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SERVANT

A EXTRAIRE 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 service des
hopitaux, et son emploi commengant & se propas-
ger (1), 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 tiver le meilleur parti possible: jespére
que les renseignemens que je vais donner rempli-

oy

(1) Les appareils qui fonctionnent en ce moment A Paris ont
déja fourni prés de 500,000 rations de dissolution gélati-

neuse. - |
. .ﬂ. “f MAS. .‘_ﬁ—'j‘::’:‘ii{:,f\:\ﬂ C

iy .

v ) ' \wf:: Mo
2.1 0 ’{ 9 ‘\) S

ST

eyt



(2) ‘
ront ce but ; je recevrai d’ailleurs avec reconnais-
sance les observations auxquelles l’emploi en
grand de mon appareil pourra donner lieu, et je
m’empresserai d'en profiter pour compléter in-
struction dont il s'agit, et que je n'ai fait tirerqu'a
peu dexemplaires, afin de pouvoir la fire promp-
{ement réimprimer, Je vais indiguer successive-
ment les soins & prendre pour faire fonctionner
régulierement les différentes parties dont se com-
pose Pappareil dont il est question.

Du combustible.

On peut employer dubois, dela tourbe ou du
charbon de terve, 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 lapréférence. Sil'on pouvait employer dela
houille, il faudrait la choisir assez collante pour n’a-
voir pas besoin de la mouiller, et la casser en mor-
ceaux gros comme un ceuf avant de lintroduire
dans le foyer,

Du fourneau.

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

1l parviendra 4 bien économiser le combustible
en en mettant peu 2 la fois dans le fourneau, en
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tenant la grille en bon état; en vidant souvent lo
cendrier et en fermant le plus possible la 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'an
point nécessaive pour que la vapeur, passant dans
les cylindres, y soit constamment i la température
de 105 & 106 degrés centigrades: il devra nettoyer
les conduits du fournean, lorsque le défaut detivage
lui indiquera qu'ils commencent & sobstruer (1),

De le chaucicre.

Le chauffeur doit avoir bien soin de mainteniy
I'eans & un niveau & peun prés constant dans la chan-
diere ;il avviveri facilement 4 ce but en ouvrant
le rabinet ¢ {fig. 17c) placé sur le tuyan (ui amene
Veau dans In chaudiére, assez pour que, la chaudicre
fonctionnant bien, le niveau del'eau s’y maintienne
constamment entre les deux vobinets o et of fig, 5
et 2. ) I devra s'assurer de cela en ouvrant un peu
ces deux robinets une fois par heure. Le robinet
d doit toujours verser de 'ean, tandis que le robi-
net ¢ ne doit donner issue qu'a de la vapeur,

Le chauffeur doit encore faire jouer, au moius
une fois par jour, la soupape de sitreté qui est pla-
¢ée en f, fig. 17, sur la chaudiére. 1 devra d'ail-

(1) Voyez, pour fa construction des fourneaux des chandic-
ves & vapeur, le Traité de la chalear, pas M., Peclot (182 8,
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feurs la maintenir en bon état de service en Ia
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 chaudiére,
dans le cas ou, par hasard, elle viendrait & fon-
dre ou i se déformer. ,

Ces roudelles doivent étre faites avec un alliage
composé de

Bismuth. . ..ooovvn. §
Etain,.ooovivvneen o §
Plomboovtcﬁdllcvtuta

Cet alliage doit étre fusiblea 118 ou, ai plus;
& 120 degrés centigrades : on doit bien constater
qu'il a ce degré de fasibilité avant de s'en servir
pour le coulage des rondelles (1). 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 dont on veit le dessin & la figure 3.
On verse le métal fondu dans 1a cavité @ de ce
moule, aprés l'avoir un peu graissée; on agite I'al-
liage avec un petit biton jusqus ce qu'il com-
mence a devenir pateux ; on pose alors un carreau
de terre cuite sur le métal, et on appuie fortement

g,

(1) On sassure facilement du degre de fusibilité de cet
alliage , en le placant, avec un bon thermomeétre, dans ume
cniller de fer que Von plonge dans de Thuile, et en élevant
ensiite pen d peu la temperature de cette huile.
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pour éloigner Fexcédant de Y'ulliage et pour bien
unir la surface supéricire de la rondelle. L'alliage
étant bien refroidi, il suffit de retourner le moule .
pour en sépaver la rondelle que lon ébarbe et
que I'on répave ensuite au moyen d'une lime.

Le chauffeur doit avoir soin de n'introduive
dans lachaudiére que del'eau claire et potable, ou
au moins ne contenant que le moins possible de
substances étrangéres en suspension et en disso-
lution.

La chaudicre doit étre nettoyée i fond toutes les
fois que L'on sapergoit que le dépot qui s’y forme
y devient nuisible ou trop abondant. Si le dépot
formé est pulvérulent, on peut s'en débarrasser
en ouvrant les tubulures fermées par la rondelle
fusible et par la soupape de sireté, en agitant
bhien Vean contenye dans la chaudiére au moyen
de batons introduits par les deux tubulures, en
ouvrant le robinet placé au bas de la chaudiére,
en la vidant eten la lavant, & plusiears reprises,
avec de nouvelle eau. Si le dépil formé est com-
pactg, sil est en écailles et sartout en couches
coutinues, il faut, lorsquil n'est pas attaquable
par I'acide hydrochlorique, vider la chaudiére,
ouvrir son tampon, détacher le dépot i petits
coups de marteau, l'enlever, bien laver la chau-
diére et“y replacer le tampon. Si, au contraire, ce
dépét compacte pouvait étre dissout.ou senlement
désagrégé par le moyen de Pacide hydrochlorique,
il suffivait, dans ce cas, pour sen débarrasser,
d’éteindre le feu, d'enlever la soupape de stretéd
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et la rondelle fusible, de fermer le robinet qui
conduit la vapeur dans les cylindres, et d'ajouter,

peu 4 peu, dans la chandiére, par une des tubulue

res, assez d'acide hydrochlorique pour y dissou-
dre tout le carbonate de chaux qui s’y trouve. On
favoriserait laction de Pacide en agitant eau con-
tenue dans la chaudiére an moyen d'un béton; on
se guiderait sur Ueffervescence qui aurait lieu pour
employer convenablement l'acide; on cesserait
d’en ajouter lorsqu’il ne produirait plus d'effer-
vescence, et lorsque V'eau, bien agitée, vougirait
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'a vider et a laver la chaudiére &
grande eau, comme je I'ai indiqué ci-dessus en
parlant de enlévement des dépdts non compac-
tes (1),

Du brisement des os.

On a essayé de concasser les 0s au moyen d’un
mouton et en se servant de cylindres cannelés,

(1) L’emploi de Vacide hydrechlorigque pour le nettoiement
des chaudiéres A vapeur, présente de si grands avantages, qu'il
sera bon de l'adopter toutes les fois quon le pourra; il serait
utile de faire surveiller Fexéeution de ce procédé par un phar-
macien ou par toute autre personne ayant les connaissances
convenables. Voyez ce que jai public i ce sujet, dans le bulle-

tin de la Société d’Encouvagement, tome XXV, page u8,

année 1826,

i
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montés horizontalement et mus par le moyen d'un
manege, mais les ouvriers chargés de ce travail
en sont toujours revenus 4 'emploi de la masse et
surtout & Pusage de la hachette : quelques uns
ont méme préféré préparer les os un 4 un en les
plagant sur un biliot de bois et en les coupant en
menus morceaux au moyen d’un couteau solide
posé sur l'os et frappé a la main avec un fort mar-
tean. Ce dernier moyen étant ainsi que la masse
et la hachette, d’un emploi peu dispendienx et
trés facile, chaque owvrier pourra choisir parmi
ces procédés celui qui lui convieudra le mienx : it
seva bon, dans tous les eas, qu'il se garnisse les
rains de gants épais et le visage d'un masque e
fil de fer avant de se mettre A Youvrage; car I'ex-
périence a prouvé que les blessures faites avec les
esquilles d’os sont fort dangereuses.

De la conservation des os.

Les os doivent étre, autant qu'on le pourra,
employés au sortir de la chanditre daus laquelle se
cuit Ja viande de boucherie, Lorsqu'on sera obligé
de les conserver pendant un jour ou deux, il fau-
dra le faire en les exposant a un courant d'eau
fraiche ou en les plagant dans I'eau souvent renou-
velée: si Fon devait les garder long-temps en ma-
gasin, il faudrait ou les saler ou les laver avec
soin et les faire completement sdcher dans une
éluve peu chauffée (1),

(1) Voyez ce sjue J'ai dit & ce sujet, page g de mon mémoire,
imprimé dans le Recueil Industricl, tome 10, u, 29),
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Des ¢ylindres.

Nous aurons peu de chose & 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 évident qu'on ne doit employer
pour la préparer que des os frais et des ustensi
les tenus avec autant de soin que doivent I'étre les
autres vases culinaires.

Chaque fois que l'on vide un eylindre, il faut en
enlever, avec la curette, les débris d'os qui pour«
raient étre sortis du panier et tombés au fond du
vase; il faut laver 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
comiue une noix, dans le panier de rechange, on
passe deux ou trois fois de l'ean fraiche sur ces os
pour bien les laver, on laisse égoutter le panier et
on lintroduit dansle cylindre. La fermeture exacte
du cylindre est chose obligée; pour l'obtenir il
fantinterposer entre le bord du cylindre et son cou-
vercle une rondelle de carton préparée A 'huile de
lin cuite, et entourée deux ou trois fois de ruban
de coton: on obtient par ce moyen des rondelles
bien élastiques et tres durables.

