



soit du caramel, soit unefpiie décoction dç.ear.fâ.tte
brûlée ou d'ognon; grillé (i); on y met ,a^sez ,de
graisse de pot ou de saindoux pour qu'il en reste
à la surfacedu bouillon et on f'aFornatise, ,ayec de
l'oseillecuite, ou avec toute autre préparation ana-
logue. . ,,j, ;ll,

On peut encore préparer cette espèce de bouil-
lon en faisant cuire à, petit feu t kilog. de légu-
mes, tels que panais, carottes, pgnons, poreaux
et céleri, dans 5litres d,e dissolution gélatineuse
convenablement salée avec le sel préparé et à la-
quelle pn, ajoute d'avance trois :çlpusde girofle et
une quantité suffisante de graisse de pot où de sain-
doux, pn; qojore ensui te 1 e bpui) jpn comme }oji. le
fait de coutume;,on le retire du feu, lprsque, leslé-
gumes sont bien cuits, et on achève de }?arpnlati-
ser, soit avec un peu d'o$eil|e cuite, spit en ,-y ajou-
tant d'autres légumes cuits et coupés en petite
morceaux. On obtient facilement par ces deux
procédés, et sans employer de viande, un bouil-
lon aussi nutritif que le bouillon ordinaipeSj; et qui
a: à peu près la même saveur, que ce bouillonlors-
qu'on y a ajouté de l'oseille pu lorsqu'on s'en est
servi pour préparer une julienne (2).

(i) On peut conserver, f/açilemeni: cette décoçjâ^n en la con-
centrant et en la ^lanç convenablementave,ç le Hiélanges^lindont nous avons parlé plus haut.

.{%) Nous ajouterons ici une note qui nous a.élt^remis^Ace
sujet par M. Pétroz. •l ' '- ii; -"11 iî'j i-i)i--i(ft '•:<

« Prenez 14 litres de dissolution, gélatineuse tnejtezpy un

« kilogramme de légumes ognons carotles poreaux .navets,



Si l'on veut aromatiser la disolution gélatineuse

au moyen de la viande,- il faut opérer comme il

suit
On prendra 5 litres de dissolution de gélatine,

on les mettra dans une marmite avec 5oo grammes

ou une livre de viande désossée et contenant un
peu de graisse on salera le pot avec le mélange

salin dont nous avons parlé plus haut; on écu-

mera le bouillon; on y ajoutera 760 grammes ou

une livre et demie de légumes, tels que panais,

calottes, ognons et céleri on y mettra ensuite

trois clous de girofle, et une quantité suffisante,de

graisse de pot ou de saindoux. Il ne restera plus

qu'à colorer le bouillon, comme de coutume,avec

un ognon grillé ou du caramel, et à faire mijoter,

ou bouillir légèrement, le mélange, jusqu'à ce que
la viande soit assez cuite. L'opération est alors
achevée, et. fournit, si elle a été bien conduite,

au moins 4 litres de bouillon gras, les légumes

cuits dans le pot, et environ 2 5o grammes ou

une demi-livre de bouilli. On a fait ainsi autant de

bouillon gras qu'on en pourrait obtenir avec 2 kil.

ou 4 livres de viande; on a donc économisé,ou mis

« céleri ajoutez une gousse d'ail trois ou quatre clous de gi-

« rotle, uu ognon brûle et i5o grammes de mélange salin, et
« faites chaufferie tout jusqu'à parfaite cuisson des légumes j
« en obtientainsi les légumes cuits, et 10 litres de bonbouillon.»

On voit ici qu'il faut,pour saler convenablementle Bouillon

de gélatine, mettre environ n grammes de mélange salin par
litre de la dissolution gélatineuse employée, ou i5 grammes
de ce sel par litre du bouillon obtenu.



à part, i5oo grammes ou 3 livres de viande quel'on peut faire rôtir ou apprêter de toute autre
manière, ou bien, dont on peut employer la
valeur à l'achat de tout autre aliment plus sub-
stantiel ou plus agréable que ne l'est la viande
bouillie. On voit combien l'emploi de la dissolution
gélatineuse, pour la préparation du bouillon, prér
sente peu de difficulté quant à s'en servir pour
animaliser les alimens de nature végétale, la
chose est encore plus simple, puisqu'il n'y a alors
qu'à employer la dissolution gélatineuse au lieu
d'eau, pour opérer la cuisson de ces alimens quel'on sale comme nous l'avons dit ci-dessus, et quel'on assaisonne d'ailleursabsolument comme on a
coutume de le faire (i).

