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Instructions sur les précautions à
prendrepour bien conduire

l'appareil servant à extraire la
gélatine

D'ARCET
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BIEN COHfDWIBE L'APPAREIL

SEBVANT

A EXTRABBE LA GELATINE

DES OS DE LA VIANDE DE BOUCHERIE,

Par M. D'ARCET.

L'appareil que j'ai proposé pour extraire la gé*
latine des os ayant été adopté dans le servicedes
hôpitaux, et son emploi commençant à se propa-*
ger (i), j'ai cru utile de publier une instruction
pour diriger les ouvriers chargés de la conduite
de cet appareil, et pour les mettre facilement en
état d'en tirer le meilleur parti possible:. j'espère

que les renseignemens que je vais donner rempli-

(i) Les appareilsqui fouoiionnenten ce moment à Paris ont
déjft fourni près de Soo,ooo rations de dissolution gélati-
neuse.



ront ce but je recevraid'ailleurs avec reconnais-

sance k*s observations auxquelles l'emploi en
grand de mon appareil pourra donner lieu, et je
m'empresserai d'en profiter pour compléter lin-
struction dont il s'agit, et que je n'ai fait tirerqu'à

peu d'exemplaires, afin de pouvoir la fairepromp-

tement réimprimer. Je vais indiquer successive-

ment les soins à prendre pour faire fonctionner

régulièrementles différentes parties dont se com-
pose l'appareildont il est question.

Du combustible.

On peut employerdubois, de la tourbe ou du
charbon de terre, pour produire la vapeur dont on

a besoin. Quelques essais, et la comparaison des

prix de ces combustibles, dans chaque localité, in-

diqueront facilement auquel d'entre eux on doit

donner la préférence.Si l'onpouvaitemployer de la

houille, il faudrait la choisirassezcollantepour n'a-

voir pas besoin de la mouiller, et la casser en mor-
ceaux gros comme un œuf avant de t'introduire

dans le foyer.

Dufourneau.

Le chauffeur doit avoir pour but de produire
régulièrement la quantité de vapeur dont on a
besoin, et de la produire en dépensant le moins
possible de combustible.

Il parviendraà bienéconomiser le combustible

en en mettant peu à la fois dans le fourneau en



tenant la grille en bon état, en vidant souvent le
cendrier et en fermant le plus possiblela porte du
cendrier, et surtout la soupape qui est placée sur
lé tuyau qui sert de cheminée. Le chauffeur ne
doit pousser le feu dans le fourneau que jusqu'au
point nécessaire pour que la vapeur, passantdans
les cylindres, y soit constammentà la température
de 10S à 106 degrés centigrades: il devra nettoyer
les conduitsdu fourneau, lorsque uuléfautde tirage
lui indiquera qu'ils commencent à s'obstruer (i).

De la chuudière.

Le chauffeur doit avoir bien soin de maintenir
l'eau à un niveau à peu près constant dansla chau-
dière; il arrivera" facilement à ce but en ouvrant
le robinet c (fig. ire) placé sur le tuyau qui amène
l'eau dans la chaudière, assez pourque, la chaudière
fonctionnantbien.le niveaude l'eau s'y maintienne
constammententre les deux robinets d et e( fig. j

1
et 2. ) II devm s'assure de cela en ouvrant tmpeu
ces deux robinets une fois par heure. Le robinet
rfdoit toujoursverserde l'eau,tandisque le robi-
net e ne doit donner issue qu'à de la vapeur.

Le chauffeur doit encore faire jouer, au moins
une fois par jour, la soupape de sûreté qui est pla-
cée en fig. i™, sur la chaudière, Il devra d'ail-

(t) Voyez, pour la constructiondes fourneauxdes clin iidiè-
res à vapeur, le Traité (le la rftakur,par M. Peclet (1828',



leurs la maintenir en bon état de service en la
faisant roder quand elle en aura besoin.

On doit toujours avoir des rondelles fusibles
de rechange, pour remplacer tout de suite celle
qui est posée sur la tubulure g de la chaudière,
dans le cas où par hasard, elle viendrait à fon-
dre ou à se déformer.

»

Ces rondelles doivent être faites avec un alliage
composé de

Bismuth 4Êtain t\Plomb. 3

Cet alliage doit être fusible à 1 18 ou, au plus,
à 1 20 degrés centigrades on doit bien constater1

qu'il a ce degré de fusibilité avant de s'en servir

pour le coulage des rondelles (i). Ce coulage se
fait également bien dans des moules de bois, de

pierre ou de métal j'emploie pour cela des mou-
les fort simples donton voit le dessinà la figure 3.

On verse le métal fondu dans la cavité a de ce
moule,après l'avoir un peu graissée; on agite l'al-
liage avec un petit bâton jusqu'à ce qu'il com-
menceà devenir pâteux;on pose alors un carreau
de terre cuite sur le métal, et on appuie fortement

() On s'assure facilement du degré de fusibilité de cet
alliiige, en le plaçant, avec un bon thermomètre, dans une
cuiller de fer que l'on plonge dans de l'huile et en élevant

ênsnite peu peu la température île cette huile.



pour éloigner l'excédantde l'ulliage et pour bien
unir la surface supérieure de la rondelle. L'alliage
étant bien refroidi, il suffit de retourner le moule..

pour en séparer la rondelle que l'on ébarbe et
que l'on répare ensuite au moyen d'une lime.

Le chauffeur doit avoir soin de n'introduire
dans la chaudièreque de l'eau claire et potable, ou
au moins ne contenant que le moins possible de
substances étrangères en suspension et en. disso-
lution.

La chaudièredoit être nettoyéeà fond toutes les
fois que l'on s'aperçoitque le dépôt qui s'y forme

y devient nuisible ou trop abondant. Si le dépôt
formé est pulvérulent, on peut s'en débarrasser

en ouvrant les tubulures fermées par la rondelle
fusible et par la soupape de sûreté, en agitant
bien l'eau contenue dans la chaudièreau moyen
de bâtons introduits par les deux tubulures, en
ouvrant le robinet placé au bas de la chaudière,

en la vidant et en la lavant, à plusieurs reprises,
avec de nouvelle eau. Si le dépùl formé est com-
pacte, s'il est en écailles et surtout en couches,
continues, il faut, lorsqu'il n'est pas attaquable

par l'acide hydrochlorique, vider la chaudière,
ouvrir son tampon, détacher le dépôt à petits
coups de marteau, l'enlever, bien laver.la chau-
dière et y replacer le tampon. Si, au contraire,ce
dépôt compacte pouvaitêtre dissout ou seulement
désagrégé par le moyen de l'acide hydrochlorique,
il suffirait dans ce cas, pour s'en débarrasser,
d'éteindre le feu, d'enlever la soupape de sûreté



et la rondelle fusible, cle fermer le robinet qui
conduit la vapeur dans les cylindres, et d'ajouter,
peu àpeu, dans la chaudière,par une des tubulu-
res, assez d'acide hydrochlorique pour y dissou-
dre tout le carbonatede chaux qui s'y trouve. On
favoriserait l'action de l'acide en agitant l'eau con-
tenue dans la chaudièreau moyen d'un bâton; on
se guiderait sur l'effervescencequi aurait lieu pour
employer convenablement l'acide; on cesserait
d'en ajouter lorsqu'il ne produirait plus d'effer-

vescence,et lorsque l'eau, bien agitée, rougirait
le papier de tournesol ou le sirop de violettes, ou
bien lorsque cette eau, versée sur de la craie,y
produirait une effervescence sensible on n'aurait
plus alors qu'à vider et à laver la chaudière à
grande eau, comme je l'ai indiqué ci-dessus en
parlant de l'enlèvement des dépôts non compac-

tes (1).

Du Ornement des os.

On a essayé de concasser les os au moyen d'un
mouton et en se servant de cylindres cannelés,

(i) L'emploide l'acide hydroclilorique pour le nettoiement
des chaudièresà vapeur,présente de si grands avantages,qu'il

sera bon de l'adoptertoutes tes fois qu'on le pourra; il serait
utile de faire surveiller l'exécution de ce procédé par un phar-
macien ou par tonte autre personne ayant les connaissances
convenables.Voyez ce que j'ai public à ce sujet, dans le bulle-
tin de la Société d'Encouragement,tome XXV, page 118,
année 1826.



montés horizontalement et mus par le moyen d'uil
manège, mais les ouvriers chargés de ce travail
en sont toujours revenusà lemploi de la masse et
surtout à l'usage de la hachette quelque» uns
ont même préféré préparer les os un à un en les
plaçant sur un billot de bois et en les coupant en
menus morceaux au moyen d"un couteau solide
posé sur l'os et frappé à la main avec un fort mar-
teau. Ce dernier moyen étant ainsi que la masse
et la hachette, d'un emploi peu dispendieux et
très facile, chaque ouvrier pourra choisir parmi
ces procédés celui qui lui conviendra le mieux il
sera bon, dans tous les cas, qu'il se garnisse les
mains de gants épais et le visage d'un masque eu
fil de fer avant de se mettre à l'ouvrage; car l'ex-
périencea prouvé que les blessures faites avec les
esquilles d'os sont fort dangereuses.

De la conservation des os.

Les os doivent être, autant qu'on le pourra,
employés au sortir de la chaudièredans laquelle se
cuit la viande de boucherie. Lorsqu'onsera obligé
de les conserver pendant un jour ou deux, il fau-
dra le faire en les exposant à un courant d'eau
fraîche ou en les plaçant dans l'eau souvent renou-
velée si l'on devait les garder long-temps en ma-
gasin, il faudrait ou les saler ou les laver avec
soin et les faire complètement sécher dans une
étuvepeu chauffée (i).

(i) Voyez ce que j'ai dit à ce sujet, pige 9 de mon mémoire,
imprimè dans le Recueil Industriel, tome m, u. ay.



Des cylindres.

Nous aurons peu de chose à dire relativement

au service des cylindres. Nous ne parlerons pas de
la nécessité de les maintenir propres, parce que la

dissolution de gélatine étant destinée aux usages
alimentaires, il est évidentqu'on ne doit employer

pour la préparer que des os frais et des ustensi-
les tenus avec autant de soin que doivent l'être les 1

autres vases culinaires.
Chaque fois que l'on vide un cylindre, il faut en

enlever, avec la curette, les débris d'os qui pour-
raient être sortis du panier et tombés au fond du

vase; il faut laver l'intérieur du cylindre et s'assu-

rer si le robinet de vidange n'est point bouché.
Cela fait, on met les os cassés en morceaux gros
comme une noix, dans le panier de rechange, on
passe deux ou trois fois de l'eau fraîche sur ces os i

pour bien les laver, on laisse égoutter le panier et
on l'introduitdansle cylindre. La fermetureexacte
du cylindre est chose obligée; pour l'obtenir il

fautinterposerentre le bord du cylindreet son cou-
vercle une rondelle de carton préparée à l'huile de (

lin cuite, et entourée deux ou trois fois de ruban
de coton ou obtient par ce moyen des rondelles
bien élastiques et très durables.

Les petits tubes qui amènent l'eau froide au
centre des cylindres se remplissent souvent de
dépôt calcaire; il faut en avoir un de rechange et
déboucherde temps en temps les autres soit mé-
çaniquement, soit en les mettant tremper dans de



Facide hydrochloriquefaible, jusqu'àl'entière dis- `

solution du dépôt: ces tubes, lavésensuite à l'eau,

sontainsi facilement remis à neuf.

Le thermomètre placé sur le tuyau qui con-
duit la vapeur dans les cylindres doit indiquer

constamment la température de io6 degrés cen-
tigrades on doit s'assurer de temps en temps de

la marche de ce thermomètre en le retirant de la

place qu'il occupe et en le plongeant dans l'eau

bouillante où il doit marquer ioo degrés: toute
l'opération étant réglée au moyen de cet instru-

ment, il est essentiel de l'entretenir en bon état et
de le remplacer s'il vient à se casser ou à cesser
de donner des indicationsexactes.

La personne qui conduit l'appareil doit avoir

soin d'ouvrir les robinets de vidange des quatre
cylindres, de telle manière que la dissolution géla-

tineuse en puisse sortir à mesurequ'elle se forme,

sans néanmoins qu'il s'échappe de la vapeur au
dehors des cylindres: pour cela, il faut ne faire

écouler par les robinets que les 9/10 de la disso-

lution formée, et ouvrir de temps en temps un
peu plus ces robinets, pour donner issue à la li-

queur accumulée dans le fond des cylindres: c'est

le moyen d'avoir de la gélatine pure, et en outre
de l'obtenir parfaitement clarifiée.

Quant à la préparation de la gelée, les moyens
à employer sont bien simples. Il suffit, pour en
obtenir ayant toutes les qualités désirables, de

couvrir exactement, avec une étoffe de laine, le

cylindre le dernier chargé d'os frais, aussitôt que



ces os ne fournissent plus de graisse;de fermer le
robinet qui conduit l'eau froide sur le panier; de
tenir fermé le robinet du bas du cylindre, et de ne
l'ouvrir qu'une fois par heure et peu à peu de
manière à laisser sortir la dissolution gélatineuse
concentrée sans donnerissue ù la vapeur.

De la conservation de la dissolution gélatineuse et
de la graisse.

La dissolution gélatineuse n'étant pas plus
concentrée que ne l'est le bouillon à la viande,
étant alcaline et n'étant pas salée, prend souvent
une mauvaise odeur, surtout en été si on l'aban-
donne à elle-même;mais il est facile d'éviter cet
inconvénient.