Les petits tubes qui aménent Peau froide au
centre des cylindres se remplissent souvent de
dépot calcaire; il faut en avoir un de rechange et
déboucher de temps en temps les autres soit mé-
caniquement, soit en les mettant tremper dans de
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Facide hydrochlorique faible, jusqu’a Fentiére dis-
solution du dépdt: ces tubes, lavés ensuite 2 'eau,
sont ainsi facilement remis 4 neuf.

Le thermométre placé sur le tuyau qui con-
duit Ia vapeur dans les cylindres doit indiquer
constamment Ja température de 106 degrés cen-
tigrades: on doit s'assurer de temps en temps de
la marche de ce thermometre en le retirant de la
place quil occupe et en le plongeant dans I'ean
bouillante ol il doit marquer 100 degrés: toute
Popération étant réglée au moyen de cet instru-
ment, il est essentiel de I'entretenir en bon état et
de le remplacer s'il vient & se casser ou & cesser
de donner des indications exactes.

La personne qui conduit Pappareil doit avoir
soin d’ouvrir les robinets de vidange des quatre
cylindres, de telle maniére que la dissolution géla-
tineuse en puisse sortir & mesure gu'elle se forme,
sans néanmoins qu'il Yéchappe de la vapeur au
dehors des cylindres: pour cel, il faut ne faire
écouler par les robinets que les gf1o de la disso-
lution formée, et ouvrir de temps en temps un
peu plus ces robinets, pour donner issue & la li-
queur accumulée dans le fond des cylindres: c'est
le moyen d'avoir de la gélatine pure, et en outre
de Pobtenir parfaitement clarifi¢e.

Quant 2 la préparation de la gelée, les moyens
4 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, aussitot que
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ces os ne fournissent plus de graisse; de fermer le
robinet qui conduit Veau froide sur le panier; de
tenir fermé le robinet du bas du cylindre, etde ne
Fouvriv qu'une fois par heure et peu 4 peu, de
manicre & laisser sovtir la dissolution gélatineuse
concentrée sans donner issue i la vapeur,

De la conservation de la dissolution gélatineuse el
de la graissc.

La dissolution gélatineuse n'étant pas plus
concentrée que ne P'estle bouillon & la viande,
étant alealine et n'étant pas salée, prend souvent
une mauvaise odeur, surtout en été si on l'aban.
donne 2 elle-méme; 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 trés propres, et avoir
soin de la faire refroidir promptement si on ne
peut pas Femployer sur-le-champ.

Le bouillon & la viande a, comme on le sait, une
acidité assez forte qui est la cause de sa conser-
vation (1): rien n'est plus aisé que de donner la
méme propriété A la dissolution gélatineuse; il

(1) Le bouillon & la viande, préparé par le procédé ordi-
naire, rougit fortement le papier de tournesol, et ne devicnt
alcalin qu'en se gitant. On en peut retarder a volonté laltéra-
tion en le maintenant acide au moyen d'une addition convena-
ble d'acide lactique, de phosphate acide de chaux , Jacide
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suffit pour cela, de laciduler légérement, soi
avec lacide lactique ou avec de I'acide tartrique
cristallisé, soit au moyen du phosphate acide de
chaux ou bien avec du vinaigre de bois concentré:
oarend ainsi ladissolution gélatineuse bien conser-
vable, et on lui donne méme, par ce moyen, la
propriété de se prendre plus facilement en gelée:
je conseille bien de ne pas négliger, surtout en
été, les avantages que présente ce procédé de con-

servation.
Yai déji dit un mot de la nécessité de recevoir

et de conserver trés proprement la dissolution de
gélatine; on ne saurait trop attacher d'importance
a ce conseil, La dissolution gélatineuse ne contenant
auplusque 2 p.°/, de matiére animale , se couserve
difficilement si on nela sale pas ou sil'on 1’y ajoute
pas un léger exces dacide. Il suffit pour la corrom-
pre de la verserdansun vase non lavé et ayant déja
contenu de la dissolution gélatineuse. Le lavage
d’un vase de terre peu cuit ne suffit méme pas
pour faire éviter l'inconvénient dont il est question;

tartrique cristallis¢ , ou de vinaigre de bois cencentré, toutes
substances qui se trouvent dans nos alimens et qui ne chau-
gent pas sensiblement la saveur du bouillon 2 la viande acidulé
par leur moyen. En se servant d'acide lactique pour aciduler
la dissolution degélatine, on aurait V'avantage d'introduire duns
cette dissolution un des élémens principaux de Ja viande de
boucherie et du bouillon & la viande : ces considérations i
ritent sans doute toute l'attention du lecteur.
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aussi, W'hésité-je pas & conseiller de n’employer
que des vases de fer-blanc pour le service demon
appureil, et de toujours laver ces vases soit & l'ean
houillante, soit avec do V'eau et du vinaigre, et
ensuite 4 grande eau chaque fois qu'on les vide.
1l faut, d'ailleurs, éviter autant qu’on le peut de
conserver la dissolution gélatineuse, Elle doit étre
employée sur place, et pour ainsi direau fur et &
mesure de sa production: moins on pourra s’éloi-
gner de ces données, micux ce sera. 1l n'en est pas
de méme de la graisse que fournissent les os, car
on la rend facilement conservable, en la fondant
au bain-marie, et en la salant par les procédés
ordinairement employés &4 cet effet, On ne doit
pas négliger de traiter ainsi toute la graisse que
Yon ne peut ni consommer, ni vendre dans la
journée; c'est le moyen de la conserver pour P’a-
limentation de homime, et d'en tirer, sansgrande
peine, tout le parti possible.

Du résidu osseux.

Ce résidu qui contient encore quelques cen-
tiémes de substance animale et qui est retiré des
cylindres, trés chargé d'cau et & une température
élevée, entre facilement en putréfaction si on le
metaussitot en tas et surtout si on en forme un
tas considérable : il suffit, pour éviter cet incon-
vénient, qui est aussi nuisible 4 la salubrité¢ des
magasins qu'a la vente de ce résidu, de répandre
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sur terre ces os au sortir des paniers etde fes
y laisser refroidir et sécher avant de les mettre
en tas.

Ce vésidu pris au sortir des cylindres, se vend
maintenant a Paris, & raison de 4 fr. 50 les 100
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 (1),

De la conduite de Uappareil.

Un appareil pouvant fournir 1000 a 1200 ra-
tions de dissolution gélatineuse par jour peut, s'il
est bien établi, &re conduit par deux ouvriers,
mis de service chacun a4 leur tour pendant 24
heures de suite, et saidant réciproguement pen-
dant leur journée de repos; mais il faut pouvoir
disposer d'un troisieme ouvrier bien au fait de
I'ouvrage, pour remplacer 'un des deux autres en
cas d'absence ou de maladie. En organisant ainsi
I'atelier, en faisant choix d’ouvriers intelligens et
rangés, en leur accordant de bons gages, en ne
leur permettant pas de travailler ailleurs pendant
les journées de repos, et en divisant leur solde en
somme fixe et en haute paye révocable i la vo-
lonté du chef, on peut étre assuré d’obtenir régu-
lierement de I'appareil les meilleurs résultats que
To n peut en attendre.

(r) Yoyez ce que Jai publi¢ & ce sujet page 4= de mon mé-
moice. Tome 10, 0. 2g du Recueil Industricl.
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I sera en outre avantageux de prendre de pré:
férence pour ce service des ouvriers un peu habi-
tués au travail des machines; onen trouvera facile-
ment de tels parmi les serruriers, les ferblantiers,
les mécaniciens, etc. On s’évitera ainsi la géne et
la dépense d'appeler le constructeur pour faire 2
appareil les petites réparations qui, sans arréter
le travail, pourraient nuire & sa régularité,

Jene terminerai pas ce chapitre sans rappeler que
I'appareil doit étre établi diftéremment suivant que
Fon peut ou que Pon ne doit pas s'en servir comme
moyen de chauftage. Dans le premier cas, il doit
étre construit comme je l'ai indiqué dans mon mé-
moire; dans le second cas, au contraire, il faut
s'opposer le plus possible & la condensation de la
vapeur sur la surface intérieure des cylindres, ce
3 quoi on arrive facilement en les couvrant exac-
tement d’une couche épaisse d’étoffe de laine; mais
il faut alors avoir soin d'augmenter Vinjection de
I'eauan centre des paniers, afin de toujours obtenir
de Pappareil toute la quantité de dissolution géla-
tineuse que doivent fournir les os qui y sont ren-
fermés: on congoit qu'il doit résulter de cette der
niére disposition une grande économiede combus-
tible. La théorie indique en effet que si Fon pouvait
dopposertotalement & la condensationde la vapeur
sur la surface intérieure des cylindres, cette éco-
nomie pourrait s'élevera pres des trois quarts
du combustible nécessaire, pour que les cylindres
puissent servir dappareil calorifere; tout en four-

L 1)

!

.

L 1%
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nissant la quantité de dissolution gélatineuse
voulue : c’est au constructenr & choisir entre ces
deux dispositions celle qui peut étre la plus avan-
tageuse dans chaque localité ou ses services sont
réclamés (1).