Çhap. VIII. De la graisse que Von extrait des os
provenantde. la viande de boucherie.

Lorsqu'on expose des os frais dans notre appa-
reil, la vapeur qui agit sur eux fait entrer en fu-
sion la graisse qu'ils contiennent, facifite sa sortie
de l'intérieur de chacun des os, et chasse .em$
graisse au dehors des cylindres, par les robinets
qui sont placés à leur partie inférieure' Get effet
a lieu dès le commencementde l'opération, et le

(i) Il sera fort utile de consulter à ce sujet, le rapport de
la Faculté de Médecine que nous avons cité, en note, au bas
de la page 17, et surtout l'ouvrage de M. Fournies ayant
pour titre: Essai sur la préparation des substances Mixien,
paires (1818 ).



dégraissage des os, par ce procédé y est sitôt
adhèVé 'ëti i facile que nous le regarderions ebnihië
étari* trèé avantageux4 s'il n'entraînait ;rjàs- fâ perte
a'iine^gràh&ëf krïie <fe; la graisse, eh' la; tdhvërtis-

sant eh savon eâleaifë;; niais la graisse que foiites-
âërïilrisôs frais'ayàtity pWùrfes^iïàtàilâih'êihe
valeur* o^ie'bèùrrëy ët! 'déVânt même seloh: lès

rêgîemëiis, y "èirë employée1 de préférence, on

cônçbitjà«mbiëh' Û est impo^tiaht d'obbnfr'ïâ pliis
grariafe qiia'htifô passible de ce produit II' ëst'dyrid
ésse'nfrel, déjà;soti* ce rapport, de bieii;isbigiièr
ropëràtibniïbnt ïl^Vgit. 11 «n est àe même relaté

vemén1 1à la qualité dé; là-graisse extraite dës^os•

car elle est ;d"autâht:/mëiBëiire^comme?substanCë

alimentaire/qu'elle a été exposée à une témpê^-

ture moins élevée; on a donc un double intérêtà
ne pas dégraisser les os dans notre appareil.Nous

n'hésitons pas, d'après ces cônsiâératibris à con-
seiller de dégraisser les os k part, toutes les^fbi&

qTJ?onle -pourra, avant de les mettre dans ,lës cy-

lindres et eé; les traitantseulementpar >l'eau bouil-

W«e, comme on le fait'ordinairemént.En broyant
Èieni'les os avant cette opération, on obtiendra

prJësqjie toute la. graisse qui s'y ;trôuve, et on
évitera :fles; inconvéniens dont nous avons parlé

plus haut. Si cependant, on se trouvait obligé

^qpérer le dégraissage des os dans les cylindres

mêmes, il faudrait alors n'y employer,comme nous
l'avons déjà dit, que de la vapeur atmosphérique

bu seulement de Feau chauffée à 90 ou o.5 degrés

par le moyen de la vapeur. En prenant cës'précau-



tions et en n'opérant que sur des os frais sans
mélange d'os denïjoutoik, ou d'os provenant de

viande rôtie ou> grillée^ on obtiendra de la graissé
ayant up-e; saveur agréable etlqui conviendrabiën
pour l'assaisonnement déssubstances alimentai-
res quant à la graisse que l'on.1 obtiendra en trai-
tant à' part lesos diëîmoutonet ceux de viaiide'TÔ-
tiéoM^rillée^ on ^iie doit l'employerauxtisagés de
kl çuisineque lorsqu'on ne lui trouvera pas de
saveur désagréable dans le easi contraire on
pourra s'en servir pour fabriquer du savons ou la
destiner à d'autres usagespour lesquels on refehfer-
eke jOrdinateeraént ;jcette;espèce^ de corps; gràsPSi
l?on voulait conserver la graisse extraite' des^à

pour l'usagé alimentaire, il faudrait la: faire fontr'é
am bain-marie la passer dans un lïnge où1 [d^nss
ufa:tamisôn,-poureH séparer: les esquilles >tfo§, "et
là laveraYec soin, aumo^én de l'eau ctetodëV
ptiar en' enlever toute ia^gélatine on aurait en-
suiteà: exposée cette grkisse aïi bain-mariê 4 pèfti-
darit quelques instans, età la tirfer à clair poWf-la
séparer de l'eau sur laquelle elle surnagerait, et :A
la jsaler, du bien à la conserver,soit par le ^procédé
d'Appert, soit en la rentermaiit dans des»v@§&ï«s
•bien préparées.. " ';: rï^^nmôrpr-

.Ghap. IX. -– Du résidu que donnent les qs après
être restés pendantquatre jours exposés dans
tes cylindres à l'action de la vapeur comprimée.