Cette dissolution, préparée avec des os frais,
n'a ni saveur ni odeur; il faut ne la recevoir que
dans des vases de fer-blanc très propres, et avoir
soin de la faire refroidir promptemeut si l'on ne
peut pas l'employer sur-le-champ.

Le bouillon à la viandea, comme on le sait, une
acidité assez forte qui est la cause de sa conser-
vation (i) rien n'est plus aisé que de donner la

piénie propriété à la dissolution gélatineuse il

(i) Le bouillon à la viande, préparé par le procédé ordi-
naire, rougit fortement le papier de tournesol, et ne devient

alcalin qu'en se gâtant. On en peut retarderà volontél'altéra-

tion en le maintenantacide au moyen d'une additionconvena-
ble d'acide lactique, de phosphate acide de chaux d'acide



suffit pour cela, de l'aciduler légèrement, soit
avec l'acide lactique ou avec de l'acide tartrique
cristallisé, soit au moyen du phosphateacide de
chaux ou bien avec du vinaigrede bois concentre
ou rendainsi la dissolutiongélatineuse bien conser-
vable, et on lui donne même, par ce moyen, la
propriétéde se prendre plus facilement en gelée:
je conseille bien de ne pas négliger, surtout en
été, les avantages que présente ce procédéde con-
servation.

J'ai déjà dit un mot de la nécessité de recevoir
et de conservertrès proprement la dissolution de
gélatine; on ne saurait trop attacher d'importance
à ce conseil.La dissolutiongélatineuse ne contenant
auplusque a p.°/0 de matière animale se conserve
difficilementsi on ne la sale pas ou si l'on n'y ajoute
pas un léger excèsd'acide. Il suffitpour la corrom-
pre de la verserdansunvase non lavé et ayant déjà
contenu de la dissolution gélatineuse. Le lavage
d'un vase de terre peu cuit ne suffit même pas
pour faire éviterl'inconvénientdont il est question;

tartrique cristallisé, ou de vinaigrede bois concentre, toutes
substancesqui se trouvent dans nos alimens et qui ne chau-
gentpas sensiblement la saveurdu bouillon à la viandeacidulé

par leur moyen. En se servant d'acide lactique pour acidulée
la dissolutionde gélatine, on aurait d'introduiredans

cette dissolution un des élémens principaux de la viande de
boucherie et du bouillon& la viande ces considérationsme-
ntent sans doute toute l'attentiondu lecteur.



aussi, n'hésité-je pas à conseiller de n'employer

que des vases de fer-blanc pour le service de mon

appareil,et de toujours laver ces vases soit à l'eau
bouillante, soit avec do l'eau et du vinaigre, et
ensuite à grande eau chaque fois qu'on les vide.
Il faut, d'ailleurs, éviter autant qu'on le peut de

conserverla dissolution gélatineuse. Elle doit être
employée sur place, et pour ainsi dire au fur et à
mesure de sa production: moins on pourra s'éloi-

gner de ces données,mieux ce sera. Il n'en est pas
de même de la graisse que fournissentles os, car
on la rend facilement conservable, en la fondant

au bain-marie, et en la salant par les procédés
ordinairement employés à cet effet. On ne doit

pas négliger de traiter ainsi toute la graisse que
l'on ne peut ni consommer, ni vendre dans la
journée; c'est le moyen de la conserver pour l'a-
limentationde l'homme, et d'en tirer, sans grande

peine, tout le parti possible.

Du résidu osseux.

Ce résidu qui contient encore quelques cen-
tièmes de substance animale et qui est retiré des
cylindres, très chargé d'eau et à une température
élevée, entre facilement en putréfaction si on le
metaussitôten tas et surtout si on en forme un
tas considérable: il suffit, pour éviter cet incon-
vénient, qui est aussi nuisible à la salubrité des

magasins qu'à la vente de ce résidu, de répandre



Sur terre ces os au sortir des paniers et de les

y laisser refroidir et sécher avant de les mettre
en tas.

Ce résidu pris au sortir des cylindres, se vend
maintenantà Paris, à raison de 4 fr. 50 les ioo
kilogrammes,aux fabricans de noir d'os qui, en y
ajoutant des substances animales de peu de va.
leur, en préparent un noir de bonne qualité (i);

De la conduite de l'appareil.

Un appareil pouvant fournir 1000 à iaoo ra-
tions de dissolution gélatineusepar jour peut, s'il
est bien établi, être conduit par deux ouvriers,
mis de service chacun à leur tour pendant a4
heures de suite, et s'aidant réciproquement pen-
dant leur journée de repos; mais il faut pouvoir
disposer d'un troisième ouvrier bien au fait de
l'ouvrage,pour remplacer l'un des deux autres en

cas d'absence ou de maladie. En organisant ainsi
l'atelier, en faisant choix d'ouvriers intelligens et
rangés, en leur accordant de bons gages, en ne
leur permettantpas de travailler ailleurs pendant
les journéesde repos,et en divisant leur solde en
somme fixe et en haute paye révocable à la vo-
lonté du chef, on peut être assuré d'obtenir régu-
lièrement de l'appareil les meilleurs résultats que

To n peut en attendre.

(r) Voyez ce que j'ai publié à ce sujet page 4? de mon mé^

•noire.Tome iu, n. 29 du Recueil Industriel.



li sera en outre avantageuxdo prendre de pré-
férence pour ce service des ouvriers un peu habi-
tués au travail des machines; onen trouverafacile-

ment de tels parmi les serruriers,les ferblantiers,
les mécaniciens, etc. On s'évitera ainsi la gêne et
la dépense d'appeler le constructeur pour faire à
l'appareil les petites réparationsqui, sans arrêter
le travail,pourraient nuire à sa régularité.

Jene termineraipasce chapitresansrappelerque
l'appareil doit être établi différemmentsuivant que
l'on peut ou que l'on ne doit pas s'en servir comme

moyen de chauffage.Dans le premiercas, il doit

être construitcommeje l'ai indiqué dans mon mé-

moire dans le second cas, au contraire, il faut
s'opposer le plus possible à la condensation de la

vapeur sur la surface intérieure des cylindres, ce
à quoi on arrive facilement en les couvrant exac-
tement d'unecoucheépaissed'étoffe de laine; mais
il faut alors avoir soin d'augmenter l'injectionde
l'eauau centre des paniers, afin de toujours obtenir
de l'appareil toute la quantité de dissolution géla-

tineuse que doivent fournir les os qui y sont ren-
fermés on conçoit qu'il doit résulter de cette der-

nière dispositionunegrande économie de combus-
tible.La théorieindique en effet que si l'on pouvait
s'opposer totalementà la condensationde la vapeur
sur la surface intérieure des cylindres, cette éco-

nomie pourrait s'élever à près des trois quarts
du combustible nécessaire, pour que les cylindres

puissent servir d'appareil calorifère, tout en four-



nissant la quantité de dissolution gélatineuse
voulue c'est au constructeur à choisir entre ces
deux dispositionscelle qui peut être la plus avan.
tageuse dans chaque localité où ses services sont
réclamés(i).).

(i) Voici la liste des personnes auxquelleson peut s'adres-
ser pour la constructiondes appareils dont il s'agit dans cette
instruction M. de Moléon vue Godot-Mauroy, n" a.

IM. Talabot, rue Blanche n. 47 l>is

AParis. M, Cal/ct, rue de Braque, n. 6M. Saulnier, hôtel de la Monnaie.
M. Hallette, à Arras (Pas-de-Calais).
M. Grouvelle,à Mete (Moselle).

Extraitdu Recutil Industriel, Manufacturier. Agricole H Commer-
cial, de la Salubrité Pu&lique et des Beaux-jfrts;publiépar M. de
Moléon, ancien élire de l'École Polytechnique(»).

paf M. de

(a) II paraît un numéro chaque moisde 6 à7 feuilles d'im-
pression, orné de 4 planchesgravdes.Le prix de la souscrip.
tion est, par an, de 5o francspour Paris, 36 fr. pour les
départemenset 4a fr. pour l'étranger.

On souscrit chez M. de Moléon, au bureaudu Recueil In-
dustriel, rue Godot-de-Mauroy,n. a.

Paris, imprimeriede Gaultier-Laguionie,nie de Grenelle
Satot-Honorc,n° 55.



ll.~rirr~! <7M/< rG~r l~·.ar.r.ur~l.n.r~

fur tff lit ûtautf/tTt' dans /< sens M' Ait foiufuviu

A- Tut/au de vuittm/v /ti (fitHufierv



RAPPORT
FAIT LG 30 MiiVien l83o

AU CONSEIL GÉNÉRAL DES HOSPICES
p

sim i.'Fupr.oi

DE SLA GÉLATINE,





âAMMTT
FAIT Ut 20 MBVIKR l83o

AU CONSEIL GÉNÉRAL DES HOSPICES,

SUR L'EMPlOt

rJpJi» ILA. fbrJ&LA 1 IliEi
A L'HOTEL-DIEUDE PARIS;

PAR SI. B. DESPORTES,

MEMBREDE LA. COMMISSIONADMINISTRATIVE (ï).

Extraitdu Recueil Industriel,Manufacturier.Agricole et Commer-
cial,de la Salutrité Publiqueet des Beaux-Arts-,publié par M. de
Moléon,ancien élève de l'École Polytechnique(*)•

MESSIEURS,

ParvQtre décisiondu 17 maide l'année dernière

(1) Tout ce qui concerne l'emploi de la gélatine intéresse

trop l'humanitépour que nous ne soyons pas empressésde le
faire connaîtreànos lecteurs. Ce rapport se trouvera égale-

ment dans une brochure qui se vendraséparément au bureau
du Recueil Industriel, rue Godot-de-Blauroy,no 3, et où l'op

a réuni tous les travaux de M. d'Arcet sur cet importantobjeti

Voyez les numéros 39, 33, 34, 35, 38de ce Recueil (2V. du R. )
{k) H paraîtun numéro chaquemoisde 6 à7 feuilles d'im.

pression,ornéde 3 à 4 planches gravées. Lepiix de la sou-

scription est, par an, de 3o francspour Paris, 36 fr. pour
les départemens et 4a fr. pour l'étranger.

On souscritchez M. de Moléon,au bureaudu Rcateit In-
dustriei, rue Godot'de-Mauroy, n. 1,



vous nous chargeâtes de faire établir à l'Hôtel-
Dieu un appareil pour extraire la gélatine des os,
au moyen de la vapeur, d'après les procédés de
M. D'Arcet. Votre intention a été remplie aussi
promptement qu'il a été possible, et c'est sous la
direction même de l'auteur que l'appareil a été
construit. Il fut d'abord établi par le mécanicien
dansdes proportionsqu'il avait cru pouvoir adop.
ter, mais M. D'Arcet ayant reconnuque quelques
parties.en étaient trop faibles, il les a fait chan-

ger, et il y a introduit diverses modifications qui
luiont été suggéréespar sa grande expérience; de
sorte que l'appareil fonctionne depuis près de
deuxmois d'une manière satisfaisante.

Les instructions de l'auteurindiquaient comme
moyen de concasser les os,une machine à percus-
sion dans laquelle une masse assez considérable
élevée à une certaine hauteur retombait libre-
ment. Mais l'expérience a fait connaître que ce
mode avait l'inconvénient d'écraser les os et ne les
brisait que très difficilement; on a essayé d'un
fort couperet de cuisine employéà la manière or-
dinaire, et les os ont été plus facilementet plus
complètement divisésque par le procédéqui avait
été indiqué.Depuiscette tentative,ilsont toujours
été cassés avec le couperet, avant d'être mis dans
l'appareil, et ce dernier procédé a l'avantagesuri-
l'autre de conserver aux os une plus grande pro-
preté et un aspect plus satisfaisant.

Les mémoires des frais d'établissement de l'ap-
pareil entier n'ont pas encore été produits par



l'entrepreneur, à cause des modifications et de
quelques fépttratfotos successives qui! a été obligé
d'y faire, mais feous estimorts que la déjsebse to-
tale ne sera pas moindre de 3,ooofr. environ. C'est
en partant de cette donnée que nous allons éta«
blir un aperçu des irais journaliers que l'appareil
exige nous parlerons ensuite de l'emploi de ses
produitsdans le service alimentaire.

Ûépente ^extraction de la gélatine pour um
journée.

Intérêt du capital employé (3,ooo fr.),

Avec cefte somme, on obtient 40o litres envi-
ron de dissolutiongélatineuse.

Emploide cette dissolutiondans hservice,

Pour 1,000 malades à a5 décagrammes de

à 5 p. o/o l'an, »f. 41 c.
26 kil. d'os que l'on aurait vendus à

11 f. i5 c. lés 100.kil 3 a3
t hectolitre de charbondeterre. 3 70
t bec de lampe pour éclairage et deuxchandesllëd» 58
6.œu& pour clarifier le bouilloti.

» 34
a hommes pour soigner fappareil jouret nuit à 2 fr. 56.5

M

10 kil. de plantes potagèresemployées
ea supplément.

» ntf
t kil. de lard pour le boeufà ta mode. » 6d

liépensepour une journée. i5f. 76 c.
-ri'lNiilui niif



viande il faut a5o kil.
Qn en retranche i4 kil. pour com-

penser à peu prèsles frais d'extraction de
lagélatine. 14

Reste à consommer. a36 kil.

(;es a36 kil. sont employés comme il suit

Viande mise dans la marmite ou pot aufeu 1 t »4o kil.