[P a— o

(1) Voicila liste des personnes amxquelles on peut sadres-
ser pour la construction des appaxeils dont il s’agit dans cette
insteuction : M, de Moléon, vue Godot-Mauroy, ne 3.

M. Talabot, rue Blanche, n, 47 bis;
AParis. § M. Callet, ruc de Braque, n, 6 ;
M. Saulnier, hotel de la Monnaie,
M. Hallette, & Arras (Pas-de-Calais),
M. Grouvelic, & Metz (Moselle),

Extrait du Becueid Indistriel, Manufucwrier.., Agricole et Gommer-
cial, de la Salubrité Pudlique et des Beaux-Arts; publié par M., de
Moléon, ancien éldve de Ecole Polytechnique (a).

(a) I parait un numéro chaque moisde63 5 feuilles d'im-
pression, orné de 4 planches gravées. Le prix de la souscrip-
tion est, par an, de Jo francs pour Paris, 36 fr. pour les
départemens et 4a fir, pour l'étranger,

On souscrit chez M. de Moléon, au bureau du Recueil In-
dustriel, rue Godot-de-Mauroy, n. 2,

Paris, imprimerie de Gaultier-Laguionic, rue de Grenelle
Saint-Honoré, n® 55,
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RAPPORT

FALY Le 20 Janvien 1830

AU GONSEIL GENERAL DES HOSPICES,

SUR L’EMPLOL

PE LA GELATINE

A UHOTEL-DIEU DE PARIS;
PAR M. B. DESPORTES,

MEMBRE DE LA COMMISSION ADMIKISTRATIVE (1),

Extrait du Recueil Industriel, Manufacturier... Agricole et Commer-
cial, de la Salubrité Publiqt{e et des Beaux-Arts; publié par M, de
Moléon, ancien éléve de l'Ecole Polytechnique (a).

—— QL —s

MEss1EURS,

Par vatre décision du 17 mai del'année derniere

(1) Tout ce qui concerne I'emploi de la gélatine intéresse
trop humanité pour que nous ne soyons pas empressés de le
faire connaitre A nos lecteurs. Ce rapport se trouvera égale-
ment dans une brochure qui se vendra séparément au bureau
du Recueil Industriel, rue Godot-de-Mauroy, no 2, et oli ’op
a réuni tous les travaux de M, d'Arcet sur cetimportant objeti
Voyez les numévos ag, 33, 34, 35,38 de c¢ Recueil (V. du R.)

() I parait un numéro chaque moisde 64 feuilles d'imn-
pression, orné de 3 a 4 planches gravées. Le ptix de lasoy-
scription est, par an, de 3o francs pour Paris, 36 f¢. pour
les départemens et 4a fr. pour 'étranger. |

On souscrit chez M. de Moléon, au bureau du Recuedl In-
dustriel, rue Godot-de-Mauroy, n. 2.
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vous nous chargedtes de faire établir &3 I'Hotel-
Dieu un appareil pour extraire la gélatine des os,
au moyen de la vapeur, d’aprés les procédés de
M. D'Arcet. Votre intention a ét¢ remplio aussi
promptement qu'il a été possible , et c’est sous la
direction méme de lauteur que I'appareil a été
construit. [} fut d’abord établi par le mécanicien
dans desproportions qu'il avait eru pouvoir adop-
ter, mais M. D’Arcet ayant reconnu que quelques
parties en étaient trop faibles, il les a fait chan.
ger, et il y a introduit diverses modifications qui
lui ont ¢t suggérées par sa grande expérience; de
sorte que appareil fonctionne depuis pres de
deux mois d'une maniére satisfaisante.

Les instructions de auteur indiquaient comme
moyen de concasser les 0s, une machine i percus-
sion dans laquelle une masse assez considérable
élevée & une certaine hauteur retombait libre-
ment. Mais expérience a fait conmaitre que ce
mode avait 'inconvénient d'écraser les os et neles
brisait que trés difficilement; on a essayé d'un
fort couperet de cuisine employéa lamaniére or-
dinaire, et les os ont été plus facilement et plus
complétement divisés que par le procédé qui avait
été indiqué. Depuis cette tentative, ilsont toujours
été cassés avec le couperet, avant d’étre mis dans
appareil, et ce dernier procédé a lavantage sur
Pautre de conserver aux os une plus grande pro-
preté et un aspect plus satisfaisant.

Les mémoires des frais d’établissement de U'ap-
paveil entier n'ont pas encore été produits par
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lentrepreneur, & cause des modifications et de
quelques réparations succebsives qu'il a 4t¢ obligs
d'y faire, tials hous' estimons que la dépense to-
tale ne sera pas moindre de 3,000 fr. envivos, Cest
en. partant de cette donnée que nous allons éta-
Blir un apergu des frais journaliers que P'appareil
exige ; nous parlerons ensuite de Vemploi de ses
produits dans le service alimentaire.

Dépense dextraction de la gélatine , pour une-
Journée,

Intérét du capital employé (3,000 ft.),
abp.oofolan, ............,.,. »f 41 c.

26 kil, d'os que Fon aurait vendis &
ufidbeleswo kil .......... 3 a3

1 hectolitre de charbon deterre. . . . 3 9o

t bec de lampe pour éclairage et deux
chandelles. . . ... ..., I 1.

6 ceufs pour clarifier le bouilloti, . . » 34

2 hommes pour soigner Pappareil jour

etouit,az2frbo. . ..., 5
10 kil. de plantes potagéres employées
ensupplément... .. .......... » QU

1 kil. de lard pour le beeuf 4 la mode. 1 Gd

Dépense pour uiné journée. . . . 15f, 76 ¢

Avec cefte somme, on obtient 460 litres envi-
ron de dissolution gélatinense.

Emploi de cette dissolution dans le service,
Pour 1,000 malades & 25 décagrammes de



viande, il faut, .. .... .« «...3bo kil
On en retranche 14 kil. pour com-

penser & peu présles frais d'extraction de

lagélatine. . . ...... B 7.

Reste & consommer. . . . 236 Kkil.
Ces 336 kil. sont employés comme il suit :
Viande mise dans lamarmiteou pot au

few. . ... oL L . . 140 kil

Idem préparée au beeof 4 la mode y
comprislelard. . . . ........... 5

Idem rdtie, en veau etmouton, . . .. . 3o
15 poules rédties. . . .. .. .... . 15

Total égal. . . . ... 136

On a vu ci-dessus que la dépense d’extraction de
la gélatineest de. . . . ... .. I 1.1 4 (12

D'ou & déduive :

1214 kil. de viande économisée
a 86 c. ' L. 12,04

2° g kil. de gélée obtenue du. .
heeuf & la mode et des 11 litres 4f.agc.
de gélatine qui entrent dans sa
préparation, lesquels évaluésan -
prix modique de 25 c.lek. font - 2. 25,

L'excédant.de la dépense sur P'écono-
mie estde. . .. ... RS & A 12
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Report.. oo 147
Mais les os sortis de Pappareil aprés
V'opération , et qui ont été négligés jus-
qu'i ce jour,sont demandés dans le com-
merce , et déja nous avens des offres 3
4 fr. 50 c. les 100 kil., et comme ils dé-
choient d’'un tiers environ dans la distil-
lation , les deux tiers restant valent. . . . » go

De sorte que l'excédant de la dépense
seréduitd, . .. ... ... ..., . ooo» b7e

| eore——
Le prix offert aujourd’hui de ces os sans pro-

vocation fait espérer que, lorsqu'ils seront re-
cherchés avec concurrence , il pourra s’accroitre,
et qu'alors les économies pourront compenser la
dépense occasionnée par le nouveau systéme.

D'un autre coté, 'économie que nous n'avons
pas pu porter au-dela de 14 kilogrammes de viande
pourra peut-étre saugmenter , lorsqu’une plus
longue expérience aura appris les moyens- de tirer
leplus grand parti possible de la dissolution géla-
tineuse. Mais nous ne pensons pas que la dépense
de son extraction journaliére puisse étre réduite,
nous croyons méme eunfrevoir que les deux hom-
mes employés a servir etsurveillerjour etnuit Pap-
pareil , ne pourront pas toujours supporter la
fatigue qui en résulte pour eux, et qu'il sera peut-
étre nécessaire d’en.ajouter un troisiéme ou d’aug-
menter le salaire des. deux.qui existent , si leur
sauté n'est point altérée par le travail.

Les donndes qui précédent sont lu moyenne
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proportionnelle de deux mois de service environ,
et elles ont été extraites des journaux tenus sépa-
rément, par I'agent de surveillance et par I'éco-
nome de I'Hétel-Dieu, pour constater les opéra-
tions de appareil et Pemploi de ses produits. Les
résultats préséntent quelques variations en plus
ou moins chaque jour, et c'est pour cela que nous
en avons pris le terme moyen, afin darriver le
plus prés possible de I'exactitude.

Ona vu que la seule économie qu'il a été possi-
ble de faire dans la consommation de la viande suf-
fit & peine pour couvrir la dépense extraordinaire
produite par l'extraction de la gélatine; cepen-
dant son adoption dans le service a produit de no-
tables améliorations , parmi lesquelles il faut dis.
tingner les suivantes. |
1% Le bouillon du matin estheaucoup plus sub-
stantiel qu’il ne I'était autrefois, quoiqu’on mette
dans la marmite un tiers envirvan de viande de
moins. Quant au bouillon du scir, on le fait par le
procédé ordinaire, avec . remplacement d'une
grande partie de Peau par la dissolution gélati-
neuse, ets'il n'offre point d’économie dans sa pré-
paration, il est du moins d’une meilleure qualité,,
et il contient plus de substances nutritives qu’au-
trefois,

a° On peut servir aux malades 30 kilogrammes
de viande rdtie, en veau et mouton, sans que
pour cela le bouillon cesse d'étrebon, et quoigu'ils
n'aient pas servi & sa confection.