Ce que nous avons dit jusqu'ici indiqué que
l'épuisement des os, en quatre -jours de' travail!,



dans l'appareil dont il s'agit, doit dépendrede leur
texture, de la manière dont ils ont été broyés, de v

la tension de la vapeur employée, du. plus ou
moins de savon de chaux qui se forme dans les os
frais au moment où on les soumet à l'action de la
vapeur, et de la manière dont la condensation de
la vapeur s'opère dans les différentes parties de
l'appareil. On conçoit, d'après cela, que-toutes les
conditions favorables doivent être réunies avec
soin, si l'on veut obtenir de bons produits, et par-
venir à extraire toute la gélatine et le pjus de graisse
possible des os renfermés dans les cylindres. Le
résidu qu'on y trouve, après quatre jours de tra-
vail, est toujours très cassant, et même facile à
réduire eu poudre; ce résidu osseux, lavé à l'eau
chaude et séché, contient souvent encore un peu,
de;gétatinë; mais cette substance s'y trouve ordi-
riairenâent en très pétite, proportion quelquefois
lès os ne fournissent plus d'ammoniaqueà la dis-
tillation, et s'ils brûlent encore avec une légère
flamme lorsqu'on, les;expose sous le moufle d'un
fourneau à coupelle, c'est seulement en raison du
savon dé chaux qu'ils contiennent, et presque
toujours sans dégager sensiblement l'odeur qui
accompagne la combustion des substances azo-
tées.

Les os, complètementépuisés de gélatine par le

moyen de la vapeur, étant bien lavés, séchés et
pulvérisés se rhouillent difficilement lorsqu'on les
plonge dans l'eau on en sépare de la graisse en
les traitant par excès d'acide hydrochlorique, et



l'essence de térébenthine en enlève du savon de
chaux. Nous avons analysé un grand nombre d'ë-
chantijlons de ce résidu osseux; le plus épuisé
que nous ayontrouvé contenait par qui ntal

ce qui indique que l'on avait converti en savonde chaux et, par conséquent, perdu environ 4 ou
5 kilogrammes de graisse par quintal métrique des
os d'où provenait ce résidu.

Les os sortant de l'appareil n'étant pas tou-
jours aussi complètemént épuisés, et contenant,
d'ailleurs, tout leur phosphate de chaux, et une
quantité très notable de savon calcaire pourraient
peut-être servir d'engrais, ou au moins d'amende-
ment, pour les terres où l'on cultive les céréales. H

est àdésirer que d'habiles agriculteurs Veuillent
tenter quelques essais dans le but d& résoudre
cette intéressante question (1). Si ces = essais ne
donnaient point de bons résultats, il resterait 'à
employer le résidu dont il s'agit pour la prépa-
ration du phosphore; pour la fabrication des cou-
pelles, qui en serait grandement améliorée; pour

(iJNous avons pris ioo kilog.de ce résidu osseux;, contenait,
I

au cent, io de matière combustible, et ne donnant que très
peu d'ammoniaque à la distillation; 5o kilog. de ce résidu ont
été enfouis au pied d'un arbre, ii trois décimètres de profon-
deur, et les 50 autres kil. ont été éparpillés sur un sol fré-

Résidu terreux. n2
Matière combustible.8

ioo



le polissage des métaux, et,: en y remplaçant la
gelatiae^par1 une,1 matière combustible azotée,
telle que df savon, à base; de soude ou dë^otâséë,

fait avec; du vieux cuir; des muscles d'animaux, des

débris de poissons, etc., à. tenter,de les rendre
propresêtre convertis, par le moyen, de la cal-

cination à vase clos, en charbon décolorant de

bonne qualité.

Ghaï>; X. De • la productionde là vapeur doçton

à bëéÔïn pour extraite là< gélcâine des' os renfermés
`~ ~tlici~s'lés crlïi~dï~ès.' i '1'-dans les cylindres:'
rjjes moyens les plus.economiques'de se procu-

rer la vapeur dont on, a: besoiii: pour faire fonc-
tipnnerj'appareil dont il s^agiti sont, «sans contre-

dit, de le joindre aux chaudières à vâpeùiiîd'une
machine; à feû, d'un chauffage à'. la vapeur; ourdee
tpu t aytre appareil. nécëssiifcantremptQiicontiiïuel
de.la vapeur d'eau ou hiééf #iitilisf r à>cet. feffët la

chaleur perdue partout ou l'on ËEÛk; dii jDombu^-

tible pour n'opérerqu'à;h chaleur roagëvséomïae

cela a lieu dans. tous les arts où tes opérations- àe

pratiquent à cette; hàutje température^ C'est* ainsii.1- 'y '? ;:o' î 'j

quemment arrosé. Nous avons analysé, sept années de suite, des

echantillons moyens de ces os sans remarquer de changement

notable dans leur constitution nous continuons à suivre cette
êxpérienèëiilontïerésultat paraîtdevoirêtre fort décourageant