Idem préparée au boeuf à la mode y
comprislelaid. 5i

Idemrôtie, en veau et mouton, 3o
15 poules rôties. 10

Total égal" a36

On a vu ci-dessus que la dépensed'extractionde
la gélatine est de i5f.76c.

D'où à déduire

xei4kil.deviandeéconomisée
à 86c. 1 3.04

2* 9 kil. de gélée obtenue du
bœuf à la mode et des i titres 1 4 T. 29 c

de gélatine qui entrent dans sa
préparation, lesquels évaluésau
prix modiquede 2 c. le k. font a. a 5/

L'excédant de la dépense sur* l'écono-
mie est de 1 f. 4?c



Report.. • i f. 47 c.
Mais les os sortis de l'appareil après

l'opération et qui ont été négligésjus-
qu'àce jour,sont demandésdans le com-

merce, et déjà nous avons des offres à
4 fr. 5o c. les 100 kil., et comme ils dé-
choient d'un tiers environ dans la distil-

1 10

Le prix ottert aujourd'huide ces os sans pro-
vocation fait espérer que, lorsqu'ils seront re-
cherchés avec concurrence,il pourra s'accroître,
et qu'alors les économies pourront compenser la
dépenseoccasionnée par le nouveau système.

D'un autre côté, l'économie que nous n'avons
pas pu porterau-delàde i4 kilogrammesde viande
pourra peut-être s'augmenter lorsqu'une plus
longueexpérience aura appris les moyensde tirer
le plus grand parti possible de là dissolution géla-
tineuse. Mais nous ne pensons pas que la dépense
de son extraction journalièrepuisse être réduite,
nous croyons même entrevoirque les deux hom-
mes employésà serviret surveillerjour etnuit l'ap-
pareil, ne pourront pas toujours supporter la
fatigue qui en résulte pour eux, et qu'il sera peut-
être nécessaired'en, ajouterun troisième ou d'aug-
menter le salaire des deux qui existent si leur
santé n'est pointaltéréepar le travail.

Les données qui précèdent sont la moyenne

lation les deux tiers restant valent. » go

De sorte que l'excédantde la dépenseser6duità.
» 5y c.

Le nrix offerk an!nttf<t'hn! dA rwc na eonc nt.



proportionnellede deux mois de service environ,
et elles ont été extraitesdes journaux tenus sépa-
rément, par l'agent de surveillance et par l'éco-

nome de l'Hôtel-Dieu pour constater les opéra-
tionsde l'appareil et l'emploi de ses produits. ïjes
résultats présentent quelques variations en plus
ou moins chaque jour, et c'est pour cela que nous
en avons pris le terme moyen, a6n d'arriver le
plus près possiblede l'exactitude.

On a vu que la seule économiequ'il a été possi-
ble de faire dans la consommation de la viande suf-
fit à peine pourcouvrir la dépense extraordinaire
produite par l'extractionde la gélatine cepen-
dant son adoption dans le servicea produit de no-
tables améliorations parmi lesquelles il faut dis*

tingner tes suivantes.
i° Le bouillon du matin estbeaucoupplus sub-

stantiel qu'il ne l'était autrefois, quoiqu'on mette
dans la marmite un tiers environ de viande de
moins.Quant au bouillon du soir, on le fait pat le
procédé ordinaire, avec remplacement d'une
grande partie de l'eau par la dissolution gélati-
neuse, et s'il n'offre point d'économiedans sa pré-
paration, il est du moins d'une meilleurequalité

et il contient plus de substances nutritivesqu'au-
trefois.

a° On peut servir aux malades 3o kilogrammes
de viande rôtie, en veau et mouton, sans que
pour cela le bouilloncessed'êtrebon, et quoiqu'ils
n'aient pas servi à sa confection.

3° 11 est possible d'avoir comme on les avait



mn{<t
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déjà, i5 poules rôties mais qui aujourd'hui ne
portentpointd'obstacle à labonne qualitédubouit-
lon, tandis qu'auparavant elles étaientà son désa-
vantage, parce qu'elles représentaientune quan-
tité de viande plus forte que leurpoids qui n'était
pas mise dans la marmite.

4° On peut servir aux pauvres 5o kilogrammes
de viande préparée en bœuf à la mode, par aug-
mentation aux viandes rôties, sans nuire encore
à la qualité du bouillon, et cet aliment est bien plus
agréable et bien plus substantiel que la quantité
comparativede viande bouillie.

Cette variété d'alimens, meilleurs que par le
passé, est indépendantedu poisson des œufs di-
versement préparés, des légumes secs et frais, du
riz, du vermicelle, des pruneaux,etc., qui fontdu
régimede f Hôtel-Dieu un moyen puissantde hâter
la convalescencedes malades, d'abréger leur sé-
jourdans l'hôpital, et de réparer les forces de ceux
qui ont souffert de la privation des choses néces-
saires à la vie.

Ces avantagessont obtenus sans réduire d'au-
cune quantité les rations de viande cuite prescri-
tes par tes médecins chaque malade reçoit ou la
ration entière,ou là demie, ou le quart, selonque
le cahier de visite le lui attribue.

L'opinion est en général favorable dans l'Hôtel-
Dieu au nouveau système alimentaire, et les mé-
decins voient avec satisfaction que la quantité de
viande rôtie ou assaisonnée a été considérable*
ment augmentée.



La quantité de graisse que donne le nouveau
service est approximativementla même que celle

que l'on obtenait par l'ancien procédé et nous
avons de plus neuf kilogrammes de gelée agréable
qui ajoute à la sapidité du bœuf à la mode et au
plaisir que les malades trouvent à le manger.

Si la gélatine conserve les avantages,qu'elle of-
r)fre aujourd'hui si elle se garde bien, sans s'alté-

rer d'un jour à l'autre, dans des temps plus
c

chauds, si son emploi dans l'économie domesti-

que et dans la nourrituredes malades ne présente

aucun inconvénient, la découvertedu procédépar
lequel on l'obtient aujourd'hui pourra être consi-
dérée comme un grand bienfait, et nous vous pro-
posons,Messieurs, d'en étendre l'usage à d'autres
établissemens,particulièrementaux deux hospices r

de la vieillesse,dans lesquels la nature du service et I

sa grande importancesemblent s'opposerà ce que
le bouillon paraisse aussi bon que celui qui est
préparédans des marmitesbeaucoup mqins gran-
des que celles de ces maisons.

Enfin, Messieurs, si nous n'espérionsde la gé-
latine qu'une amélioration dans le service, nous
devons dire qu'elle a surpassé notre attente, et
qu'elle a détruit les préventions fondées qui en
avaient fait abandonner l'usage avant qu'elle eût
atteint la perfectionqui lui a été imprimée par
M. D'Arcet.

Si on en attendaitdes économies notables,nous
devons, pour être juste, dire aussi qu'elle n'en a
point offert jusqu'ici, et que nous ne pensons pas



que dans l'avenir elle en puisse produire qui
soientfortsensibles,carl'économiemême,quelque
désirable qu'ellesoit,est pourtantlimitée par la né-
cessité de proportionner la consommation de la
viande à la quantitéd'os nécessaires pour entrete-
nir le service de l'appareil,et en tirerdesproduits
suffisanspourmaintenirlesaméliorationsdurégime
alimentaire à la hauteur où elles sontmaintenant
arrivées. Au-delà de cette limite absolueil n'y au-
rait point d'économie possible, sans compromet-
tre tout le service.

B. DESPORTES.

IMPRIMERIE DE GAULTIER LAGUIONIE,
»VK DR Gtt.SSEt.lB SltHT-HOKOaÉ K" 55.
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co::sEiL sésjéraei des hospices^
FAIT LE 90 JJKVIIR 1830,

StiR L'EMPLOJ^DE
LA GÉLATINE DES 0$

A tHOPITAl ST.-LOUIS, A PARIS;

Par M. Joukdan,membre de la commission administrative (i).

Extrait du liecueil Industriel, Manufacturier, Agricole et Commer-
cial, de la Salubrité Publique et des Ihaux-AvU publiépar M. de
Motéon, ancien élève de l'iicolc Polytechnique^).

Messieurs,
L'appareil inventépar M. d'Arcet pour extraire

ia gélatine des os par le moyen de la vapeur et

(t) Tout ce qdi concerne l'cmploi de la gélatine intéresse
trop l'humanité pour que nous ne soyons pas cropressscsde le
faire connaître A nos lecteurs. Ce rapport se trouve également
publié dans une brochure qui se vendra séparément au bureau
du Recueil industriel rue Godot-de-Mauroy,n' a, et où l'on
a réuni tous les travaux de M. d'Arcetsur cet importantobjet.
Voyezlesn" ag-33-34 35-58 et 43 de ce Recueil ( N. d. R. )

(a) II paraît un numéro chaquemois, de 6à 7 feuillesd'im-
pression, orné de 3 à4 planches gravées. Le prix de la sou-

scription est, par an de 5o francs pourParis, 56 fr. pour
tes départemens et fyi fr. pour l'étranger.

On souscritchez M, de Motéon, au bureaudu Recueil In-
dustriel, rue Godot-de-Mauroy,n. a.



dont vous avez ordonné d'abord l'établissement h
F!iù|)ital de la Charité et le transport ensuite à
l'hôpitalSaint-Louis, fonctionnedans cet établisse.
ment depuis le 9 octobre dernier. Sa marche n'a
point été interrompue depuis cette époque et je
vais mettre sous vos yeux les résultats qui ont été
obtenus .et que vous demanda à connaître.Déjà
j'ai eu l'honneur de vous présenter, messieurs,
dans le commencementdu mois passé, l'état des
dépenses et des produits que l'on doit au procédé
de M. d'Arcet je vousai dit en même temps quel-
ques mots de l'améliorationque l'introductionde
ce procétléavait amenée dans le régimealimentaire.
Satisfait du compte qui vous était rendu à cet
égard vous avez toutefois désiré, avant d'en au-
toriser la publication ainsi que le demandait
M. d'Arcet dans la vue de perfectionnerson ap-
parti), s'il était nécessaire, ou bien d'en propager
plus sûrement l'usage appuyé de votre imposant
avis; vous avez désiré, dis-je, qu'une plus longue
expérience fût faite et vous en avez fixé le terme
à troismois. Bien, depuisle mois de novembre, n'a
été changé dans l'opinionqu'on avait it cette épo-
que, de la bonté des produits. Quelques change-
mens à l'avantage de l'opération ont eu lieu dans
la dépense et je ne doutepas qu'avec le temps, on
ne trouvemoyende la diminuer encore. D'un côté,
on brûle un peu moins de combustibleaujourd'hui,
de l'autre, j'ai trouvé à vendre avec assez d'avan-
tage le résidu des os que l'appareila épuisés.Dès
le commencement, j'avais cherché à en tirer un



parti quelconque et provoquédes essais dans cette
vue; enfin un fabricant de noir animal achète au-
jourd'hui ce résidu qui paraissait sans valeur, au
prix de 4 fi\ 5o c. les cent kilogrammes,c'est-à-
dire à peu près le tiers dit prix auquel nous ven-
dons les os au sortirdes' marmites et après y avoir
passé deux fois, mais contenant encore de la
graisse et de la gélatine,J'ai adressé ce fabriquant
à M. Desportes, mo» collègue, qui sans doute à
traite avec lui pour la vente des os provenant de
l'Hotel-Dieu.

Le régime ordinaire des hôpitaux prescrit de
mettre dans les marmitesunkilogramme de viande

pour deux litres quarante centilitres d'eau. L'em-
ploi de la gélatine donne le moyen de réduire la
viande de deux cinquièmeset d'obtenir cependant
d'excellent bouillon. C'est ilans cette proportion
que l'on opère à l'hôpital Saint-Louis. 11 s'ensuit
que sur ioo kilogrammesde viande qui entraient
dans la marmite pour le repas de l'après-midi

avant l'usage de la gélatine on eu prélève /jo kilo-
grammes qui sont accomodés de différentes ma-
nières, avec grand avantage pour les malades.
Vous savez, messieurs, que la viande que l'on fait
bouillir perd à peu près la moitié de son poids,
tandis qu'elle ne diminue que d'un tiers envirôii
quand elle est rôtie ou autrementpréparée (i).On

(i) Dans les hôpitaux 2Î diagrammesde viande crue pro-
duisenten viandebouillie lî ctccagrainines,et la munie quan-
tité de 25 dt-c.igiamnus se réduit a 16 décagrninnies la viande
étant rôtie ou mise en ragoût.



gagne d'abord la différence qui existe entre ee§
deux déperditions sur les 4° kilogrammes qui
n'entrentplus dans la marmite, et l'un peut ensuite
donner aux malades un aliment bien plus nour-
rissant et ptus agréable que ne l'étaitte bouilli. On

peut, en outre, arrangeravec de la gélatine, les
légumes qui étaient cuits à l'eau précédemment

et ils sont infiniment meilleurs aujourd'hui.
L'appareil de l'hôpital Saint-Louisne donne pas

une quantité de gélatine suffisante pour qu'on
puisse faire d'après le nouveau procédé tout le
bouillon nécessaire. Il n'y a de gélatine que pour
la moitié du service, c'est-à-dire pour un seul des
deux Tepasdonnés aux malades, et c'est à celui du
soir qu'elle sert ordinairement. Les os provenant
de la viande consommée ne permettent pas de
faire pins et j'ai tenu à n'employer que ceux de
l'établissement.