3° 1l est possible d'avoir ; comme on les avait
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déja, 15 poules réties , mais qui aujourdhui ne
portent point d'obstacle & la bonne qualité dubouil-
lon, tandis qu'auparavant elles étaient Ason désa-
vantage , parce qu'elles représentaient une quan-
tité de viande plus forte que leur poids qui n’était
pas mise dans la marmite.

4° On peut servir aux pauvres 50 kilogrammes
de viande préparée en beeuf 4 lamode , par aug-
mentation aux viandes réties, sans nuire encore
alaqualité du bouillon, et cet aliment est bien plus
ageéable et bien plus substantiel que la quantité
comparative de viande bouillie.

Cette variété d’alimens, meilleurs que par le
passé, est indépendante du poisson , des ceufs di-
versement préparés, des légumes secs et frais, du
riz, du vermicelle, des pruneaus, etc., qui fontdu
régime de I'Hotel-Dieu un moyen puissant de hiter
la convalescence des malades, d'abréger leur sé-
jour dans I'hépital, et de réparer les forces de ceux
qui ont souffert de la privation des choses néces-
saires 4 la vie,

Ces avantages sont obtenus sans réduire d'au-
cune quantité les rations de viande cuite prescri-
tes par les médecins ; chaque malade reoit ou Ia
ration entiere, ou la-demie, ou le quart, selonque
le cahier de visite le lui attribue.

L'opinion esten général favorable dans I'Hétel-
Dieu au nouvean systéme alimentaire, et les mé-
decins voient avec satisfaction que la quantité de
viande rotie ou assaisonnée a été considérable-
ment augmentée,
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La quantité de graisse que donne le nouvean
service est approximativement la méme que celle
que Yon obtenait par Yancien procédé , et nous
avons de plus neuf kilogrammes de gelée agréable
qui ajoute & la sapidité du beeuf & la mode et aun
plaisiv que les malades trouvent 4 le manger.

Si la gélatine conserve les avantages qu'elle of-
fre aujourdhui, si elle se garde bien, sans s'alté-
rer , d’'un jour & lautre, dans des temps plus
chauds, si son emploi dans I'économie domesti-
que et daus la nourriture des malades ne présente
aucun inconvénient, la découverte du procédé par
lequel on l'obtient aujourd’hui pourra étre consi-
dérée comme un grand bienfait, et nous vous pro-
posons, Messieurs , den étendre 'usage & d'autres
établissemens, particuliérement aux deux hospices
de la vieillesse, duns lesquels lanature du service et
sa grande importance semblent sopposer & ce que
le bouillon paraisse aussi bon que celui qui est
préparé dans des marmites beaucoup mains gran-
des que celles de ces maisons.

Enfin, Messieurs, si nous n'espérions de la gé-
latine gu'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'slle eit
atteint la perfection qui laia été imprimée par
‘M. D’Arcet.

* Si on en attendait des économies notables ,nous
devons, pour étre juste, dire aussi qu'elle n'en
point offert jusqu'ici , et que nous ne pensons pas
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que dans Pavenir elle en puisse produire qui
soient fort sensibles, car Péconomie méme, quelque
désirable qu'elle soit, est pourtant limitée par la né-
cessité de proportionner la consommation de la
viande & la guantité d’os nécessaires pour entrete-
nir le service de lappareil, et en tirer des produits
suffisanspourmaintenirlesaméliorationsdurégime
alimentaire i la hanteur ou elles sont maintenant
arrivées, Au-dela de cette limite absolue il n’y au-
rait point d’économie possible, sans compromet-
tre tout le service.

B. DESPORTES.

IMPRIMERIE DE GAULTIER LAGUIONIE,

WUE DR GRINELUE satit-HONORE , 8 55,



RAPPORT

CONISEIL CERERAY DES HOSPICES,

FAIT LE 20 sanvizn 1830,

SUR L’EMPLO%' DE LA GELATINE DES O
A L'HOPITAL ST.-LOU IS, A PARIS

Par M. Jouspax, membre de la commission administrative (1),

Extrait du Becuedl Industriel, Manufacturier... Agricoleet Commer-
clal, de la Salubrité Publique et des Beaux-Arts ; publié par M, d¢
Moléon, ancien éiéve de 'tzeole Polytechnique (4).

- T 0. GRRRE—— - - @ =

Messiguns,

L’appareil inventé par M. d’Arcet pour extraire
ia gélatine des os par le moyen de la vapeur et

(1) Fout ce qui concerne l'emploi de la gélatine intéresse
trop 'humanité pour que nous ne soyons pas empresssés de le
faire cpnnaitre A nos lecteurs. Ce rapport se trouve également
publié dans une brochure qui se vendra séparément au bureau
du Reeueil industriel , rue Godot-de-Mauroy, n° 2, et ot 'on
a réuni tous les travaux de M. d’Arcet sur cet important objet.
Voyez lesn™ 29-33-34 35-38 ct 43 de ce Recueil (. d. RB.)

(1) I} parait un numéro chaque mois,de 6 A 4 feuilles d'im-
pression, orné de 3 & 4 planches gravées. Le prix de lasou-
scription est, par an , de 3o francs pour Paris, 36 fr, pour
les départemens et 42 fr. pour U'étranger.

On souscrit chez M. de Moléon, au bureau du Recued! In+
dustriel, rue Godot-de-Mauroy, n. a.
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dont vous avez ordonné d’abord P'établissement 4
Phopital de la Clurvité et le transport ensuite a
Vhopital Saint-Louis, fonctionne dans cet établisse-
ment depuis le g 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 demandcs & connaitre. Déja
yai eu Phonneur de vous présenter, messienrs,
dans le commencement du mois passé, I'état des
dépenses et des produits que lon doitau procédé
de M. d’Arcet; je vousai dit en méme temps quel-
ques mots de P'arnélioration que l'introduction de
ce procédé avait amende dans lerégime alimentaire.
Satistait du compte qui vous était renda A cet
égard, vous avez toutefois désiré, avant d'en au-
toviser la publication, ainsi que le demandait
M. d’Arcet, dans la voe de perfectionner son ap-
pareil, 8'il était nécessaire, ou bien d'en propager
plus stirement 'usage appuyé de votre imposant
avis; vous avez désivé, dis-je, qu'une plus longue
expérience fiut faite et vous en avez fixé le terme
a troismois. Rien,depuis le mois de novembre, n'a
¢té changé dans Vopinion qu’on avait i cette épo-
que, de Ja bonté des produits. Quelques change-
‘mens 4 l'avantage de Popération ont eu lieu dans
la dépense et je ne doutepas qu'avec le temps, on
ne trouve moyen de la diminuer encore. D'un c6té,
on britle un peu moins de combustible aujourd’hui,
de Tautre, J'ai trouvé & vendre avec assez d'avan-
tage le résidu des os que. I'appareil a épuisés. Dés
le coinmencement, javais chierché 4 en tirer un
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parti queleongue et provoqué des essais dans cette
vue; enfin un fabricant de noir auimal achéte au-
jourd’hui ce résidu gai paraissait sans valeur, au
prix de 4 fr. 50 c. les cent kilogrammes, c’est--
dire & peu prés le tiers du prix auguel nous ven-
dous les os au sortir des marmites et aprés y avoir
passé deux fois, mais contenant encore de la
graisse et de la gélatine. Vi adressé ce fabriquant
a M. Desportes, mon eollégue, gui sans doute &
traité¢ avec lui pour la vente des os provenant de
I'Hétel-Dieu.

Le régime ordinaire des hidpitaux prescrit de
mettre dans les marmites un kilogramme deviande
pour deux litres quarante centilitres d’eau. 1.em-
ploi de la gélatine donne le moyen de réduire Ta
viande de deux cinquiémes et d'obtenir cependant
d’excellent bouillon, C'est dans cette proportion
que l'on opere & Phopital Saint-Louis. 1l s'ensuit
que sur 100 kilogrammes de viande qui entraient
dans la marmite pour le repas de Paprés-midi,
avant I'usage de la gélatine,, on en préléve 4o kilo-
grammes qui sont accomodés de différentes ma-
niéres, avec grand avantage pour les malades.
Vous savez , messieurs, que la viande que l'on fait
bouillir perd & pen prés la moiti¢ de son poids,
tandis gw'elle ne diminue que d'un tiers environ
quand elle est rotic ou autrement préparée {1).0n

() Dans les hépitaux 25 décagramines de viande crue pro-
duisent en viande bouillie 13 décagrammes, etla méme quan-
tité de 23 décagrammes se réduit & 16 décagrammes , la viande
etant rdlie ou mise en ragodl.
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gagne d'abord la différence qui existe entre ces
deux déperditions sur les o kilogrammes qui
w'entrent plus dans lainarmite, etl’on peut eusuite
donner aux malades un aliment hien plus nour-
rissant et plus agréable que ne l'étaitle bouilli. On
peut, en outre, arrauger avec de fa gélatine, les
légngnes qui étaient cuits & Peaun précédemment
et ils sont infiniment meilleurs aujourd’hui.