^peuï-êtrë obtïëndrait-on plus dé; succès eu employant ce ré-
Ûia osseux comme simple amendement, après l'avoir réduit
éii poudre fine, ce qui se ferait avec la plus grande facilité.



par exemple, que l'on peut obtenir de la vapeur
d'eau'presqkeugratkiiteraïent'd&fïs lies forges, dans
les verreries j -dans lek fonderies;où l'orï fait i;sagfe
des fouTsàréverbèresydes fourneaux de cémen-
tation, dufoùr'neaÉi à manehe^iOUfldu fouroeau;à
coupelle. Iè en est«de;mêœeîdans -les nsiaes d'é*
ekinagte, :etspïiès;dèsf@uricâreïiâux>rà; travail con-
tinu.! Lorsqtiyocnin de eevcmoyerasdée©rk>miqués

ne sera applicable il feudra; alors produire.' la" va4

peur (dont fpn-iaura bèsoih;>àu'iïioyén d'une chaû-
dîèjrerdestiïEée seulement à cet; usage; Voici quel-
les seront y ïfenslcecâs i les règles à suivrepou«:l?ë-
tafelJssemeHt<d«ieet appareil. v >' u
•:; Sacba-nit(0O!BMea-déilitrës; de; dissolution gélati-
rieoseon.'vsxidîfaobïétïir:pat jour., o»'i bon naîtra la
quanti té d-0s::qu^il ~faùdraiigmployer: 'par a4 b/étp-
rés:;onj;calcïile;ra la capacitédes. cylindres sd'»prèâ
éette! donnée :que l'hectolitte/d'os :conc^ssés en
niçnus mdrcéaux' ^pèsftî Î48 "kilograolBtfe^ Chaque

cyliind:Ee?.àyaatbnhiautenrj ipar exemple V trois ibis

son diaimptrre^ii se»a?dTaéiié 'dhmxsslemlëïl&àwfkee':
cette niesHEie1 eaiftnxte ;co,nAiîPaiàffk!;déternïir(aition
dé la rquantité:dè^apetip;dèiïtion^afa;Msqiiï,er,
par suite, àiilafixatidnrdesdimensioîîsà donnera
la chauldière èwapeur et 'aSson1;fôUrÂeauv ' =-"

Supposons, par exemple, que: l'on ait à faire
établir un appareil semblableà celui qui fonc-
tionne maintenant a l'hôpital de là Charité,, et
qui doit produire environ mille rations géla-
tineuses par jour, il faudrait que chaque cy-
lindre eût 1

mètre de hauteur, sur om, 333 de dia-



mètre afin qu'il pût ,cuber 84 litres, et 'contenir
environ 4° kilogrammesd'os. Chacun de ces cylin-
dres, ayant à peu près un mètre carré de surface
exposée à l'air, condenserait environ ,i5oo gram-
mes d'eau par heure; il faudrait réduire en vapeur
à peu près 6 kilogrammes d'eau par heure, pour
faire fonctionner à. la fois lés 4 cylindres. On ar-
riverait à ce but, au moyend'une chaudière dont
le fond aurait io décimètres carrés de surface j
et sous laquelle on brûlerait i kilogramme de
houille de bonne qualité, par heure mais l'expé-
rience ayant prouvé qu'une chaudière d'une aussi
petite capacité exigeraittrop de soins: pour produire
régulièrement la quantité dé vapeur indiquée, et
sachant d'ailleurs qu'il faut produire momentané-
ment une grande quantité de vapeur pour porter
les os à la température convenable,aprèales avoir-
introduits dans l'àppareilynous conseillonsde tri-
pler la capacité dei la chaudière dont il s'agit,
et nous recommandonsen outre d'eïi< régulariser
le chauffage, au moyen de: l'ingénieux appareil in-,
venté par M. Bônoiemain et connu sous- le nom
de régulateur du feu (i),;ou en faisant usage d
procédé ordinairement employé: pour régler la
combustion, dans les fourneaux des machines à
vapeur bien organisées (s).