Dans uu hôpital ordinaire, cVst-à-dire où l'on
traitetoutessortesde maladies, laviandenécessaire

pour la confection du bouillon excède générale-

mont les besoins des malades dont une grande
partie est a ta dicte uu n: reçoit pas du moins la

portion entière. 0 peut dans ces élubiisxemens,

en employant les gël;:iiues, obtenir des économies

sur la dépense, sans quo le bien du service en
souffre. A l'hùpita! Saint-F otiis destiné à des ma-
ladies spéciales, tes circonstancessont différentes

excepté dans tes salles affectées à la chirurgie, il

n'y a presque pas de malades alités et dont l'état
.exige la privation d'alimens. Les darlreu: les ga-



leux, les scrofulem ont besoin d'une nourriture
forte et abondante, et pour cet derniers surtout,
c'est pour ainsi dire une partie du traitement.Par

ces considérations,je ne me suis pas attaché à di-

minuerla dépense de l'hôpital en faisant usage de

la gélatine.J'auraispu, je crois, y parvenird'après
tes détails que je viens d'avoir l'honneur de vous
présenter. J'ai cherché seulement à faire tourner
cette découverte à l'amélioration du régime et,
d'après J'avis unanime des soeurs, des médecins et
des malades surtout, il est aujourd'hui avanta-
geusement changé. L'administrationa répondu en
quelque sorte par là aux demandes réitérées qui
avaient été faites par les médecins pour qu'on
augmentât la quantité des vivres pour une partie
des malades de cet établissement.

Pendant le mois de décembre la dépense jour-
nalière de l'appareil s'est élevée à i 1 fr. o4 c. à
l'hôpital. Si l'on ajoute à cette somme 4 fr. 26 c.

pour l'intérêt des fonds employés pour premier
établissementet quej'évalueà 1000 fr., la dépense

se trouve portée à i5 fr. 3oc.;mais il convient
d'en déduire la valeur du produit des graisses et
celle de la vente des os qui donnent au moins 3 fr.
par jour à raison de i kilogramme de graisseet de

2o à 25 kilogrammesde résidu osseux. C'est donc,
messieurs, une dépense de lafr.aoc. par jour, de

366 fr. par mois ou de 4.39» fr. par an qu'il y
aurait Heu d'ajouter aux dépenseshabitttettes,pour
maintenirà l'hôpital Saint-Louis l'usage de la gé-



latine. Cela augmente les frais de chaque lit de 6 tr.

par an et ceux de chaque journée de malade de
o5 c. 3o millimes.Cette donnée résulte de l'expé-
rience acquise jusqu'à ce jour et le tempsne peut
quechanger les chosesd'une manière avantageuse.
Le bien obtenu pour les malades de l'hôpitalSaint-
Louispar l'adoption du procédé de M. d'Arcet, ne

me laisse pas hésiter à proposer au conseil d'en
continuer l'usage malgré des augmentations de
dépenses que des circonstances particulières à cet
établissement m'empêchentde compenser par des
économies faciles dans tout autre, dépenses qui,
suivant moi, ne pouvaient être employées à un
plus utile objet.

Je ne termineraipas, après avoir fuit connaître
les frais qu'entraîne à l'hôpital Saint-Louis l'appa-
reil de M. d'Arcet, sans dire un mot de l'avantage

e
indirectqu'il doitprocurer à l'administrationet aux
malades, en abrégeant les convalescences.Mieux
nourris, les malades convalescensquittent plus tôt
l'hôpital, et ce n'est point ici seulement une éco-
nomie que vousobtenez, messieurs, c'est un bien-
fait de plus que vous accordez aux familles pau-
vres en pressant le moment où doivent leur être
rendus ceux qui, la plupart du temps, en sont le
soutien par leurs travaux. C'est là une compensa-
tion qui ne saurait être trop appréciée.

Je joins à ce rapport, messieurs, les états des
frais détaillés jour par jour, qui ont été faits de- j

puis le 9 octobre dernier jusqu'au 18 janvier



courant, ainsi que les produits jour par jour,
aussi obtenus pendant le même laps de temps.

Paris, le 20 janvier i83o.

Le membre (le la Commissionadministrative,

Signé Jouudan.

Pour copie conforme a la minute du rapport
fait au conseil dos hospices danssa,séancedu 3o
janvier i83o.

Le Secrétaire général,

Signé Valdbdchk.

ImprimeriedeGaiiltier-Lagiiionic,me de Grcnelle-St-Honoré,a, 55.
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EN RÉSUMANTles donnéesde ce tableau on arrive aux résultats

suivant
Kilog.

i
Ou a brûl* rue jour – 7°.6' de bouille.

Employé par jnor •«« il'osfrait..

Obtenu par joar. 3»«7 da <Ji»ol"ilongél»(ia«i»
par jour 1M9 de gelée.

Eu par jour – 1.97 iegnase.
parjoor *–.– – si,43 d'os eputt^s.

11» kilog. d'o ont rendu l44o.« de diuolstion e««aiKU»et d« liUt.

un d'o» oot renda 7.J» de graisse.

100 d'oj ont donné79^6 de résidu omco», liumide (0-

100 d'os ont «xij* ––––– j6o,61do houillo. >•

dohouiUo adonni --· 5.53 de dissolutiong«Mln. forte ou fàl>t«(J). a11
(il On a comn»M«à dire usage de l'appareil le 9 octobre »8i9 c'est pour «la que l'on o.

n«coin»U!qu<r»5iour«dotmallàlndjlBdoi"juin it)O.
M,* _i-.uSV.lSIkU.î.iege«e«Bl«*n«p.rf.««-iouni kprodnitlonmabor a etf ç.I«W

d'aorfs «H.fc.se: onreoarqiKraiJiqi. l'appareil doooeà volonté it la jd*.et do la dis-

d'aotéseette bae on reroarqarra lei 'u.I'al'p2..11 donaekil .olouté de la gelée et da la cil..

•olilion Bélat"icnse ou toute dissolutiongélatineuse.

(») le rfsido des o« onmide et sortant de l'ipaardl,contiens3o pour 0/0 deau.

(}1 Voyezce qoi « «tédit page 17» du mémoire de M. d'Arcet »n «ojrt de l'ownomi.

de «ob»ta>ltcjcel'oii pmt obtenir en dirijcanlowf caibtakwl1» •«»"» de W»'1-
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Mémoires et iïotieespublièspar M. d'Arcet,?* 911» forment
ta collectiondesdocumenssur lagélatine extraitedesos.

( Celle collectionse trouveau bureau centraldu Recueil Industriel.
et des Beaux-Arts ,ehei M. de Molcon, rue Godot-de-Mauroy
II"3)•

t" Mémoire sur lesosprovenantde la viande de bouciterie, dans lequel

on traite de la conservationde ces os de l'extractionde leur géla-
tinepar le moyen de la vapeur, et (les usagesatimentaires de I»
dissolutiongélatineusequ'on en obtient.

>° Note relativeà l'emploi de l'appareil servantà piéparerk l'hospice
de la charité millerationsde dissolutiongélatineusepar jour.

3° llecueilde diverses notes relativesà la gélatine extraite des os.
iteNote relativeà l'introduction de la gélatine dans les soupesaux

légume*.
>< négimealimentaire pour le servicedes hânitaui.
3' Sur l'amélioration et sur l'économie (lue l'introduction de la gé-

latinedes os de la viande de boucherie, peut apporter dans le ré-
gimealimentairedes hôpitauxet des grandes réunionsd'hommes.

4e Surla ventedes osprovenantde la viandedeboticiterieconsommet>
dans les hôpitauxde la ville de Paris.

5» Ue l'amélioration ou de l'économie que l'emploi de la gélatine
des os peutapporterdans le régimealimentairedes hospices.

6e Ue l'économieque peut procurerl'introductionde la gélatinedes
os dans le régime alimentairedes hôpitaux.

«• Rédigée sur la demandede MM. lesadminûlraleursdela maison
de retuge.

4° Notice sur la fabricationdes biscuits animalisés au moyen de la
viande de boucherie.

5" Instructionsur les précautions à prendrepoiirbicnconduirel'appa-
reil servantà extraire la gélatine des os de la viande de boucherie

fi» Rapport fait en i8i'i, sur un travail de M.d'ArceI,ayanl pour objet
l'extractiondelà gélatine des os, et son applicationauxdifférens
usages économiques, pa r MM.Leroux Dubois, Pelletan Dunié
ril et Vauquelin.

•j" Rapportau conseil-généraldes hospices fait le 30 janvici iS3o,sur
l'emploi de la gélatinedes os, à l'hôpital Saint-I.ouis à Paris, par
M. Joui'dan.

8° Rapport fait le ta janvier i83o.au conseil-général de» hospicessur
l'emploide la gélatine à l'Hotcl-Dieu de Paris, par M. B Des
portes.

9° Extraitde deux lettres adresséesà M. d'Arcet, parM. Commesny,
pharmacien à Reims, et administrateur du bureaude bienfaisance
de cette ville, relativement à l'appareil extracteur de la gélatine
des os, établi pour le soulagement des pauvres et des ouvriers sans
travail.

10° Note relativea l'cilractionde la gélatine des osde la viande de bou-
cherie, et son emploi en grand et pendantune année dans le
régime alimentairede l'hôpital Saint-Louis;par M. d'Arcet.

1 1° Kisuniclu le 28 avril |83i à la séance généralede la Société des
fclaulissemenscharitables.
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CE QUI A ÉTÉ FAIT DEPUIS DEUX ANS

POBR ASIBMOItBRLB nÈGlUK AllHENTAïaH DES PAUVRES,

KN ï INTRODUISANTL'VSAOR

DE LA GÉLATINE DES OS,

par in. î>'2lrrrt.

Lu le 38 Avril à séancegénitale de la Société des Élabliaetnrm
rliarilabtes(t).

Mkssikuhs

Je me suis engagé à vous exposer dans cette
séance ce qui a été fait depuis deux ans pour amé-
liorer le régimealimentaire des pauvres,en y intro-

(1) Extraitdu Recueil itidus(ritl.tt des Beaux- Arts public par
M. de Moléon, rue Godot-de-biauroy,n" -j. Le prix de l'abonne-
ment est pourParis 3o fr; pour les départemens36 fr., cl pourIV-
tranger Ifi f



tluisant l'usage de la gélatine des os; mais quelque

grave (lue soit ce sujet, je craindrais d'abuser tli*

votre bienveillancesi je donnais ici à cette question

tous les développemens qu'elle peut recevoir. Je ne
perdrai d'ailleurs pas de vue, dans le compte que
j'ai à vous rendre,que je m'adresseà la Sociétédes
Établissemens charitables, et que là, le bien qui

reste à faire n'a besoin que d'être signalé je ne
réclamerai donc de vous, Messieurs, que peu d'in- t

stans d'attention.
Je ne parlerai ici, ni des travaux si remarquables

de Papin qui proposa le premier, eu 1681, d'ex- 3

ttaire la gélatine des os et de l'employerà la nour-
riture de l'homme, ni des tentatives multipliéesqui

ont été faites, surtout depuis quarante ans, pour
appliquer cette découverte à l'améliorationdu ré-
gime alimentaire des pauvres; j'ai traité la partie
historiquede cette questionassez en détail dans li>

Mémoire que j'ai publié sur l'emploi des os prove-
nant de la viande de boucherie (i) il me suffira
donc ici de rappelerque tous les essais tentés, anté-
rieurementaux deux dernières aunées, pour intro-
rluire l'usage de la gélatine dans la nourriture des

pauvres, l'avaientété sans succès,et qu'avant 1 829,

il n'avait été fait, sous ce rapport, aucune applica-
tion en grand et vraiment utile de la substance
gélatineusecontenue dans les os.

(1) Ce Mémoire, auquel ona jointles dix autres brochuresqueai
publiées sur le mime sujet, depuis 1839, se trouve à Paris, au
bureau central du Recueil industriel chez M. de Molcon rue
GotloWle-Matiroy 11. 1,



Tel était l'état des choses lorsque je proposai à
l'administrationgénérale des hôpitaux de Paris de
l'aire construire mon appareil extracteur de la

gélatine dans un de ses établissemens.Cette pro-
position fut agréée; un grand appareil fut établi à
l'hospice de la Charité, où il fonctionnapendant
quelques mois; mais la quantité d'os fourniepar cet
hospice ne pouvant suffire à la consommation de

cet appareil,il fut transporté à l'hôpital Saint-Louis,

et c'est là seulement que ce procédé reçut pour la

premièrefois une application étendue et un entier
développement.La questionfut de suite jugée, et les
résultats furent trouvés si avantageux qu'un second
appareil semblable fut immédiatement construit
pour le service de l'Hôtel-Dieu.

L'appareilqui est établi à l'hôpital Saint-Louis y

a été mis en activité le 9 octobre 1829, et y fonc-
tionne sans interruption depuis cette époque on

y emploie journellement 28 kilog. d'os. Cet appa-
reil, produisant 900 rations de dissolution gélati-

neuse, et 1 kilog., 800 de graisse par '-4 heures, se
trouve donc avoir déjà fourni au service alimen-
taire de cet hôpital, et en 5Gq jours de travail ré-
gulier, i,oîa kilog. de graisse et 5i 2,100 rations
de gélatine.