Lappareil de Ihépital Saint-Louis ne doune pas
une quantité de gélatine suffisante pour qu'on
puisse faire Laprés le nouveau procédé tout le
bouillon nécessaire. Il 0’y a de gélatine que pour
Ia moitié du service, ¢'est-a-dire pour un seul des
deux repas donnds aux walades, ot ¢'est & celut du
sOir qu’vlle serr ordinairement, Les os provenant
de la viande consommde ne permettent pas de
faire plus et Jai tenu & w'employer que ceux de
érablissement.

Dans un hopital ordinaive, cest-h-dire ot Uon
traite toutes sortes de waladies, la viande nécessairve
pour la coufection du bouillon excede genérale-
mant les besoins des muadades dont une grande
partie est & la diéte ou ne recoit pas du moins la
portion entiére. C . peut dans ces établissemens,,
en employant les gélaiines, obienir des ¢eonomies
sur la dépense, sans que le bien du service en
sonflre. A Phopita! Saint-ouis desting & des ma-
ladies spéciales, les circonstances sont différentes ;
excepté dans les saltes affectées i ia chirargie, il
wy a presque pas de malades alités et dout Pétat
exige fa privation d'alimens. Les dartreu::, les ga-

e
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feux, les scrofuleux ont besoin d’'une nourriture
forte et abondante, et pour ces derniers surfout,
c'est pour ainsi dire une partie du traitement. Par
ces vonsidérations, je ne me suis pas attaché a di-
minuer la dépense de Phopital en faisant usage de
la gélatine. Yaarais pu, je crois, y pavveniv d'apres
les détails que je viens davoir Fhonneur de vous
présenter. F'ai cherché seulement & faire tourner
cette découverte a Famélioration du régime et,
d’apres Pavis unanime des sceurs, des médecins et
des malades surtout, il est anjourdhui avanta-
geusement changé, L'administration a répondu en
quelque sorte par la aux demandes réitérées qui
avaient été faites par les médecins pour quon
augmentat la quantité des vivres pour une partie
des malades de cet établissement,

Pendant le mois de décembre, la dépense jour-
naliére de Pappareil s’est élevée & 11 fr.0f c. &
Phopital. Si Ton ajoute & cette somme 4 fr. 26¢,
pour lintérét des fonds employés pour premier
établissement etquej'évalue A rooo fr., la dépense
se trouve portée a 15 fr. 3o c.; mais il convient
en déduire la valeur du produit des graisses et
celle de la vente des os qui donnent aumoins 3 fr.,
par jour a raison de 1 kilogramnme de graisse ct de
20 4 25 kilogrammes de résidu ossevs. Clest donc,
messieurs, une dépense de 12 fr.20 c. par jour, de
366 fr. par mois ou de 4,392 fr. par an quil y
auraitlien d'ajouteranx dépenses habituelles, pour
maintenir & 'hopital Saint-Louis Yusage de la gé-
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latine. Cela augmente les frais de chaquelitde Gy,
par an et ceux de chaque journée de malade de
o5 ¢. 3o millimes. Cette donuée résulte de Fexpé-
vience acquise jusqiva ce jour et le temps ne peut
que changer les choses d'une maniére avantageuse.
Lebien obtenu pour les malades de Phdpital Saint-
Louis par Padoption du procédé de M. d’Arcet, ne
me laisse pas hésiter a proposer au conseil d'en
continuer Y'usage, malgré des augmentations de
dépenses que des circonstances particuliéres 4 cet
établissement m’empéchent de compenser par des
économies faciles dans tout autre, dépenses qui,
suivant moi, ne pouvaient ¢tre employées i un
plus utile objet.

Je ne terminerai pas, aprés avoir fuit connaitre
les frais quentraine a lhépital Saint-Louis Pappa-
reil de M. d’Arcet, sans dire un mot de Pavantage
indirect qu'il doit procurer & 'administration etaux
malades, en abrégeant les convalescences. Mieux
nourris, les malades convalescens quittent plus tot
Phopital, et ce n’est point ici senlement une éco-
nomie que vous obtenez , messieurs, cest un hien-
fait de plus que vous accordez aux familles pau-
vres en pressant le moment ol doivent leur étre
rendus ceux qui, la plupart du temps, en sont le
soutien par leurs travaux. Cest la une compensa-
tion qui ne saurait étre trop apprécice.

Je joins & ce rapport, messieurs, les états des
frais détaillés jour par jour, qui ont été faits de~
puis le 9 octobre dernier jusqu'au 18 janvier

[T
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courant, ainsi que les produits jour par jour,
aussi obtenus pendant le méme laps de temps,

Paris, le 20 janvier 1830,
Le membre de la Commission administrative,

Stgné Jounpan.

Pour copic conforme i la minute du rapport
fait au conseil des hospices danssa séancedu 3o
janvier 1830.

Le Secrétaire général,

Signé VALDRUCHE.

Imprimeriede Gaultier-Laguionie, rne de Grenelle-St-Houoré, 8, 55.
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EN RESUMANT les donnces de ce tableau , on arrive aux résultats
suivans :

Kilog.
Qv a brilé par jour v 70,63 de houille,
Bmployé par jour  e——m——. 27,10 dos frais.
Obtenu par jour.  —sm—e—— 385,37 do dissolution gélatineuse.
parjour ———a— 13,49 de gelée.

Eoparjour  —————w 1,97 degeaisse.
parjoat  se————ee 21,43 d'os épuisés.
too kilog. 40 unt reuda - ¥440.45 de dissolution gélatineuse €t de pélée.

100 d'os out renda 7,28 de graisse.
100 d'05 60t dODDE o 70,06 do résida osseux, humide (2).
100 d'os ont exigé e 60,64 de houillo.
] de houllle a donné e 5,53 de dissolution géhtin. fortoou faible (3).

(1) On a commencé 3 faire usage de Fappareil le 9 octobre t83g, cest pour cla que oo
no compte qque 235 jours do travall & la date du +¢* juin 18>0

Les 1.33 kilog. de gelée ant été préparés ea 8§ jours ; le prodait jonrnalier a ‘été calenld
d'avrds cette base : on remarquera idi que V'appareil donne A volonté de Ja geléo et dola dis-
solation gélat wuse , ou toute dissolulion gdlatinense.

(3) Lerésida des os humide, et sortant do Vapporell, contient 3o pour ofo d'cau.

(3) Voyez co qoi a éé dit pago 178, du mémoire de M. d*Arcet, an sojet do F'économis
da vombustible quel‘on peut obtenir en dirigeant vourenthienént Jo servic s de Vappareil.
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RESUME

DE CE QUI A ETE FAIT DEPUIS DEUX ANS

POUR AMELIORRR LE REGIMB ALIMENTAIRE DES PAUVRES,

DB LA QRLATERE DES 03,

PAR M. D’ARCET.

W

Lu le 28 Avril 1831, 4 la séance générale de Ia Sociéid des
Etablissemens charitables.



Memotres et Notices publiés par M. »'Ancer, et qui forment
la cotlection des documens sur la gélatine extraite des os.

{ Celte collection se trouve au bureau central du Recueil Industriel...
et de)s Beaux-Arts ,chee M. de Moléon, rue Godot-de-Mavuroy |
wal

v Mémoire sur lesos provenant de laviandede boucherie, dans lequel
on traite de la conservation de ces os, de Pexiraction de leur gelo-
tine par te moyen de la vapeur, et des usages alimentaices de la
dissolution gélatineuse gu’on eu obtient.

a© Note relative 4 |'emploi de Uappareilsecvant & piéparer b Phospice
dela charité, mille rations de dissolution gélatineuse par jour.

39 Hecueil de diverses notes relatives & b gélatine extratte Jes os.

1re Note relative & Uintroduction de la géfatine dans les soupes aux
tgumes.

3¢ Hégime alimentaire pour le service des hépitaux,

3¢ Sur Inmélioration et sur P'¢conomie que Vintroduction de hageé-
latine des os de la viande de boucherie, peat apporter dans le ré-
gime alimentaire des hépitaux et des grandes reunions d'hommes.

k¢ Surlavente des osprovenant de la viande deboncherie consommde
dans les hdpitaux de b ville de Paris.

5¢ De Pamélioration ou de Péconomie que Pemploi de ba gélatine
des os peut apporter dans le régime alimentaire des hospices,

fic De P'écononne que peut procurer Uintroductionde la gelatine des
os daus le régime alimentaire des hopitaux.

s¢ Rédigée sur la demande de MM. lesadministrateurs de o maison
de refuge.

4o Notice sur la fabrication des biscuits animalisés an moyende I
viande de boucherie.

50 Instruction sur les précautions a prendre pourbien conduive P'appa-
reil servant & extraire la gélatine des os de la viande de boucheriv,

fie Rapport fail en 1814, sur ua travail de M. &’ Arcet, ayant pour objet
P'extraction de la gélatine des os, et son application aux dillérens
usages économiques, par MM. Lerous , Dubois , Pelletan , Dumé-
ril et Vauquelin.

7° Rapport an conseil-général des hospices fait le 20 janvier 830, sur
Femploi de lagélatine des os, & I'hépital Saint-ouis, & Paris, par
M. Jourdan.