(i) Voyez la description de ce régulateur,dans le Bulletin de

la Sociétéd'encouragement tomexxili, page a38.
(a) Cet appareil se trouve décrit dans le Traité de la chaleur,

publie par M. Péclet. (Foyez tôm. 11 page 191 et planche 1%,

d« cet ouvrage, fig. 102;)



Nous terminerons ce chapitre en taisant obser-
ver qu'il faut éviter avec soin de charger les chau-
dières à-vapeur dont on veut se servir pourextraire la gélatine des os, avec de l'eau croupie
ou chargée de sels ammoniacaux, et que l'on nedoit même employer,pours'opposerà la formation
de dépôts compactes dans ces chaudières, que des
substances ne pouvant fournir aucune mauvaise
odeur à la vapeur qui y est produite on sent, eneffet, que s'il en était autrement, on courrait ris-
que d'obtenir des dissolutionsgélatineuses ayant
uns saveur désagréable, et peut-être même tout-à-fait impropres à la nourriture de l'homme (i).

Chap. XI. – Des différentesapplications que -l'on
peut faire de V appareil décritdans ce Mémoire.

Nous avons rassemblé dans ce qui précède
tout ce qu'il nous a paru utile de dire relati-
vement à la construction de l'appareil dont il s'a-
git et aux précautions à prendre pour en obtenir
constamment de bons résultats; il ne nous reste
plus qu'à indiquer les principalesapplicationsque
l'on peut faire de cet appareil nous allons trai-
ter cette, partie de la question avec tout le soin
qu'elle nous paraît mériter.

(i) Nous avons vu, en 1814, à la suite de l'invasiondes trou-
pes étrangères, l'eau du canal de l'Ourcq tellementchargée de
sels ammoniacaux,que l'on fut obligé de cesser de-donnerdes
bains de vapeur, au moyen de cette eau, dans le grand appa-
reil de l'hôpital Saint-Louis.



-Pour réunir en un serti exemple les usages aux-
quels on peutiappliquer- notre appareil, aaous; le
supposeronsétabli à bord d'un vaisseau/narguant
sur mer,.par le moyen de la vapeur;, et nous suppx*

serons ce bâtiment approvisionné d'os enrobes de

yélatffle et rendus; conservables. parée procédé.

-Si cet apparerlravait'lesdimertsionside celui qui

est établi à l'hôpital derla Ghairiqé,, et quia.en

tout 4 mètres carrésde surface, il est évidentqu'en

laissant les 4 cylindres vides,mais fermés, on pour-
rait en y introduisant la vapeur provenant-de la

chaudière alimentée avec l'eau de la, mer, obtenir

des 4 cylindres, suivant qu'on y condenserait la

vapeur au moyen de l'air ou de l'eau, 6 litres

ou 4oo'litres d'eau potable par- heure.

En plaçant des os concassés dans les 4 cylin-

dres, comme nous l'avons expliqué dans les cha-
pitres préçédens,. on obtiendrait au lieu d'eau

distillée et potable, environ millerations de dis-
solution gélatineuse par vingt-quatre heures, et
on, aurait ainsi le moyen ^économiser les trois

quarts de laviande dans la préparation du bouillon

gras, et $animaliser les soupes maigreset tous. les

alim'ens de nature végétale, que l'on fournirait à

l'équipage. Il suffirait en effet, pour cela, d'em-

ployer, comme nous l'avons déjà dit, cette disso-

lution gélatineuse au lieu d'eau dans la prépara-
tion de ces diverses substances alimentaires

Onvu que l'appareil dont il s'agit pourrait

fournir de la dissolution de. gélatin.e sans sayeur,

assez concentrée pour se prendre eii. gel^e parre-



iroicùssement, et convenable pour la préparation
des gelées aromatisées avec les sirops de rum, de
citron, d'orange,etc. On conçoit facilement tout l'a-
vantage qui résulterait pour l'équipagedeîâpplica-
tion de ce procédé qui amélioreraitle régime alimen-
taire du marin, tout en y introduisant une espèce
de luxe auquellesmatelotsnesontpas accoutumés.