Le second appareil que l'administration des hô-
pitaux a fait construire, et qui a été établi pour le

service de l'Iïôtel-Dieu,y est en activité depuis le

37 novembre 1829. Ou y traite chaque jour en-
viron 3o kilog. d'os son produiten gélatine est àe
9Îo rations par »4 heures, mais ici les ns qu'un



emploie, ayant déjà bouilli deux fois dans la chau-
dière de l'hôpital, ne rendent plusdans les cylindres
iju'environ4 pour centdegraisse; cet appareilayant
jusqu'ici fonctionné pendant 4'4 jours, a donc
fourni à la cuisine de l'Hôtel-Dieu 5t4 kilog. de
graisse et 4oa,8oo rations de dissolution gélati-
nense.

lin résumant les faits que je viens de citer on
arrive à cet heureux résultat, que les appareilséta-
blis à l'hôpital Saint-Louis et à l'Hôtel-Dieu, vers la
fin de 1829, ont déjà fourniau service de ces hôpi-
taux, et en utilisant les seuls os de la viande de
boucherie qu'on y consomme, 1 ,5G6 kilog.degraisse
et 9'4>900 rations de dissolutionde gélatine.

Appliquant maintenautà ce qui précèdeles don-
nées bien connues de la question (i), on trouvera
que les deux appareils dont il s'agit ont déjà versé
dans le régime alimentaire des hôpitaux autant de
substance animale, pure et sèche, qu'il s'en trouve
dans 38,268 kilog. de viande de boucherie; d'un

(1) Voici quelles sont ces donnée*.

100 d'os, contiennent3o de gélatine et 10 de graisse.
1 kilogrammed'ospeut fournir 3o rationsde bouillon.
1 kilogramme de viande de boucherie ne donneque 4 rations de

bouillon.
too de viande de boucherie contiennent i5 d'os.
soode viande de'sossc'e ne donnent que 3v de viande seche.
100 de viandede boucheriene donnent que a8 de viande seche et

sansos.
ioo de viande, quine donnent que 'o de bouilli, produisent67 do

vianderôtie.Un bœuffournit 3o<» kiloj;. de viandede boucherie.



autre coté, en n'ayant égard qu'à la seuledissolution
gélatineuse obtenue, et en la considérant sous le
rapport du la préparation du bouillon, on recon-
naîtra qu'il aurait falluemployer 2a8,7«5 kilog. de
viande de boucherie, ou toute la viande provenant
de 76a bœufs, pour obtenir, par le procédé ordi-
naire, une quantité égale de substance animale en
dissolution.

Vous appréciezsans doute déjà, Messieurs, l'im-
mense ressource alimentaire que doit présenter un
procédé au moyen duquel on peut tirer un si grand
parti des os de la viande de boucherie, qui n'a-
vaient été jusqu'icique brûlés, convertis en charbon
animal ou employés comme engrais je crois cepen-
dant utile de m'appuyerà ce sujet de témoignages
officiels qui ne laisseront aucune doute quant à la
réalisa don des avantages que je viens de vous si-
gnaler; je puiserai ces documens dans les résultats
de mes premiers travaux, dans ma correspondance
particulière; mais surtout dans les six rapports
favorables que m'ont déjà fourni les nombres cités
plus haut, et qui ont été faits à l'administration
générale des hospices, relativementau service des
deux appareils dont j'ai parlé, par MM. Jourdan
et Desportes, le premieradministrateur de l'hôpital
Saint-Louis,et le second chargé depuis longues an-
nées de l'administration de l'flôtel-Dieu.

Je dois d'abord rappeler ici, Messieurs,le rap-
port si remarquable qui fut fait à la faculté de
Médeciue de Paris, en 1814, et pour lequel les qua-
rante malades de "hospice de la clinique interne do



la iaculté furentmis, pendant trois mois, à l'usage
du bouillon do gélatine fait en y économisant les
trois quarts de la viande de boucherie. On trouve
en effet dans ce rapport, qui fut rédigé par une
commission composée de MM. Leroux, Dubois,
Pelletan, Duraeriret Vauquelin, et qui fut ap-
prouvé par la faculté les passages suivans. (i)

Le bouillonfaitd'après le procédéde M. d'Ar-
cet est au moins aussi agréable que le bouillon or-
dinaire"tdeshôpitaux.

Nous sommes donc en droit de conclure avec
certitude que non* seulement la gélatine est nour-
rissante, facile à digérer, mais encore qu'elle est
trhs-salubi'e et ne peut, employée comme le pro~
posé M. d'/lrcet produire par son usage aucun
mauvnis effet dans l'économie animale.

Mais passonsà des preuves acquises plus récem-
ment.

J'ai dit, dans mon Mémoire sur l'emploi des os
de la viande de boucherie, que l'on pouvait obtenir
de mon appareil ou une grande amélioration, ou
Une notable économie, ou tout à la fois améliora-
tion et économie dans le régime alimentaire des
pauvres voici les faits qui viennent à l'appui de
cette assertion.

L'hôpital Saint-Louis étant destinéau traitement
des maladies de la peau, ne renfermaut que des

(t) Ce rapportse trouve imprimédans l'ouvrage que j'ai cite en
note au commencementde ce mrmoirc.



ictions c
hommes dont les fonctions digestives ne sont pas
altérées, et le régimealimentairede cet hôpital étant
trop peu substantiel,M. Jourdan a dû y dirige!-
toute l'actionde l'appareil vers l'amélioration de ce
régime voici quels sort les avantagesqu'il a ob-
tenus en agissant dans ce sens.

Le premier rapportque M. Jourdana présenté à
l'administrationdes hôpitaux a été fait après trois
mois et onze jours d'emploi en grand de la gélatine
dans le service de l'hôpital Saint-Louis; on voit
dans ce rapportque, d'après tavis unanime des
sœurs, des médecins et des malades,le régime a été
avantageusement changé; que mieux nourris les
malades convalescent;quittentplus loi l'hôpital; et
M. Jourdan ajoute ici cette phrase remarquable
Ce n'est point seulement une économie que vous
obtenez, Messieurs, c'est un bienfait de plus que
vous accordes aux familles pauvres en pressant
le moment oit doivent leur être rendus ceux qui,
la plupart du temps, en sont le soutien par leur
travaux.

Dans le second rapport, fait à la date du i3 oc-
tobre i83o, c'est-à-dire après un an de«ravail ré-
gulier de l'appareil, M. Jourdan confirme les heu-
reux résultats précédemmentindiqués, et annonce
qu'une partie de la viande employée faire le
bouillon avant (introduction de la gélatine dans
le régime de l'hôpital Saint- Louis est aujour-
d'hui donnée soit en rôti, soit en préparations
variées et que ce changement est pour tous une
grande causa de satisfaction.



Enfin il se résume en ces termes
Le bien que vous avez voulu faire, Messieurs,

est constaté, aujourd'hui,par un an d'expérience,

et noiiï vous exposonsles fait qui se sont passés,
d'abord pourvous demander l'autorisation de con-
tinuer l'emploi de laet ensuite dans la
pensée que ces détailspeuvent être l'occasion d'en
généraliser l'usage non-seulement dans nos éta-
blissemens mais encore dans to:.s ceux qui sont
destinés à offrir aux classes peu aisées des moyens
de subsistance, efficaces,faciles et peu dispen-
dieux.

Voilà donc le but que s'était proposé M. Joui-dan
complétement atteint quant à M. Desportes,
ayant à appliquermon appareil au service de l'Hô-
tel-Dieu, où le régime alimentaire était à peu près
suffisant il a pu penser à en obtenir tout à la fois
amélioration et économie dans ce régime, et les

quatre rapports qu'il a faits à ce sujet, dans l'es-

pace de quatorzemois, à l'administrationdes hôpi-

taux, prouvent, comme on va le voir, qu'il est par-
venu à obtenir cet heureux résultat.

Les ra pportsque je viens de citer ontété faits les

20 janvier et 27 octobre i83o et les ig janvier et
27 février t83i dans le premier de ces rapports
M. Desportes s'exprime eu ces termes

Le bouillon du matin est beaucoup plus substan-
tiel qu'il ne Fêtait autrefois, quoiqu'on mette dans
la marmiteun tiers environ de viande de moins.

On peut seivir mue. maladestrente kilogrammes



de viande rôtie en veau etmouton,sans que,pour
cela, le bouillon cesse d'être de bonnequalité, et
quoiquecetteviande n'aitpas servià saconfection.

Nous avons de plus par jour neuf kilogrammes
de gelée agréable, qui ajoutent à la sapidité du
bœuf-à-la-modeet au plaisir que les malades trou-
vent à le manger; et M. Desportes ajoute

Enfin, Messieurs, si nous n'espérions de la gé-
latine qu'une amélioration dans le service, nous
devons dire qu'elle a surpassé notre attente et
qu'elle a détruit les prà'entionsfondées qui en
avaient fait abandonner l'usage avant qu'elle etit
atteint la perfection qui lui a été imprimée par
M. à'Arcet.

La crainte de fatiguervotre attention m'engage,
Messieurs, à ne pas analyser aussi longuement les
autres rapports dont je parle et dont les conclu-
sions sont d'ailleurs les mêmes je dirai seulement,
que,dans le troisième rapport, M. Desportes recon-
naît que le bouillon de l'Hôtel-Dieu est plus géné-
reux, plus corsé qu'il ne l'était auparavant, qu'il
est d'un goût aussi agréable que le meilleur bouil-
lon fait sans addition de gélatine et qu'enfin
M» Desportes, dansson quatrième rapport,annonce
à l'administrationdes hôpitaux qu'il est pat-venuà
obtenir,ense servantdemonappareiljàl'Hôtel-Dieu,
non-seulementune grande améliorationdans le ré-
gime alimentaire de cet hospice, mais encore une
économie notable en argent sur cette partie du
service.

Voilà donc, Messieurs, la question de l'applica-



tion de la gélatine des os au régime alimentaire

des malades complètementrésolue. L'administra-

tion des hôpitaux de Paris, qui s'est la première,
prononcée officiellement eu sa faveur, ne tardera

sans doute pas à Caire jouir tons ses établissemcns

des avantages qu'elle a déjà réalisés en grand à

l'hôpital Saint-Louis et à l'Hôtel-Dieu. Eu atten-
dant, des appareils sont commandespour plusieurs

hôpitaux de France et des pays étrangers; mais

l'emploi et l'utilité de ce procédéne sont pas limi-

tés, à beaucoup près, au service des hôpitaux.

Leur plus large application est sans contredit dans

la nourrituredes pauvres et des grandes réunions

d'ouvriers; aussi s'occupe-t-on d'établir, dans ce
but spécial, de ces appareils à Lyon,Saint-Etienne,

Limoges, Orléans, Sens, Lille Metz etc. J'ai heu-

reusement, Me-sieurs, à vous citer à ce sujet deux

faitsdes plus intéressai», et (lui doivent avoir une
grande influence sur la propagation de mes appa-
reils dans les villes où l'on a trop de pauvres à se-
courir je veux parler de ce qni a été fait cet hiver

pour améliorer le régime alimentaire des pauvres
des villes de Iteims et de ltemiremont.

AI. Commesny, administrateur du bureau de

bienfaisance de Reims, conçut l'idée de venir au

secoursdes pauvres et des ouvriers sans travail,

très-nombreux dans cette ville, en y faisantétablir

une distribution régulière et abondante de soupes
auimalisées au moyen de la gélatine des. os. Il vint

a Paris, en décembredernier, pour suivre l'emploi

de mes appareils dans les hôpitaux et après s'être



convaincu des avantagesqu'on pouvait obtenir de

ce procédé, iJ retourna il Reims et y fit établir un
appareil pouvant fournir par jour environ u,ooo ra-
tions de dissolution gélatineuse.

M. Commesny, se dévouant à cette bonneoeuvre
et y sacrifiant même le soin de ses affaires a mis
l'appareil dont il s'agit en activité au commence-
ment de janvier, et en a dirigé le service, depuis

cette époque, avec tant de zèle et de succès qu'il a

pu faire distribuer jusqu'ici aux pauvres et aux ou-
vriers sans travail habitant la ville de Reims
i3i,3Go rations de soupes ou de légumes anima-
lisés et de viande cuite.

M Commesny à qui l'on doit de la reconnais-

sance pour avoir donné un exemple si utile, a re-
gardé comme constant que la conservation de la

tranquillité publique à lleims, pendant la fin de
l'hiver, était due aux secours dont il s'agit. Il me
disait dans sa dernière lettre que les pauvres se
présentaient avec tant d'empressement à la distri-
butiondes soupes, qu'il avait fallu, malgré l'orga-
nisation remarquabledu service faire intervenir it

plusieurs reprises la force armée pour y maintenir
le bon ordre. M. Commesny m'assure d'ailleurs

que l'appareil de Reims a toujours fonctionné avec
la plus grande régulante et il attribue avec raison
la perfection des produits obtenus a l'intelligence

et aux soins assidus des gens de servicequ'il avait
choisis pour teur confier ia conduite de cet appa-
reil.

Le second exemple que j'ai à citer a été donné



cet hiver paria ville de ltemircmout. J'extrais tes
faits suivans d'une lettre qui vient de m'être adres-
sée à ce sujet par M. Tocquaine, architecte de l'ar-
rondissement de cette ville.

Le petit appareil de Remiremont a été mis en
activité le 18 mars dernier, et il avait déjà fourni,
au 10 avril, 5,o63 rations de soupe ou de légumes
animalisés par le moyen de !a gélatine des os.
Chaque ration n'est revenue qu'à 6 centimes, et
M. Tocquaine fait observer qu'en donnant à l'ap-
pareil tout le développementdont.ilest susceptible,
et en faisant les acquisitions de légumes en temps
opportun, on parviendrait facilement à établir à
Remiremont la ration de soupe pour le prix de
4 centimes (1).