8o Rapport fait le 20 janvier 1830, au conseil-général des hospices sur
Pemploi de la gelatine & PHotel-Dien de Paris, par ML B Des-

ortes,

9°PExlrail de deux leltres adressées b M. d'Arcet, par M. Commesny,
pharmacien a Reims, et administeateur du bareau de bienfaisance
de cette ville, relativement 3 'appareil extractene de la gélatine
des nsl, établi pour le soulagement des pauvres et des ouvrierssans
travail.

10" Note relative 3 Pextraction de la gélatine desos dela viande de bou-
cherie, el i son emploi, en grand et pendant une année , dans
régirne alimentaire de Phpital Saint-Louis; par M. d'Arcet.

119 Risumé lu le a8 avril 1831 3 la scance générale de b Société des
Etablissemens charitables.

-



ECONOMIE PUBLIQUE.

DE CE QUI A ETE FAIT DEPUIS DEUX ANS

POUR AMELIORER LR HRGIME ALIHENTAISYX DES PAUVRES,

ER ¥ INTRODUISANT L'USAGE

DE LA GELATINE DES OS,
par S, ¥ Arcet.

Lu le 28 Avril | 3 la séance générale de la Société des Eablissemens
charitables (1).

e il —— - -

Messizurs,

Je me suis engagé & vous exposer dans cette
séance ce qui a été fait depuis deux ans pour am¢-
liorer le régime alimentaire des pauvres, en y intro-

[P e e s Sty vy ™ [

(1) Extrait du Recuetl industriel...et des Beaux-Arts, public par
M. de Moldon, rue Godot-de-Mauroy, no 4. Le prix de 'abonne-
ment est pour Paris 3o fr; pour les départemens 36 ., et pour 1%:-
tranger {2 f
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duisant Fusage de [a gélatine des os; mais quelque
grave que soit cc sujet, je craindrais d’abuser de
votre bienveillance si je donuais iei & cette question
tous les développemens quelle peut recevoir, Jene
perdrai d’ailleurs pas de vue, daus le compte que
j’al & vous rendre, gue je m'advesse i la Société des
Etablissemens charitables, et que Ia, le bien gui
reste & faire n'a hesoin que d’¢tre signalé : je ne
réclamerai done de vous, Messicurs, que pen d'in-
stans d’attention.

Je ne parlecai ici, ni des travaux st remarquables
de Papin (ui proposa le premier, en 1681, d'ex-
traire la gélatine des os et de Pemployer a la nour-
viture de Phowme, ni des tentatives multipliées qui
ont ét¢ faites, surtout denuis quarante ans, pour
“appliquer cette découverte a Vamélioration du ré-
gime alimentaive des pauvres; yai traité la partie
historique de cette question assez en détail dans le
Mémoire que j'ai publié sur Pemploi des os prove-
pant de la viande de boucherie (3); il me suffira
danc ici de rappeler que tous les essais tentés, anté-
rieurement aux deux dernitres amnées, pour intro-
duire lusage de la gélatine dans la nourriture des
pauvres, Pavaient été sans suceds, et qu'avant 1829,
il navait été fait, sous ce rapport, aucune applica-
tion en grand et vraiment utile de la substance
gélatineuse contenne dans les os.

(1) Ce Mémoire, auquel on a joint les dix autres brochures que j'ai
publices sur le méme sujet, depuis 1829, se lrouve a Paris, au
burean centval du Reeueil industriel | ches M. de Moléon, rue
Godot-de-Mauroy , . 2.

o
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Tel était Pétar des choses lorsque je proposai d
Padministration générale des hopitaux de Paris de
{aire construire mou appareil extracteur de la
gélatine dans un de ses établissemens, Cette pro-
position fut agréée; un grand appareil fut établi a
Phospice de la Charité, ou il fonctionna pendant
quelques mois ; mais la quantité d’os fournie par cet
hospice ne pouvaut suffire & la consommation de
cet appareil, il fut transporté & 'hopital Saint-Louis,
et ¢'est |3 seulement que ce procédé regut pour la
premitre fois une application étendue et un entier
développement, Laquestion fut de suite jugée, et les
résultats furent trouvés si avantagenx qu'un second
appareil semblable fut immédiatement construit
pour le service de 'Hatel-Dieu,

L’appareil qui est établi a Phopital Saint-Louis y
a été mis en activité le g octobre 1839, et y fonc~
tionne sans interruption depuis cette époque : on
y emploie journellement 28 kilog. d’os. Cet appa-
veil, produisant goo rations de dissolution gélati-
neuse, ¢ 1 kilog., 830 de graisse par 24 heures, se
trouve donc avoir déjd fourni au service alimen-
taire de cet hopital, et en 5Gg jours de travail ré-
gulier, 1,032 kilog. de graisse et 513,100 rations
de gélatine.

Le second appareil que 'administration des ho-
pitaux a fait construire, et qui a été éeabli pour le
service de 'Tiotel-Diea, y est en activité depuis le
27 novembre 18ag. On y traite chaque jour en-
viron 3o kilog. d’os; son produit en gélatine est de
gfo rations par 24 heures, mais ici les o3 ¢o'ou
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anploie, ayant déja bouilli deux fois dans la chau-
ditre del'hdpital, ne rendent plus dansles cylindres
qwenviron 4 pour cent de graisse; cet appareil ayant
jusqu'ici fonctionné pendant 424 jours, a donc
fourni & la cuisine de 'Hotel -Dien 514 kilog. de
graisse et 402,800 rations de dissolution gélati-
neunse.

kin résumant les faits que je viens de citer on
arrive & cet heurenx vésultat, que les appareils éta-
blis & Phépital Saint-Louis et & 'Hotel-Dieu, vers la
fin de 1829, ont déja fourni au service de ces hopi-
taux, et en utilisant les seuls os de la viande de
boucherie qu'on y consomme, 1,566 kiloz. de graisse
et 914,900 rations de dissolution de gélatine,

Appliquant maintenant & ce qui précide les don-
nées bien connues de la question (1), on trouvera
que les deux appareils dont il s'agit ont déja versé
dans le régime alimentaire des hépitaux autant de
substance animale, pure et siche, qu'il s'en trouve
dans 38,268 kilog. de viande de boucheric; d’nn

{1} Voici quelles sont ces données,

100 d'os, contiennent 3o de gélatine et 10 de graisse.

¢ kilogramne d'ospeut fournir 3o rations de bouillon.

i kilogramme de viande de boucheric ne donne que 4 rations de
bouslion,

too de viande de boucherie contiennent 15 d'os.

100 de viande désossée ne donnent que 3+ de viande séche.

too de viande de boucheric ne donnent que a8 de viande séche et
sansos,

toude viande, qui ne donnent quc “o de bouilli , produisent 67 de
viande rétic. Un beeuf fournit 3vo kilog. de viande de boucherie.
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autre cdte, en w'ayant égard qu’'ala seule dissolution
gélatineuse obtenue, et en la considérant sous le
vapport de la préparation du bouillon, on vecon-
naitra qu'il aurait fallu employer 228,725 kilog. de
viande de boncherie, ou toute la viande provenant,
de 762 boeufs, pour obtenir, par le procédé ordi-
naire, une gquantité ¢gale de substance animule en
dissolution,

Vous appréciez sans doute déja, Messieurs, I'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'ici que brilés, convertis en charbon
animal ou employés comme engrais ; je crois cepen-
dant utile de m’appuyer i ce sujet de témoignages
officiels qui ne laisseront aucune doute quant 4 la
réalisation des avantages que je viens de vous si-
gnaler; je puiserai ces documens dans les résultats
de mes premiers travaux, dans ma correspondance
particulitre; mais surtout dans les six rapports
favorables que m’ont déji fourni les nombres cités
plus haut, et qui ont été faits a Padministration
générale des hospices, relativement au service des
deux appareils dont jai parlé, par MM. Jourdan
et Desportes, le premier administrateur dePhopital
Saint-Louis, et le second chargé depuis longues an-
nées de I'administration de ’'Hotel-Dieu,

Je dois d'abord rappeler ici, Messieurs, le rap-
port st remarquable qui fut fait & la faculeé de
Médecine de Paris, en 1814, et pour lequel les (Uit
rante malades de Phospice de la clinique iuterne do
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la faculté furent mis, pendant trois mois, & Pusage
du bouillon de gélatine fait en y économisant les
trois quarts de la viande de boucherie. On trouve
en effet dans ce rapport, qui fut redigé par une
commission composée de MM, Leroux , Dubois,
Pelletan, Dumeril’et Vauquelin, et qui fut ap-
prouvé par la faculté, les passages suivans. (1)

Le bouillor fait d'apres le procédé de M. d’ Ar-
cet est aw moins aussi agréable gue le bouillon or-
dinaire,des hipitaux,

Nous sommes donc en droit de conclure avec
certitude que non-seulement la gélatine est nour-
rissante, facile & digérer, mais encore qu'elle est -
trés-salubre , et ne peut, employée comme le pro-
pose M. &’ Arcet, produive par son usage aucun
mauvais effet dans I'économie animale.

Mais passons 4 des preuves acquises plus récem-
ment,

- Jal dit, dans mon Mémoire sur Iemploi des os
dé la viande de boucheric, que Pon pouvait obtenir
de mon -appareil ou une grande amélioration, ou
une notable économie, ou tout a la fois améliora-
tion et économie dans le régime alimentaire des
pativres : voici les faits qui viennent a Pappui de
cette assertion.