L'appareil dont nous parlons pourrait encore
être employépôurcuire les légumes à la vapeur (i);
car il suffirait pour, cela de placer des légumes aulieu des os, dansles paniers de fil de fer, et de les
exposer,pendant3o ou 4o minutes, à l'action de la
vapeur dans les; cylindres;Nous dirons enfin que
cet appareil peut aussi être considéré comme un
moyen de chauffage puissant et bien convenable,
soit pour entretenir une température agréable
dans l'intérieur du vaisseau pendant l'hiver, soit
pour y établir une étuve destinée, lors des mau-
vais temps, à faire sécher les vêtemens de Téqui-
page. L'appareil dont nous parlons, ayant 4 mètres
carrés de surface, peut en effet élever continuelle-
ment de 20 degrés centigrades la température

(i) Nous n'avons pas voulu parler dans ce mémoire de l'u-
sage qu^i l'on pourrait faire de notre appareil pour blanchir le
linge à la vapeur, pour faire rouir le chanvre et le lin et en-fin pour y obtenir, au moyen des os sales,, des dissolutions
gélatineuses qui pourraient servir à animaliserdes résidus de
betteraves et de pommes de terre, ou les

autres substancesvé-
gétalés dont on fait usage pour engraisser les animaux qui ser-
vent à la nourriture de l'homme: nous nous occuperons plus
tard de ces applications. --



d'une salle, ayant a4o.metr-.es. cubes de capacité:

on voit donc, en résumant ce, qui vient d'être dit,

que notre appareil placé dans un bâtiment navi-
guant sur mer,par le moyen de la vapeur, pourrait
fournir l'équipage de l'eau distillée et potable

1

de la dissolution gélatineuse égale en force au
meilleur bouillon à la viande, de là dissolution de
gélatineplus concentrée et propre à la prépara-
tion des gelées alimentaires que cet appareil pou-
rait aussi être employé pour faire cuire les légumes

à la vapeur, et servirait en outre dans tous les cas
à échauffer soit l'intérieur. du vaisseau, soit une
étuve qui y serait construite pour le service de
l'équipage*

C'est sans doute à bord des bâtimens naviguant

sur mer, par lé moyende,lavapeur,que l'emploi de

notre appareil peut présenter le plus d'avantage

mais son utilité ne sera pas beaucoupmoins grande

en l'établissant là où se trouve une machine à va-
peur ou une chaudière à vapeur en activité; or, il
est peu de grandes manufactures qui n'aient ou un
chauffage à la vapeur, ou une pompe à feu pour le

service de ses ateliers; on pourra d'ailleurs le faire
fonctionner, sans grande dépense, en faisant usage
pour cela d'une chaudière à vapeur, construite
exprès, et ne servant qu'à cet usage, comme nous
l'avons expliqué précédemment. Nous pourrions
parler ici de l'utilité qu'il y aurait à établir dans
les grandes villes des chauffoirs publics, servant
de. refuge en hiver, et citer avec avantage, a ce
sujet, les facilités que notre appareil. fournirait



pour réaliser ce voeu de la philanthropie,puisqu'il
procurerait, dans ce cas, et la chaleur nécessaire,
et une nourriture aussi salubre qu'abondante.
Nous pourrions insister aussi sur la nécessité d'a-
nimaliser les soupes économiques, et enfin sur la
convenance de notre appareil pour préparer des
bains gé!a,tineux mais nous ne nous appesantirons
pasdavantagesurlesavantagesduprocédéquenou~
proposons ce que nous avons dit en parlant de
la.conservatioti des os; la nécessité ou la conve-
nance qu'il y a d'<ï/!{'M<2/Mpr les substances végé-
tales servant la nourriture de l'homme; l'amé-
lioration évidente que l'emploi de notre appareil
peut apporter dans le régime alimentaire de la
marine, des hôpitaux, et, en général, de toutes les
grandes réunions d'hommes les bénéûces que
l'administration peut trouver en employant les os
comme substance nutritive, tout doit nous faire
espérer que le travail que nous publions ne sera
pas sans influencesur l'améliorationdu sort de la
classe la moins fortunée et la plus nombreuse de
la société c'est ce motif qui nous a guidés arri-
ver à ce but serait pour nous la plus belle des ré-
compenses.

Cmn*. XII. – Ze~c/K~e explicative des figures

jointes à ce Mémoire.

Nous allons décrire avec soin les figures qui
composent les deux planches que nous, joignons
ici; la lecture de cette légende fera facilement



comprendre au lecteur les passages qui pourraient
ne pas lui paraître assez développés dans les cha-
pitres précédons.

PLANCHE I.

Fig. r, a Elévation du billot dans lequel est en-
castrée la plaque de fonte taillée en pointes de
diamant sur laquelle on casse les os.

b. Plan de ce billot et de la plaque de fonte
qui y est fixée solidement.

c. Plan du cadre en bois dont on entoure la
plaque de fonte pour y retenir les os au moment
où on les soumet à l'action de la masse que l'on
voitàlaSg.a.