Les soupes ou les légumes animalisés préparés
au moyen de l'appareil dont il s'agit sont distri-
buas, soit aux indigensen échange de bons donnés

par le bureau de bienfaisance, soit aux personnes
peu aisées qui se présentent pour en acheter.
M. Tocquaine me dit que la ville a réglé à 5 cen-
times le prix de chaque ration, et il ajoute enfin

que la bonne qualité de ces alùnens commence déjà
a être reconnue et appréciée par les personnes
mtxquellesils sont destinés.

(i) II parait que cet appareil ne peut fournir que 4°° rations de
dissolutiongeialiiicrapar jour on peut juger,d'aprèscet exemple
du bas prii auqucl «vieillirait ta rtiou de soupe animalisr'cpréparée
au moyen d'un grand appareil qui n'ncœionerait que peu de <li:-

pense île plusen Irais grn^raiix.



Vous voyez, Messieurs, que le procédé dont je
parle lie laisse rien à désirer sous le double rapport
de la nutrition des malades et de ralinieutation
des pauvres; disons de plus que son adoptionest
nécessaire dans l'état actuel des choses pour aug-
menter dans la classe ouvrière la santé et la force

physique dont elle a si grand besoin.
On sait, en effet, qu'en France la quantité de

substance animale consomméepar chaque individu

est beaucoup trop faible, et: qu'elle n'est que la

moitié de celle dont le soldatdispose; on sait aussi
qu'unegrande partie de la population y souffre à
divers degrés de la faim, et que, lorsque les cir-

constances deviennent plus difficiles, la limite de

ce cruel besoin s'étend d'une manière si effrayante
qu'aujourd'hui il est beaucoup de villes où l'on

compte plus du quart de la population réduite à
vivre d'aumônes.Il est évident que les ressources
employésjusqu'à ce jour ne peuvent suffire à ces
nombreux besoins; eh bien Messieurs, nous osons
le dire avec la confiance que donnent des succès
pratiques bien constatés, le moyen le plus puissant
de combattre ce mal, qui nous menace d'être plus
dangereux encore pour le prochain hiver, le seul
remède prompt et efficace qu'il suit facile d'y ap-
porter, c'est la création d'appareilsextracteurs de
la gélatine dans toutes les villes où les ressources
ordinaires sont insuffisantespour soulager la misère
des pauvres et des ouvrierssans travail. Nousavons
vu qu'en utilisant les os l'on pouvait arriver à ce
but presque sans dépense; que souvent môme une



bonne directiou donnée à l'emploi de l'appareil en
pouvait faire obtenir gratuitementles produits ali-
tucutaires.Commeutne pas espérer, d'aprèscela, que
les oppositions de la routine et la résistancedésinté-
rêts particuliers nesoient bientôtsurmontées?C'est
nuxanûsde l'humanité, c'est aux hommesqui savent
apprécier l'influence de la misère sur le physique
des pauvres, sur leurs dispositionsmorales, et par
conséquent sur la tranquillité et sur le bonheur
public, qu'il appartieut de ha ter te développement
du procédé alimentaire (lui fait l'objet de cette
note. Je n'ai pas cru pouvoir en appeler à ce sujet
à une autorité plus compétente que ne l'est la So-
ciété des Etablissemens charitables. Je désire vive-
ment, Messieurs, (lue le sujet vous paraissedigne
de fixer votre attention, et que vous veuillez bien
employer votre iuflueuce pour faire jouir le plus
promptementpossible la classe pauvre de la société
de tous les avantagesque je viens de signaler.

S aWpour ta construction de ces appareils
ù.

M. Pil> G™«««e, Ingénieur Civil, rue des Beaux-
Arts, n° a qui eu a <léjà ùbMi dans plusieursvilles. ;|'9

PARIS JMPRIMEHIE D'ÉVEBAT

rup du Ciidiaii n" 16.



AU BOÇH^ON QUE I/ON PAIf

BS AROMATISANT «* DISSOLUTIONctlMIRSUtB, AU MOYIK BK IA
VIANDE DE BOOCflKM! (l).

PAR M. VAACST.

ta faculté de médecine a déclaré, dans le rap-
port qu'elle a fait après trois mois d'expériences en

grand à la clinique de la Charité (i), qu'eu em-
ployant la gélatine, on pouvait économiser, dans

la préparation du bouillon, les trois quarts de la

viande dé boucherie servant, à cet usage et que le

bouillon préparé par ? procédé était ait moins

aussi agréable que le bouillon ordinaiiv des hôpî-

(i) Eliwit du Recueil Industriel Manufncluritr.–et des

Beaux- J ris, publié par M. de Motéon, ancien «'1ère de l'Ecole

Polytechnique.
Ce recueil paraît loti» les mois en un cahierde (i à feuilles

d'impression-,avec 3 à 4 planches gravée». On wujerit au bureau

central, rue Ncuvc-des-Capucincs n" i3hi».Pr«:àPari», 3o fr.

pour un an; dans les d^partemen», 36 ir.; à l'étranger,4* fr.

(3) Les commlMautafoicntUnt. U Rom, Dul»! Pcllcttn. Do-

inéritotVauqiiclin.



taux nous partirons de cette donnée pour éta-
blir les calculs stiivans

Dans le procédé de la faculté de médecine, au
lieu d'employer A kilogrammes de viande de bou-
cherie pourpréparer 8 litres ou 16 rationsde bouil-
lon, on n'en met que t kilogramme, et on remplace
les 3 kilogrammes de viande que l'on supprime
par lao grammes de gélatine.

Le kilogramme de viande fournit litres ou 4
rations de bouillon.

Les 1 30 grammes de gélatine en produisent 6
litres ou 1 a rations.

Ce bouillon étant, d'après l'assertion de la fa-
culté de médecine,au moins aussi agréable que le
bouillon ordinaire des hôpitaux, il s'en suit qu'il
suffit d'une quantité de viande capable de donner
une ration de bouillon ordinaire pour aromatiser
convenablement trois rations de bouillon à la gé-
latine.

Mais i kilogrammede viande de boucherie,qui
fournit 4 rations de bouillon ordinaire ne con-
tient que 200 grammesd'os, et 200 grammes d'os
ne peuvent fournir que (Jo grammes de gélatine
ou 6 rations de bouillon gélatineux; on voit donc
que la viande de boucherie pourrait aromatiser
convenablement le double de la quantité de géla-
tine que peuvent fournir les os séparés de cette
viande en n'employant dans les hôpitaux que les
os de la viande de boucherie servaut à la prépara-
tion du bouillon, on doit donc obtenirdu bouillon
deux fois plus aromatisé que celui qui a été trouvé



de bonnequalité par la faculté de médecine; d oit
il résulte que le procédé suivi dans les hospicesest
parfait, et que si l'on n'en obtient pas partout de
bons résultats, c'est parcequ'on l'exécute mal. En
effet, le bouillon pour être le meilleur possible,
doit être fait à basse température; or on agit eu
sens contraire dans la cuisine des hôpitaux, puis-

que la viande y est cuite à feu nu, à gros bouillon,

et, qui plus est dans une chaudière beaucoup trop
profonde, conditionsqui, toutes, favorisent puis-

samment la volatisation du principearomatique et
la décompositiondes substancesnutritives. Il fau-
drait donc que l'administration des hospicessuivît
l'exemple donné par la compagniehollandaisequi,
d'après mon conseil, a organisé dans ses ateliers la
cuisson de la viande au bain-marie on pourrait
alors obtenir constammentde bon bouillon dans la
cuisine des hôpitaux,et on pourrait même, dans

ce cas, y économiser plus de viande, ou bien y
emplpyer plus de dissolution gélatineuse, sans
nuire à la qualité des alimens.

Nota. Tout ce qu'a publiéII. d'Areotsur ses ttavanxrelatifs « lagéla-

tine a été réuni dans une brochurequi te vend au bureau du Recueil01-

dtutriel, rue Neuve-*»-&puclJH» a' <3bit.



DE LA COMPOSITION

DES9g~t~â~t~
BT DE LA NÊCBS81TK DS IBS ANIMALISBa ET OB l£S 1\BNBKB PLUS

«VTHRIVBS.

par M. 5J'2trttt.(i)

Lagrange a dit page G5 de sein Essai^'Arith-
métique politique Les hommesont besoin', eh gé-
néral, d'un même pouts donné ctalimens, coinke
uneespèce de.lestqui dépendde la constitution htir-
rnainef et il a prouve'que chaque hornirie' devait,

pour conserver sa santé et ses forces, avoir à rtiau-
ger, par jour,environ un kilogramme de substance
alimentaireévaluéà l'état secnous allons exami-
ner, en partant de ces données, la compositiondes

(i) Extrait du Recueil Industriel Manufacturier. et des
B taux- Arts, pubtidpar M. de Molëon, ancien élève de l'ÉcolePolytechnique..

Ce recueil paraît tous les mois en-uocahier de 6 k-jfeuilles
d'impression avec 3 à 4 planches gravées. On souscrit au bureau
central, rue Neuvc-<l<s-Capuciiies nô |3 bis. Prix: à Paris, 3o fr.
pour un an dans les dc'parlemciis,'36 fr.^ctîtf l'étranger, 4» fr.



philautrosoupes que la société philatitropique fait préparer

pour être distribuées 'aux pauvres de Paris.
Voici la recette qui est préférée et que l'on suit

maintenant pour la composition des soupes écono-
miques.

On prend pour préparer too rations de soupe:
8 kilogrammes de riz de la Caroline,

5oo grammesde graisse

7J0 grammesde sel,
3i grammesde poivre,
3 voies d'cau.
On ajoute quelquefois à ces substances une pe-

tite quantité d'herbes potagèreshachées avant leur

emploi la ration de cette soupe est d'ut» peu plus

d'uu demi-litre et coûte suivant le prix des ma-
tières premières, qui varie ehaque année, de 8 à

12 centimes, ce qui revient à io centimes pour
terme moyen.

En ramenant par le calcul, à l'état sec toutes
les substances qui cnlrent dans la composition de

cette soupe, on trouve que ces 100 rations ne con-
tiennent au plus que10

kilogrammesde substances

alimentaires desséchées, d'où il suit qu'il faudrait

qu'un homme mangeât, par 24 heures, io rations

de cette soupe pour prendre dans cette espace de

temps le kilogramme de substance alimentaire

sèche nécessaire par jour à chaque homme pour
le maintenir en état de santé.

Après avoir ainsi examiné la composition des

soupes économiques, sous le rapport de leur do-

sage, en substancealimentaire sèche comparons-



les maintenant à la soupe ordinaire, faite avec le

bouillon à la viande.
Ici il y a différence totalesous le rapport de l'ani-

malisation la soupe ordinaire contientau moins,

par litre, io grammes d'extrait de viande ou de
matièreazotée, taudis que la soupe économique,
composéecomme nous l'avons dit, n'est point du

tout animaliséc.Cependant Lagrange a prouvéque
pour que le régime alimentaire fût bon, il fallait
qu'il se composât d'un mélange de 7 parties de
substances végétales sur au moins 3 de substances
animales; il faut donc encore reconnaître ici que
la soupe économique au riz est un aliment trop
peu substantiel.

En résumant ce qui précèdeon arrive aux conclu-

sions suivantes.
i° II faudrait to rations de soupe économique au

riz, par 24 heures, pour nourrir suffisamment un
homme.

3° Ces 10 rations vaudraient moins pour soute-
nir les forces et la santé de l'homme que les ali-

mens variésqu'il pourrait se procurer chez les res-
taurans des pauvres, pour le prix de 20 sous,
valeur de ces to rations.

3° Que les soupes de la sociétéphilantropique,
qui reviennent à10 centimes par ration, ne peuvent
vraiments'appeler soupes économiques que parce
que l'on n'en donne seulementà chaque pauvreque
ce qu'il en faut pour l'empêcherde mourir de faim.

4° Que les soupes économiquessont en général
d'un mauvaisusage, non-seulementparce que leur



composition est toujours la même, mais encore
parce qu'elles ne lestent pas t'estomac convenable-
ment et parce qu'elles ne contiennent pas de sub-
tances animalisées.

Ces conclusions sont sans doute bien éloignées
d'être satisfaisantes, mais elles ne doivent pas faire
abandonner l'usage de ces soupes, qui faute de
mieux ont. rendu et rendent encore un si grand
service aux pauvres de Paris; elles doivent seule-
ment prouver la nécessitéde mieux établirle dosage
des soupes économiques en àlimens secs, et ra-
vantage qu'il y aurait à les animaliser convenable-
ment, ce qu'il est possible de faire avec économie,
si l'on emploie la gélatine des os de la viande de
boucheriepourproduite cette grande amélioration.

Nota. Tout ce qu'a publié H. d'Arcct sur les travaux relauTs à la géla-
tine a étérdunl dons uad brochure qui «ovend au bureau- du Recueilin-
dustriel, Me Ncuve-dej-Capuciros, n" t3 bis.



ÉCONOMIE PUBMQCG.

ROÏIG1
SUR LA FABRICATIONDES

rBISCUITS ANOI ALISES,

AH MOYEN

DE LA VIANDEDE fiOUCBËRXE.

Jtat M, J&'fltcrt.

Extrait du Recueil Industriel,Manufacturier.Agricole et Commer-
cial, de laSalubritéPubliqueet du Beawc-drts; publiépar M. de
Molfon, ancien élève de l'École Polytechnique(a).