"hopital Saint-Louis étant destiné au traiterent
des maladies de la peau, ne renfermaut que des

- ok ieas W s b el meetee e e e

e e e =t oy 1 bl e 7 r— ety ¥ M = o

(1} Ce rapport se trouve imprimé dans Ponvrage que j'ai cité en
note au commencement de ce mémoire.
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hommes dont les fonctions digestives ne sont pas
altérées, et le régimealimentaire de cet hopital étant
trop peu substantiel, M. Jourdan a dit y diriger
toutelaction de Pappareil vers Famélioration de ce
régime : voici quels sont les avantages qu'il a ob-
tenus en agissant dans ce sens.

Le premier rapport que M. Jourdana présenté a
FPadministration des hdpitaux a été fait apris trois
mois et onze jours d’emploi en grand de la gélatine
dans le service de Phopital Saint-Louis; on voi
dans ce rapport que, daprés avis unanime des
sceurs, des médecins et des malades, le régime a té
avanlazeusement changé; que mieux nourris les
malades convalescens quittent plus 16t Uhopital; et
M. Jourdan ajoute ici cette phrase remarquable :
Cen’est point sculement une économie que vous
obtenes , Messieurs, ¢’est un bienfait de plus que
vous accordes aux familles pauvres en pressant
le moment ois doivent leur étre rendus ceux qui,
la plupart du temps, en sont le soutien par leur
travawx.

Dans le second rapport, fait & fa date du 13 oc-
tobre 1836, c’est-i-dire apris un an detravail ré-
gulier de Pappareil, M. Jourdan confirme les heu-
reux résultats précédemment indiqués, et annonce
qu'une partie de la viande employée a faire le
boulon. avant Pintroduction de la gelatine dans
le régime de Ihépital Saint-Louis est aujour-
d’hui donnée soit en riti, soit on preparations
varices , et que ce changement est pour tous une
grande cause de satisfaction.
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Enfin il se résume en ces termes :

Le bien que vous aves voulw faire , Messiewrs,
est constaté , aujourd hui, par un an &expérience,
et nous vous exposons les faits qui se sont passes,
d abord pour vous demander I autorisation de con-
tinuer Uemploi de la gélatine, et ensuite dans la
pensée que ces détails pewvent étre loccasion d'en
généraliser lusage , non-seulement dens nos cta-
blissemens , mais encore dans to.s ceux qui sont
destinés ¢ offrir aux classes pew aisées des moyens
de subsistance, efficaces, faciles et pew dispen-
dicux.

Voild donc le but que s’était proposé M. Jourdan
complétement atteint : quant 3 M. Desportes,
ayant i appliquer mon appareil au service de I'Hé-
tel-Dieu , o1t le régime alimentaire était & peu prés
suffisant , il a pu penser & en ohtenir tout & la fois
amélioration et économie dans ce régime, et les
(uatre rapports qu'il a faits & ce sujet, dans I'es-
pace de quatorze mois, & Padministration des hopi-
taux, prouvent, comme on va le voir, qu'il est par-
venu 4 obtenir cet heureux résultat.

Les rapports que je viens de citer ontété faits les
20 janvier et 37 octobre 1830 et les 1g janvier et
27 fevrier 1831 : dans le premier de ces rapports
M. Desportes s'exprime en ces termes ¢

Le boutllon du matin est beaucoup plus substan-
tiel il ne Létait autrefoes, quoiqu'on mette dans
la marmite un tiers environ de viande de moins.

L - + . . = . [} ) - - -

On pewt servir awx: malades trente kilogrammes
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de viande rélie, en veau et mouton,sans que, pour
cela, le bouillon cesse d'étre de bonne qualité, et
quoique cetle viande n’ait pas servi i sa confection.

Nous avons de plus par jour neuf kilogrammes
de gelde agréable, qui ajoutent a la sapidité die
beenf-a-la-mode et au plaisiv que les malades trou-
vent a le manger; et M. Desportes ajoute :

Enfin, Messieurs, si nous n’espérions de la gé-
latine qu’une amelioration dans le service , nous
devons dire qielle a surpassé notre attente et
quwelle a détruit les préventions fondées qui en
avaient fait abandonner lusage avant qu'elle eiit
atteint la perfection qui lui @ ¢té imprinée par
M. d'Areet.

La crainte de fatiguer votre attention m'engage,
Messicurs , 4 ne pas analyser aussi longuement les
autres vapports dont je parle et dont les conclu-
sions sont d'aillenrs les mémes : je divaj seulement,
que, dans le troisitme rapport, M. Desportes recon-
nait que le bouillon de 'Hotel-Dieu est plus géné-
rewx , plus corsé qu'il ne Fétait auparavant , qu'il
est d'un gout aussi agréable que le meilleur bouil-
lon fait sans addition de gélatine , et qulenfin
M. Desportes, dansson quatribme vapport,annonce
a Padministration des hépitaux qu'il est parvenun a
obtenir,en seservant de monappareil, AP Hétel-Dieu,
non-seulement une grande amélioration dans le vé-
gime alimentaire de cet hospice, mais encore une
¢conomie notable en argent sur cette partie du
service,

Voila done, Messieurs la question de applica-
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tion de la gélatine des os au régime alimentaire
des malades complétement résolue. L'administra-
tion des hipitaux de Parvis, qui s'est la premitre.
pronoucée officiellement en sa faveur, ne tardera
sans dounte pas a [aire jonir tous ses établissemens
des avantages quielle a déja réalisés en grand i
Phopital Saint-Louis et & Plistel-Diea. Fn atten-
dant, des appareils sont commandés pour plusiears
hépitaux de France et des pays étrangers; mais
Pemploi et Putilité de ce procédé ne sont pas limi-
tés, & beaucoup pris, au service des hipitaux.
Leur plus large application est sans contredit dans
la nourriture des pauvres et des grandes réunions
d'ouvriers; aussi s'occupe-t-on d'établir, dans ce
but spécial, de ces appareils i Liyon, Saint-Ltienne,
Limoges, Orléans, Sens, Lille, Metz, ete. J'ai heu-
reusement, Me:sieurs, A vous citer & ce sujet deux
faits des plus intéressans, et qui doivent avoir une
grande influence sur la propagation de mes appa-
reils dans les villes oit Fon a trop de pauvres i se-
courir : je veux parler de ce qui a été fait cet hiver
pour améliorer le régime alimentaire des pauvres
des villes de Reims et de Remiremont,

M. Commesny, administratear dn bureau de
bienfaisance de Reims, congut Uidée de venir an
secours des pauvres et des ouvriers sans travail,
wis-nombreux dans cette ville, en y faisant établir
une distribution régulitre et abondante de sonpes
animalisées au moyen de la gélatine des os. 1l vint
a Paris , en décembre dernier, pour suivve Vemploi
de mes appareils dans les hopitaux ; et apris s'étre
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convaincu des avantages qu'on pouvait ubtenir de
ce procédé, if vetournn & Reims et y fic établir un
appareil pouvant foarnir par jour envirou 2,000 ra-
tions de dissolution gélatineuse.

M. Commesny, se devouant & cette boune ceuvre
et y sacrifiant méme le soin de ses affaives, a mis
Pappareil dont il s'agit en activité au commence-
ment de janvier, et en a dirigé le service, depuis
cette époque, avec tant de ztle et de sncces qu'il a
pu faire distribuer jusqu’ici aux pauvres et aux ou-
vriers sans travail habitant la ville de Reims
231,360 rations de soupes ou de légumes anima-
lisés et de viande cuite.

M. Commesny, & quil'ondoit de la reconnais-
sance pour avoir douné un exemple si utile, a re-
gardé comme coustant que la conservation de la
tranquillité publique a Reims, pendant la fin de
Phiver, était due aux secours dont il s'agit. Il me
disait dans sa dernitre lettre que les pauvres se
présentaient avec tant d'empressement & la distri~
bution des soupes, qu'il avait fallu, malgré Vorga-
nisation remavquable duserviee, fawre interveniy i
plusicurs reprises la force armée pour y maintenir
le bon ovdre. M. Commesny m’assure d'aillenrs
(que Pappareil de Reims a toujours fonctionné avee
la plus grande régularité, et il attribue avec raison
la perfection des produits obtenus i Uintelligence
ot aux soins assidus des gens de service qu'il avait
choisis pour leur confier la conduite de cet appa-
reil. _

Le second exemple que jai & citer a é1é donne
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cet hiver par fa ville de Remiremont. Sextrais les
taits suivans d'une lettre qui vient de m'étre adres-
sée & ce sujet par M. Tocquaine, architecte de Far-
rondissement de cette ville.

Le petit appareil de Remiremont a été mis en
activité le 18 mars dernier, et il avait déjA fourni,
au 1o avril, 5,063 rations de soupe ou de légumes
animalisés par le moyen de !la gélatine des os.
Chaque ration n’est revenue qu'd G ceatimes, et
M. Tocquaine fait observer qu'en donnant & l'ap-
pareil tout ledéveloppement dont il est susceptible,
et en faisant les acquisitions de légumes en temps
opportun, on parviendeait facilement a établir 2
Remiremont la ration de soupe pour le prix de
4 centimes (1).