~.Élévationde ce cadre.
jF~. Masse en bois dur garnie en dessous

d'une plaqué de fonte taiUée en pointes de dia-
mant, ou d'un grand nombre de' clous à têtes
saillantes et pointues. Cette masse sert à casser les
os placés sur le billotque l'on voit à la figure pre-
mière.

Fig. 3. Coupe générale d'un des quatre cylin-
dres composant notreappareil.Voici la description
des parties principales qu'on y doit remarquer
A, corps du cylindre a Tuyau faiblement incliné,
apportant la vapeurd'une chaudière à vapeurquel-
conque aux quatre cylindres; il faut que l'eau
condensée dans ce tuyau puisse retourner à la
chaudière, ou au moins ne puisse pas couler dans
lescylindres.



b. Tuyau particulier conduisant la vapeur dans
le cylindre A.

ce. Continuation du tuyau b. Le tuyau c des-
cend en dehors et le, long du cylindre A, et con-
duit la vapeur jusque dans le fond de ce cylindre.

d. Robinet placé sur le tuyau b, et servant à
réglerl'introduction de lavapeurdans le cylindreA.

e. Raccordement à vis servant à réunir .les
tuyaux & et c, et facilitantà volonté l'enlèvement
des cylindres, leur réparation ou leur nettoyage.

(Les tuyaux a, b et c doivent être garnis avec
soin de lisière épaisse, pour empêcher leur refroi-
dissement.)
f. Robinet placéà la partieinférieuredu cylindre,

pour l'écoulement de la dissolution gélatineuse.
g. Tubulure placée au centre du couvercle du

cylindre, pour y placer à volonté un thermomè-
tre ou un manomètre.

h. Couvercle du cylindre. Ce couvercle se réunit
à la bride du cylindre en mettant entre deux
une rondelle de carton, une corde épissée, de la
lisière ou un ruban et en comprimant les bords
du couvercle contre la bride du cylindre,au
moyen de Fanneaù dont on voit la coupe en i, et
dont on trouve les détails en a, b et,c, fig. 5.

L'eau pure attaquant tous les métaux, il est es-
sentiel de n'employer que des métaux salubres

dans la construction des récipiens dont il s'agit;
il &ut donc que le tuyau ce, qui a sa pente
du côté de l'appareil, et les quatre cylindres
soient fabriqués enétain pur, en tôle bien éta-



mée, ou mieux, en tôle doublée d'une feuille d'é-

tain de deux ou trois millimètres d'épaisseur; il

faut surtout y éviter la présence du cuivre et idù

plomb, afin de rendre ces appareilsparfaitement
salabres nous ajouterons qu'ils doivent être con-
struits assez soiidement pour pouvoir résister, en
cas de besoin, à la pression atmosphérique. On
conçoit que le rapport à établir entre la hauteur
et te diamètre des cylindres doit varier suivant la
quantité de gélatine que l'on veut avoir en dissô-
lution dans l'eau condensée. En effet, plus le cy-
lindre aura de surface, relativement à son cube,
plus il condensera d'eau par heure, et moins il
contiendra d'os, et réciproquement c'est au con-
structeurà avoir égard aux conditions qui lui se-
ront imposées il les remplira toujours facile-

ment, surtout en se rappelant qu'il peut augmen-
ter la condensation en peignant les cylindres en
couleur matte et brune, et ta diminuer au con-
traire, en les couvrant d'enveloppes de tain'e d'é-
paisseur convenabte; mais revenons à la descrip-
tion des figures.

6. Élévation du panier garni de toile métal-
lique en fil de fer étatné; c'est dans ces paniers

que se placent les os qui doivent être exposés à
l'action de la vapeur dans les cylindres on voit
en a l'anse par lequelon enlève le panier chargé
d'os, au moyen de la poulie mounéeo, ng. 2 et 3,
planche 2, quand il s'agit de, le placer dAtts un cy-
lindre, ou de l'en retirer aprè~l'épuisementdes os.

Fig. <3!. Capsule en fer-blanc, pouvant servir



de couvercle aux cylindres et s'y appliquant,

comme on le voit en b, au moyen de l'anneau,
fig. 5, ou comme le représente la fig. 8.