Dans ce procédé, la viande de boucherie est
convertie:

i° En biscuitsau bouillon;

a0En biscuits à la gélatine

3o En biscuits à la fibrine;
4° Enbiscuitsen graissede pot bien aromatisée.
Les os épuisés de leur graisseet de leur gélatine

forment le seul résidu que donne cette opération.

ioo kilogrammes de viande de boucherie, non
désossée,fournissent aoo^ïtresdu meilleur bouit-

(A) II paraitun numéro chaque mois, de6 à 7 feuillesd'im
pression, orbéde 3 à 4 planches gravées. Le prix de la sou-

«criptionest, par an de 5o francs pour Paris, 56 fr. pour
les départemens et 4a fr. pour l'étranger.

Ou souscritchez M. de Moléon,aubureau du Recueil In-
dustriel, rue Godot-de-Mauroy,n. 2,



ton de ménage qui peuvent servir à fabriquer

f4oo biscuits au bouillon.
Il reste:
i<> 8 kilogrammes de graisse de pot bien aro-

matisée

ao i o kilogrammesd'os
3° 45 kilogrammes de bouilli.

10 kilogrammes d'os peuvent donner 3 kilo-

grammes de gélatine sèche. Ces 3 kilogrammes

de gélatine Serviront à préparer 3do biscuits à lagélatine.
Les 45 kilogrammes de bouilli seréduiront,par

la dessicationcomplète, à 1 a kilogrammes Ces tx
kilogrammesde viande sèche, étant pulvérisés et
employésà la dose de 10 grammes par biscuit,for-

meront 1,200 biscuits à h fibrine.

iûo kilogrammesde viande de boucherie, nou
désossée, traités comme je le propose, peuvent

donc fournir
t° 8 kilogrammes de graisse de pot bien aro-

matisée;
i° 400 biscuits au bouillon

3o3oo biscuits hl&gélatïrie;

te t,2oo biscuitslà fibrine.

Tous ces biscuits seront annualisés au même

degré; ils contiendront tous 10 grammes de ràd-

tière animale sèche par biscuit. On voit, en outre,

q uun bœuf fournissant terme moyen, 35o kilo-

grammes de viande de boucherie peut suffire à

la préparation de 6,55o biscuits animalisés.

Un biscuit doit &e composer de



Farine.c*a5 gram.
Matière animale sèche 10Eau ioo à 120 (i).
Ce biscuit doit peser, étant cuit 376 grammes.

Deux de ces biscuits forment la ration du soldat.

On voitencore que, dans le cas dont nous parlons,

cette ration contiendrait un litre de bouillon de
ménage ou bien l'équivalenten gélatine ou en
fibrine c'est-à-dire, en matière animalesèche.

Maiïtèrèd'opélvr.

On fera le bouillon côiiirae" dêcoututàe;
On désossera le bouilli;

On !e comprimera à là prëàsë hydraulique
}

On fera un second bouillon avec le bouilli et

Ce second tfowlfcn tervi^/q(i||éU^ à'e&TpQpt

«Cuire de nouvelle viande.
ftv\. &V$n caftpiTOiafiàde n£*^lU&k9{u'U' àkpresse

hydraulique ;•• VI-I-»

On fera séch%r la viande à l'étuve~9~
On extraira la gélatine des os, soit au moyen de

\^l'ac'de hydro^chlorique^soiten opé>a)ita,u moyen'P'~Ni~
du bouilïsin qu'a lasaler poîîr la*entlreconservé^ V
ble, et qu'à faire les trdte espècesdé biscuits dontt
nous avons parlé plus haut. £ j

(t)On voit que pour fabriquer le biscuit au bouillon, it est
nécessairede réduire,par l'évaporation,chaquelitre de boni!

lon à ne plus peser que aoo à 2/}o grammes.



Nota. Les 4oo,ooobiscuits que l'on a fabriqués

pour la campagne d'Afrique n'ont' été animalisés
qu'avec la gélatine: ces biscuits contiennent, en
matière animale, l'équivalentde 64 bœufs.

Le kilogrammede viande de boucherie coûte
60 cent. à Toulon,et reviendraà a fr. à Alger; en
l'y prenant dans les bœufs vivans transportés en
Afrique.

Un kilogramme de viande sèche ou mise dans
le biscuit à Toulon, reviendrait, à'Alger, à 2 f. 5o c.j
tandis que le kilogramme de viande sèche, pris
dans les boeufs arrivés vivans sur les côtes d'Afri-

que, y reviendrait à plus de 8 fr.

9,~y ~».
pjr~l<

––––––~<~~ye4 loyr4~iJ'

J~-



RO_B.

SUR L'EMPLOI ALIMENTAIRE

DE LA

GÉLATINE DES OS,

Kn réponse au mémoire et à la lettre que M. Donné >i lui à

l'Académie sur le mime sujet. (0

PAn h. d'arcet (a).

Ayant été nommé membre de la commission qui

a été chargéepar l'Académie d'étudier l'importante
questiondel'emploi alimentaire de la gélatine, j'a-
vais senti qu'il était de mon devoir et que les con-
venances exigeaientque je ne prisse pas parti sépa-

(i) Cettenote ai'lc lue & l'Académie des sciences, dans h séance du

ta septembre i83i,
(3) Errait du Recueil Industriel, Manufacturier..»»et des

Beaux- /Iris, publié par M. de Moléon ancien flève de l'Ecole
Polytechnique.

Ce recueil parait tous les mois en un cahier de 637feuilles
d'impression, avec 3 à 4 planchesgravées. On souscrit au bureau
central, rue Godot-Mauroi n° 3. Prix à Paris 3o fr. pour un an
dans les départemeiis 36 fr.; à l 'étranger 4? fr.



rément dans cette discussion, et je n'avais point
repondu au premier mémoire de M. Donné bien
que cette démarche me parût utile et que je pusse
le faire avec avantage; mais la seconde note, lue
par M. Donné dans la séance du ag août, et à la-
quelle les journaux ont donné trop de publicité,
est venue me prouver que je ne pouvais pas' rester
plus long-temps dans la fausse position où je me
trouvais j'ai développé mes motifs à la com-
mission, et c'est avec son approbation que, con-
trairementaux usages reçus, je me sépare ici de mes
collègues pour pouvoir défendre une question que
je regarde comme étant de la plus haute importance
dans l'intérêt des pauvres, et au sujet de laquelle
il nie paraîtrait funeste de laisser accumuler des
préventionsdans le publie avantt que la commission
ait pu terminer le travail dont elle a été chargée.

Le premier mémoire de M. Donné contient deux
séries de faits. Il a essayé l'usage de la gélatine sur
lui-même et en en nourrissant deux chiens; mais
M. Donné paraît ne pas s'être rendu compte, dans
ces expériences, de la quantité exacte d'alimens

secsqu'il a employés,et n'a d'ailleurs point eu égard
à l'influenceavantageuseque peut avoir dans de tels
essais l'usage du sel et l'augmentation du dosage en
aiimens solides:les calculs suivansviennent, ce me
semble, à l'appui de ces objections.

En ramenant à l'état sec, par le calcul tous les
aiimens pris par M. Donné pendant les cinq jours
qu'il s'est nourri avec de la gélatine et du pain, on
trouve qu'il a consommé, dans cet espace de temps,



275 grammes 6u5 de pain sec et 184 grammes de
gélatine sèche.

En opérant de même pour les alimens pris par
M. Donné pendant les cinq jours qtt'iJ s'est nourri
par le procédé ordinaire on voit qu'il a alors con-
sommé dans le même espacede temps, y8 grammes
d'extrait de bouillon sec, 55 grammes de vimde
desséchée, et 83 grammes 25 de pain sec.

Dans le premier cas il n'a donc pris que 4% gr.
625 d'alimens secs en cinq jours, tandis que dans
le second il a consommé, dans le même temps,
964 grammes 25 d'alimens calculésà sec. On
voit donc déjà qu'en se nourrissant de gélatine
M. Donné n'a pas pris la moitié de la quantité de
substancealimentaire dont il a fait usage lorsqu'il
s'est nourri avec du bouillon ordinaire, de la viande

et du pain maison trouve en outrequ'en employant
la gélatineil pris 4o d'alimens endissolution contre
60 d'alimens solides tandis qu'en se nourrissant
comme de coutume il n'a réellementconsommé que
8 d'alimens pris en dissolution,contre 92 de sub-
stance alimentaire non dissoute.

Cette discussiondes nombres cités plus haut ne
prouve-t-elle pas évidemment que les expériences
dont il s'agit n'ont point été rendues comparables
qu'elles ont été faites d'une manière défavorable a
l'emploi de la gélatine, et que par conséquent'elles

ne peuventni motiver, ni à plus forte raison mettre
hors de doute les conséquences que M. Donné a
cru pouvoir tirer des faits qu'il a communiqués à
l'Académie?



Je ne discuterai pas ici les expériences que
M. Donnéa faites sur deux chiens, parceque l'on a,
à ce sujet, des résultats tout-à-fait contradictoires,
et parceque l'on sait que les chiens accoutumés à
une bonne nourriture préfèrent souvent s'abstenir
de tout aliment pendant plusieurs jours, plutôt que
d'en prendre qui ne leur plaisent pas autant. Je
passerai doncde suite à la discussion de la seconde
note que M. Donné a lue à l'Académie dans sa
séance du ag août.

Ici M. Donné ne parle plus d'expériences faites
par lui il ne fait que citer, à l'appui de son premier
mémoire, le passage d'une lettre qui lui a été écrite
par M. Desjobert, agriculteurdistingué,et qui s'oc-

cupe avec zèle de l'application de la gélatine à la
nourrituredes animaux. On trouvedans cette cita-
tion que, de six veaus nourris avec de la gélatine,
trois sont morts en peu de jours, et les trois autres
se sont mal trouvés de ce régime. Je pourraisdire
d'abord que, de tous les animaux sur lesquels on
pouvait tenter l'alimentation à la gélatine, lesher-
bivores étaient certainement ceux qui présentaient
le moins de chances de succès; mais je puis abor-
der plus franchement la question. M. Desjobert a
nourri comparativement des veaux avec 18 litres
de lait et 18 litres de dissolution gélatineuse par
jour or, en faisant usage du lait, il a à peu prés
donné, par 24 heures, à unveau,

162 grammes de beurre,
63o de matièrecasécuse sèclie,
720 de sucre de lait,



t88 grammes de substances salines et de ma-
tière exiractive;

ce qui fait en tout 1700 grammes de substances

alimentairessèches;tandisqu'en nourrissant unveau

avec la gélatine il ne lui a donné, au plus, par jour,

que 56o grammes, ou quatre à cinq fois moins
d'aliment sec. Ajoutons, d'ailleurs, que dans le
premier cas, le lait se caillant en arrivant dans

l'estomac, le veau a réellement reçu 792 grammes
d'aliment solide et 908 grammes d'aliment sec,
mais en dissolution tandisque dans le second cas,
on ne lui a pas donné d'aliment concret,et qu'il n'a

en outre eu, dans ce cas. pour se nourrir, que
36o grammesde gélatinesèche, en dissolutiondans

t8 litres d'eau. La comparaison de ces nombres ne
prouve-t-elle pas que M. Desjoberta a mal établi les

bases de son opération et ne doit-elle pas faire "re-

jeter les résultats qu'il a obtenus dans l'examen de

la question qui nous occupe?Je pense que M. Des-

jobert lui-même sera de cet avis lorsqu'il aura con-
naissancedesobjections qui pre'cèdent,puisque, sur
de simples observations que je lui avais adressées

avant la présentationdelasecondeleltredeM. Donné,

M. Desjobert, en apprenaut l'usageque M. Donné

aurait fait de sa lettre m'a réponduen me donnant

tous les détails nécessaires pour bien apprécier ses
expériences et que sa réponse contient cette phrase
remarquable Je semis très-Jaehé que l'on pût
lirer^de ce que j'ai fuit une conséquence que je ne
voudraispas y donner*

11 me semble résulter de ce qui précède que les



deuxnotes présentéesU' AcadémieparM. Donné ne
contiennentaucun fait de nature il infirmer tout ce
qui a été publié d'avantageuxdepuis 1666, par tant
d'auteurs, relativementà l'emploi alimentaire de la
gélatine des os, et surtoutà faire oublier que déjàplus
d'un millionde rations de dissolution gélatineuse ont
été consomméesdepuis deux ans à l'Hôtel-Dieu et à
l'hôpital Saint-Louis, et que leruploi de cet ali-
ment, dans ces maisons, a donné lieu à un grand
nombrede rapports, qui sont tous favorables à ce
mode d'alimentation. Je puis d'ailleurs ajouter à

ces rapports, tous pub'iés,de nouveaux documens,
qui, m'ayant été envoyés depuis que la discussion

est ouverte, me paraissent ici d'un haut intérêt. Je
demande à l'Académiela permissionde les lui com-
muniquer textuellement.

Administrationgénérale des hôpitaux et hospices
de la ville de Paris.

Paris, le il août i83i.

Monsieur,

Pour répondre à la lettre que vous m'avez fait
l'honneur de m'écrive le 18 de ce mois, je m'em-

pressede vousadresser le rapport de l'agentde sur-
veillance de l'hôpital Saint-Louis. Vous y verrez
que l'on obtient toujours de bons résultats dans cet



établissement, et que l'appareil continue à fonc-
tionner d'une manière fort utile et sans aucun em-
barras.