La capsule,a sert à essayer la dissolution de gé-

latine,pour en reconnaître la force ou la richesse;
i,l sufnt, pour cela, de peser avec soin cette cap-
sule, de la placer sur le cylindre, d'y mettre un
demi-litre de la dissolution dé gélatine dont on

veut déterminer le titre', de laisser évaporer la
liqueur sec, et de repeser la capsule l'augmen-
tation de poids représente la quantité de gélatine
sèche contenue dans un demi-litre de dissolution

l'usage de ce couvercle concave présente en outre
l'avantage que l'eau produite par la vapeur, qui

se condense sur ta surface inférieure, se réunit à

son centre, et vient tomber 'sur les os; au lieu de
couler le long de la paroi intérieure du cylindre,
comme cela a lieu lorsqu'on fait usage des couver-
cles convexes que l'on voit en fig. 3 et 8.

Fig. 8. Mode dé fermeture employé et recom-
mandé' par M. Derosnë. Ici le couvercle est réuni
à la bride du cylindre au moyen d'une espèce de
pitice en ter, ayant la forme dé l'ustensile en bois

que les blanchisseurs nontme'nt.epi'~ë, et dont
ils se servent pour attacher le. linge mouHlé aux
cordes de leurs étendages. On place ces pinces au-
tour du couvercle, et on en augmenté le notnbre

jusqu'à ce qu'on soit arrivé a évitef ainsi toute
perte de vapeur.

~.Q.Qufil servant à enlever du fond des cy-

lindres, après chaque opération les esquilles d'o&



st les autres débris qui peuventy tomber; on voit
en a l'élévation et en le plan de cet outil.

PLANCHE II.

i" Plan général de l'appareil.
Nous allons décrire les parties qui!e composent,

en parlant des figures 2, 3 et.4.
Fig. 2. élévation générale de l'appareil. On y

voit en B C, D les quatre cylindres placée
de frpntsurune banquette en bois, élevée au-dessus
du sol de om 5. Les cylindressontnxés solidement
sur cette table, par leur partie inférieure, au
moyen de quatre vis à bois que l'on voit en < d,
6g. i~. La vapeur passe de la chaudière où elle
est produite dans les quatre cylindres, en suivant
le tuyau a, a. On voit en g les tubulures des cou-
vercles~ et en i les brides annulairesqui réunis-
sent les couvercles aux cylindres.

~représente le manomètre qui indique la ten-
sion de la vapeur dans l'appareil; on peut susbti-
tuer à volonté à cet instrument un thermomètre
marquantjusqu'à tio ou 115 degrés centigrades.

On voit en <?, à chaque cylindre, l'étiquette mo-
bilequiyestattachég, etquisertà indiquerl'ordre
des chargemens. Les robinets/'versent la dissolu-
tion de gélatineoudans la gouttière générale/M,/M,
d'où elle coule dans le vase b, ou bien dans les
petites gouttières mobiles n, dont nous parle-
rons plus en détail en donnant la description de la~g-4-



~S5)}
-FautFig. 3. Elévation de l'appareil vu de pronl.

Le panier rempli d'os est ici représenté élevé
au-dessus du cylindre dans lequel il doit être placé

on voit comment se pratique cette opération, au
moyen de la pouliemounée o, et on distingue bien,
dans ce dessin comment la vapeur qui arrive de
la chaudière est conduite par les tuyaux a, c, c,
jusque dans le fond du cylindre. Les lettresf, m
et n, représentent le robinet, la gouttière géné-
rale et la gouttière mobile, qui servent à retirer
la dissolution de gélatine de dedans le cylindre
et à la conduire dans les récipiens destinés à la
recevoir.

J~ 4. Vue de profil, sur une échelle double, du
robinetf et des gouttières m et n on voit bien ici
comment la gouttière/ étant mobile sur son tou-
rillon peut servir à conduire à volonté la disso-
lution de gélatine qui coule par le robinet~, soit
dans la gouttière générale /7!, soit en dehors dè
cette gouttière, et dans un autre vase que le seau

fig. 2 et 3. Cette gouttière mobile est d'un
usage fort commode; en effet, elle sert à ne pas
mélanger dans la dissolution de gélatine pure que
l'on reçoit dans le vase m, les eaux de lavage des
os, ou la première portion de graisse qui couleau
moment où l'on vient de charger un cylindre.
Cette gouttière mobile sert encore à rejeter au
dehors l'eau de lavage des cylindres lorsqu'on les
nettoye, ou l'eau condensée qui s'accumule dans
les cylindres~lorsquony cuitdes légumesaumoyen
de la vapeur.



Nous terminerons ici la description des Sgures
que nous avons cru devoir joindre au texte; nous
espérons n'avoir rien oublié d'essentiel;nous con-
seillons d'ailleurs d'étudiercette description,avant
,de prendre connaissance du Mémoire, afin d'en
bien comprendre tous les détails dès la première
lecture.