Agrée» Monsieur, l'assurance de ma considéra-

tion la plus parfaite, et de mes sentimens les plus
distingués,

L'administrateur des hôpitaux,

Signé JOURDAN.

Administrationgénéraledes hôpitaux, hospiceset

secours à domicilede Paris,

Paris, le io aoùl i83i.

Monsieur l'Administrateur,

Ainsi que j'ai eu l'honneur de vous l'exprimer
plusieurs fois, la dissolutiongélatineused'os a pro-
duit une amélioration sensible dans le régime ali-
mentaire de l'hôpital Saint-Louis.

Les malades et gens de service se trouvent bien
de la soupe faite avec cette dissolution. Ils n'éprou-

vent aucun dégoût à en faire usage, et n'ont jamais

fait de plaintes qu'an sujet du plus ou moins de sel
qu'elle contenait, circonstance commune partout,
et qui concerne la cuisine sans élevcr aucun motif

contre la gélatine.
L'appareil de notre établissement fonctionne



toujours bien: tous les jours, vers six heures de
l'après-midi,on porteà la cuisine4oo litres environ
de dissolution gélatineusedont partie est employée
à trois heures de la nuit pour faire la soupedumatin,
et partie sert un peu plus tard pour la grande mar-
mite du dîner des malades, à quatre heures.

Il est sans exemple u l'hôpital Saint-Louis que la
gélatine, employée dans les 24 heures, se soit al-
térée et que l'on ait été obligé de la jeter ou de
perdre la soupe. Une seule fois, je crois, on en
avait conservé pendant trois jours (x) dans le temps
des grandes chaleurs sans prendre les précautions
convenables, et elle a été gâtée; mais, depuis plus
d'un an, à ma connaissance, cet accident ne s'est
point renouvelé.

Notre dissolution est ««es claire, et l'on ne re-
marque point à la surface du vase qui la contient
cette sorte d'écume blanche dont on se plaint ail-
leurs. Peut-être cela tient-il à la manière d'opérer.
Mais je déclare un fait sans chercherà en découvrir
la cause.

Il est possible que cette opinion ne soit pas tout-
à-fait conforme à celle qui existe dans d'autres éta-
blîssemens.Cependantl'honneur me fait une loi de
dire nettement ce que je pense sur des résultats qui
passent chaque jour sous mes yeux.

(i) Les 37 j8 et 19 juillet i83o jours où l'on se battait dans1%

Paris,et où les blessesétaient apporté è l'hôpitalSaint-Louis.



J*ai l'honneur d'être, avec un respectueux dé-
vouement,t

Monsieur l'administrateur,

Votre très-humble et très-obéissantserviteur,
Signé VUÏN VILLE.

Paris, ce 193061 iMi.

Monsieur,

D'après les renseignemens que vous m'avez don-
nés, ai nourri, pendant plusieurs mois, deux che-
vauxavec des pommes de terre de la paille hachée
et de la gélatine; ils se sont très-bien portés, et
même l'un des deux, qui se coupait en marchant, a
cessé de le faire au bout de quelque temps qu'il a
été soumis à cette alimentation, ce qui a été pour
moi une preuve qu'il avait acquis de la force. Mais

comme je prenais cette gélatinechez M. Appert, et
qu'eue me coûtait fort cher, j'ai dû interrompre,
à mon grand regret, mes expériences. S'il vous
était possible de me faire fournir de 'la gélatine à
un prix tel que les expériences ne fussent pas rui-
neuses pour moi, je suis prêt à les recommencer,
et je ne doute pas de leur succès.

J'ai l'honneurd'être, Mo nsicur,
Votre Ires-dévoué serviteur j

J

Signé A.-L. L1SBRETON,
Docteur en nictlcciucet professeur d l'accouclicmcns.



Je ferai ici observer que les résultats obtenus it

l'hôpital Saint-Louis, et qui sont de nouveau mis
hors de doute par les lettres que je viens de citer,

sont d'autant plus satisfaisonsqu'ils sont donnés par
des opérations en grand faites sans interruption,
depuis le 9 octobre 1829 (c'est-à-dire depuis 704
jours); et qui ont fourni, dans cet espace de temps,
635,6oo rations de dissolution gélatineuse au ser-
vice alimentaire de cet hôpital. Je pourrais citer

encore d'autres autorités respectables à l'appui de

mon opinion; je pourraisaussi combattreavec avan-
tage les objections qui ont été faites relativementau
service de l'appareilde l'Hôtel-Dieu, attendu qu'elles

ne doivent être attribuées qu'au défaut d'exactitude

et de surveillance dans la conduitede cet appareil,
qui a déjà cependaut fourni plus de 5oo,ooo rations
de dissolution de gélatine; mais je crois en avoir
dit assez pour remettre la question au point où il

nie paraît qu'elle doit être maintenue.
Je termine cette note en assurant à l'Académie

que, désirant agir avec la plus grande prudence,
je suis bien loin de vouloir repousser sans examen
des faits opposés ji mon opinion, et en lui rappelant

que je ne suis entré seul et en mon nom dans la
discussion des expériences et de la lettre de
M. Donné que parce que le compte qui en a été
rendu dans les journauxen a, parle fait, appeléàune
autre autorité que celle de l'Académie; que parce
que j'ai vu celte publicité ralentir sans motifs l'é-
tan que )'avais donné à l'emploi alimentaire de la

gélatine; et enfin parce que le rapport de la com-



mission qui doit se baser sur des expériences lon-

gues et difficiles ne peut pas être fait avant l'hiver
dans lequel nous allons entrer et où ii est à crain-
dre que la classe pauvre ait besoin que l'administra-
tion et les établisseraeus charitables fassent usage,
pour son soulagement,de toutes les ressources ali-
mentaire;»dont on peut disposer.
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vous confirmerai que plus nous marchons, plu» les
résultats sont satisfaisais. Nous avons diiûs la pre-
mière huitaine (.listribiiû I2,Goo potages au pain:
chaque portion pèse i livre 5 onces. Deux fois par
sem^inpjJ qutre Ipg i,Çoq potages; jqup#liei's, flous
distribuons, pour utiliser nôtre graisse, 33o rations
de ragoûts; chaque ration pèse t livre 9 onces. Ces
ragoûts, faits avec desjjomme» clé terre et des ca-
rottes, sont délicieux: un {'ait un roux avec quel-
ques ognons, et les indigens sont très-satisfaits.

Le jeudi et le dimanche nous donnons du bœuf
cuit dans la marmite, 35o rations chaque jour, et
par-dessous ce bœuf une xleufi- ration de ragoût,
de légumes, ce qui porte notre distribution à
14,200 rations par huit jours.

Maintenantque nous sommesen bonne activité,
j'espèreque rien ne viendra s'opposerà la continua-
tion d'aussi heureux résultats; je vous l'avouerai
môme, je suis étonné de nous voir marcher aussi
bien dans la première quinzaine,car je m'attendais
à.des plaintes nombreuses.

Ce n'est pas, je vous l'avouerai, petite affaire que
d'organiseren quinze jours un service aussi impor-
tant aussi suis-je excessivementfatigué et arriéré
dans toutes mes occupations personnelles; mais un
grand but aura été atteint, le maintien de la tran-
quillité publique.

Combien, Monsieur, les indigensdoivent se trou-
ver heureux qu'il y ait des hommes assez zélés et
nssez instruitspour s'occuper de leurs besoins! Vous



avez, Monsieur, rempli cette tâche d'une manière

bien honorablepour vous et bien utile pour toutes
les classes de la société.La propagation de votre
appareil doit avoir d'immenses résultats; je ferai

tous mes efforts pour en convaincre les plus incré-

dules, et je vais me mettre en mesure de vous four-

nir prochainement tous les détails bien circonstan-

ciés de notre affaire, telle que je l'ai conçue et
exécutée.

Recevez, Monsieur,l'assurance du profond res-
pect de votre tres-humbleserviteur,

Rdms'ldl6ianvierl83'- COMMESNY.

Vitry-lc-Français,le »o avril »81i

MONSIEUR,

Je n'ai pas négligé un seul instant l'appareilde

Reims j et, depuis le mois de janvier jusqu'à ce

jour, rien n'est venu entraver la marche de notre
machine ni interrompre un seul instant nos dis-

tributions journalières.
Aujourd'hui la classe élevée de la société, et sur-

tout la classe si malheureusedes ouvriers inoccu-

pés, apprécie les résultats immenses des distribu-

tions faites par mes soins.

Comme je vous l'ai mandé dans le temps, nous

marchons depuis le i« janvier les distribu-



tions se sont faites avec beaucoup d'ordre. Quatre

ou cinq fois on a été obligé d'avoir recours à la
garde; mais cette interventionde la force armée
vint à l'appui de la bonté des résultats, puisqu'elle
avait pour but de modérer l'empressement des in-
digens à être servis, et par suite d'empêcherl'en-
combrement.

Je me suis empressé dans le temps, de répondre

aux questions aussi concises que parfaites de
M. Vintry, de Sens; je lui ai donne tous les reti-
seignéroens possibles, tant sur l'appareil général

que sur celui que j'ai imaginé pour entretenir les

potages chauds dans chacune des succursales de
distribution. Si j'ai éprouvé un regret, c'est de

ne point avoir pris copie des questions et des

réponses car depuis j'ai reçu vingt demandes
semblables, et chaque fois il m'a fallu en quelque

sorte refaire un nouveau travail; mais il s'agissait
de faire du bien à la classe indigente, et je n'ai
point hésitéà mettremes intérêts personnels de côté

en m'empressaut de répondre d'une manière dé-
taillée à tout le monde.

J'avais pensé, il y a un mois, à publier un mé-
moire qui aurait été vendu au profit des pauvres de
Reims; dans ce mémoirej'aurais traité les questions
les plus minutieuses, j'aurais expliqué le jeu des
vingt-cinqmille cartes de différentes couleurs qui

servent à égaliser et régulariser Jes distributions
hebdomadaires; j'aurais donné le modèle du livre
souche qui me sert à constater la dépenseet la fidé-

lité des employés, les prix payés, la somme de lé-



ble, enfjumes la plus convenable, en un mot des détails
tellement précis que cela pût en quelque sorte ser-
vir de modèle pour les autres villes qui établiront

un semblableappareil; mais j'ai réfléchi que, cessant
de fonctionneraà la fin de mai, il valait mieux at-
tendre cette époqne, et présenteren masse les ré-
sultats de janvier, février, mars, avril et mai. Un
travail appuyé sur des résultats identiquesde cinq
mois m'a paru devoir être plus rationnel, devoir
entraînerplus de conviction, et par suite servir
bien mieux à la propagationde l'appareil.

En somme, en nous supposant plus vieux de dix
jours, voilà quel aura été notre résultat à la fin
d'avril.

Il aura été distribué, en lao jours, 23i,36ora-
tions.

•
Ces rations se subdivisent ainsi t

t92,ooo soupes au pain; chaque soupe pesant
t livre 5 onces, contient a onces et demie de pain,
et livre 2 onces et demi de bouillon.

22,4oo rations de légumes assaisonnés avec la
graisse des os chaque ration pèse t livre 1 onces.

1 1,200 rations de viande cuite chaque ration
pèse cinq onces; ce qui fait en tout 3,5oo livres, et
ce qui correspond en poids à 7,000 livres de viande

crue.
De plus, pour la nourriture de 16 employés pen-

dant 120 jours:

1,920 rationsde soupe
1,920 rations de viande 5,760.

1,920 rations de légumes



Ce qui forme bien le chiffre annoncé de a3i,36o
rations.

Ici je dois consigner une observation,c'est que
constammentla qualité de notre gélatine a été su-
périeure à tout ce que j'ai goûté à Paris, cela tient
à lapropretéexcessivede mes employés,àla concor-
dance de leurs fonctions (car chacun a la sienne)

et j'ai été fort heureux dans mon choit, car pas un
lie m'a dbtftiéaucun sujet de mécontentement.
Tels sont pour aujourd'hui les détails dans les-
quels je puis entrer. Je regrette bien que là distance
qui nous sépare soit aussi grande, car j'aurais bien
de la satisfaction à vous recevoir chez moi et à

vous prier de venir prendre par vous-même con-
naissance de notre marche.

Signé COMMESNY.

Nota. L'importance des renseignemenscontenus
dans les deux lettres de M. Commesny m'a déter-
miné à les, rendre publics. Je regarde les faits qui

y sont cités comme devanteniindécider la question
de l'application de la gélatine des os à raméliora-
tion du régime des pauvres. Ces renseignemenssontt
d'autant plus favorables qu'ils sont t lerésultatd'un
travail en grand, et qu'ilsparaissent assez à temps
avant l'hiver prochain pour que les villes qui se
décideraientà imiter l'exemple remarquable donné



par M. Commesny, puissent cammander Jeurs ap-
pareils, les faire établir, et en organiserle service
avant l'arrivée de l'automne et avant que Je besoin
vienne s'en faire plus impérieusementsentir.

Je profite a,vec empressement de l'occasion qui
se présente pour féliciter M. Commesny des succès
qu'il a obtenus, et je croirais manquer à mon de-
voir, si je terminais cette note sans faire remarquer
et la noblesse des sentimens qui ont guidé M. Com-
mesny dans le travailqu'il a entrepris pouramélio-
rer le sort des pauvres, et le talent qu'il a su dé-
velopper dans l'organisation et la direction de
la grande et utile opération dont il s'agit.

D'ARCET.