Les soupes ou les légumes animalisés préparés
an moyen de 'apparveil dont il s'agit sont distri-
bués, soit aux indigens en échange de bons donnés
par le bureau de bienfaisance, soit aux personnes
peu aistes qui se présentent pour en acheter.
M. Tocquaine me dit que la ville a réglé a 5 cen-
times le prix de chaque ration, et il ajonte enfin
que le bonne qualité de ces alinens commence déja
a étre reconnue et appréciée par les personnes
aixquelles ils sont destinés,

(1) W parait que cet appaveil ne peut lourniv gue 4oo rations de
dissolution gélatiscuse par jour ; on peut juger , d*aprés cet cxemple
du bas prixauquel reviendeail la retion de soupe animalisce préparde
au moyen d'un grand appareil qui n'occasionerait gue pen de dé-
pense de plus en frais géndranx,
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Vous voyez, Messieurs, que le procédé dont je
parle ne laisse rien a désirersous le double rapport
de la nutrition des malades et de [alimentation
des pauvres; disons de plus que son adoption est
nécessaire dans Pétat actuel des choses pour aug-
menter dans la classe ouvritre la santé etla force
physique dont elle a si grand besoin,

Ou sait, en ellet, qu'en France la quantité de
substance animale consommée par chaqueindividu
est beaucoup trop faible, et qu'elle n'est que la
moiti¢ de celle dont le soldat dispose; on sait aussi
qu'une grande partie de la population y souflve a
divers degrés de la faim, et que, lorsque les cir-
constances deviennent plus difficiles, la limite de
ce cruel besoin s’étend d’une manitve si eflrayante
qu'aujourd’hui il est beaucoup de villes ou Fon
compte plus du quart de Ia population réduite &
vivre d'aumodnes. [l est évident que les ressources
employées jusqu’a ce jour ne peuvent suffive A ces
nombreux besoins ; eh bien! Messieurs, nous osons
le dire avec la conliance que donnent des succes
pvatigaes bien constatés, le moyen le plus puissant
de combattre ce mal, qui nous menace d’étre plus
dangereux encore pour le prochain hiver, le seul
remede prompt et efticace qu'il suit facile d'y ap-
porter, c’est la eréation d'appaveils extracteurs de
la gélatine dans toutes les villes ol les vessources
ordinaires sont insuflisantes pour svnlager la misere
des pauvres et des ouvriers sans travail. Nous avons
vu qu'en utilisant les os on pouvait arriver & ce
but prescjue sans dépense; que souvent méme une
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boune direction donnée & Pemploi de appareil en
pouvait faire obtenir gratuitement les produits ali-
mentaires.Comment ne pas espérer, d"apréscela, que
les oppositions de la voutine et la résistance desinté-
véts particuliers nesoient bientdt surmontées?Clest
auxamis de 'humanité, ¢’estaux hommes qui savent
upprécier I'influence de la misére sur le physique
des pauvres, sur leurs dispositions morales, ct par
conséquent sur o tranquillité et sur le bonheur
public, qu’il appartient de hater le développement
du procédé alimentaire qui fait Uobjet de cette
note. Je mai pas cru pouveir en appeler 4 ce sujet
4 une autorité plus compétente que ne lest Ia So-
ciété des Etablissemens charitables. Je désire vive-
ment, Messieurs, que le sujet vous paraisse digne
de fixer votre attention, et que vous veuillez bien
employer votre influence pour faire jouir le plus
promptement possible la classe pauvre de la société
de tous les avantages que je viens de signaler.

)
Sadresser pour la Construction de ces appareils i

M. Ph. Grouvelle, Ingénieur Civil, rue des Beaux:

o] M ey g . . .y rwi
Arls, n° o, quien a déjy établi dans Plusieurs villes, 4 4

— ——

PARIS , IMPRIMERIE D'EVERAT ,
vue du Cadrvan, v° 10,
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RELATIVE

AU BOUILLON QUE L'ON FAIT, .

EX AROMATISANT LA DISSOLUTION GELATINRUSE AU MOYEN . DK LA
VIANDE DE BOUCHEBRE (1),

" PAR M. D'ARCBT. =

Ia faculié de médeocine a déclaré, dans le rap-
poi'i qu'elle a fait aprés trois ‘mois d’expériences en
grand 4 la clinique de la Charité (1), qu'en em-
ployant la gélatine , on pouvait économiser, dans
la prépamtion du bouillon, les trois guarts de la
viande de boucheric servant a cet usage, et quele
bouillon ‘préparé par ¢e procédé était an moins
aussi_agréable que le bouillon ordinaire des hipi-

—

() Extesit du Recueil Industriel, Manufacturier..... et des
Beaux-Aris, public par M. de Moléon, ancien é¢léve de I'Ecole
Polytechnique. ' '

Ce recueil parait tous les mois en un cshier de G 4 9 feuilles
d'impression;, avec 3 4 § planches gravées. On souscrit au bureau
central, rue Neuve-des-Capucines , ne 13 bis. Prix: 3 Paris , 30 frv
pour un an; dans les départemens , 36 fr.;a I'étranger, 4a fr.

(2) Les commissaires éisiont M. Le Roux, Dubsis, Peitetan . Du-
wméril ot Vauquelin,
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batex: : nous partirons de cette doanée pour éta-
blir les calculs suivans :

Dans le procédé de la faculté de médecine, au
lieu d'employer 4 kilogrammes de viande de bou-
cherie pour préparer 8 litres ou 16 rations de bouil-
lon, on n'en met que kilogramme, et on remplace
les 3 kilogrammes de viande que Pon’ supprime
par 120 grammes de gélatine,

Le kilogramme de viande fournit 3 litres ou 4
rations de bouillon.

Les 130 grammes de gélatine en produisent G
litres ou 12 rations, -

Ce bouillon étant, d'aprés Passertion de la fa-
culté de médecine , au moins aussi agréable que le
bouillon ordinaire des hépitaux, il sep suit quil
suffic d'une quantité de viande capable de donner
ane ration de bouillon ordingire pour avoratiser
convenablement trois rations de bouillon 4 la gé-
latine, |

Mais 1 kilogramme de vignde de boucherie , qui
fournit 4 rations de bouillon ordinaire, ne con-
tient que 200 grammes d'os, et 200 grammes d'os
ne peuvent fournir que io grammes de gélatine
ou 6 rations de bouillon gélatineux; on voit done
que la viande de houcherie 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 hipitaux que les
os de la viande de boucherie servant & la prépara-
tion-du bouillon, on doit done obteair du bouillon
deux fois plus aromatisé que celui qui a &té trouvé
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de bonne gualité par la faculté de médecine; d'ou
il résulte que le procédé suivi dans les hospices est
parfait, et que si Fon n'en obtient pas partout de
bons résultats, c'est parce qu'on Pexéeute mal. En
effet, le bouillon , pour &tre le meilleur possible,
doit &tre fait 4 basse température; or on agiten
sens contraire dans la cuisine des hépitaux, puis-
que la viande y est cuite 4 feu nu, 4 gros bouillon,
et , qui plus est dans une chaudiére beancoup trop
profonde, conditions qui, toutes, favorisent puis-
samment la volatisation du principe aromatique et
la décomposition des substances nutritives. Il fau-
drait done que 'administration des hospices suivit
I'exemple donné par la compaguie hollandaise qui,
d’apris mon conseil, a organisé dans ses ateliers Ja
cuisson de la viande au bain-marie : on pourrait
alors obtenir constamment de bon bouillon dansla
cuisine des hopitaux, et on pourrait méme, dans
ce cas , y économiser plus de viande, ou bien y
employer plus de dissolution gélatineyse, sans
nuire & la qualité des alimens.

Nota. Tout ce qu's publié M. d'Arcet sur scs travaux relatifs a Ja géla-
tine a ét6 péunk dans une brochure qui so vend au burean de Recuedl in~
dustriel, rae Neuvo-des-Capucines, u® 43 bis.

IMPRINERIE D'EVERAT ,
rie du Cadian, ue 116,
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SOUREIIBCONOMIQUES,

ET DE LA NECEISITE DE LES ANIMALISER ET DE LES RENDRR PLUS
NUTRITIVES,

Par M, E’Z‘lt'ctt. (1)

‘.'_;_-. ) - ‘ ‘ L . .

Laga‘auge a dit, paje 65, deson’ Essai ﬂ Arith-
métique pul:uque ; gee ]wmme.s ont besom e ge-
néral, d'un méme pozd s donné d'alimens, comfne
une espece delest qui dcpeml de la constitution Tu-
maine, et 1[ a pmuvv que chaquie honime devalt,
pour conserver sa santé et ses forces ; avoir a man-
ger, par jour, environ un knlogramme de substance
alimentaire évafué’a Pétat séc 't nous allons exami-
ner, en partant de ces données’, 1a composition des

1]

(1) Exteait du Recueil Industriel Maﬂu[acluncr. ey et des
Beaux-Arts , publid par M. de Moiéon, ancien éléve de I'eole
Polytechnique. . ‘

Co recucil parsit tous les mois en:ua’ cahier de 6aq fcud!es
d’xmpre.ssmn avec 34 § planches gravées, On souscrit au bureau
central, rue Neuve:des-Capucines, no 13 liis, Prix: 4 Paris, 30 fr:
pour un an; dansles départemensy 36 fi., el 'dtranger, 42 fr.
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soupes que la sociét¢ philantropique fait préparver
pour dtre distribuées aux pauvres de Paris.

Voici la recette qui est préférée et que Pon suit
maintenant pour la composition des soupes écono-
migues. ‘

On prend pour préparer 1oo rations de soupe:

8 kilogrammes de riz de la Caroline,

500 grammes de graisse,

750 grammes de sel ,

31 grammes de poivre,

3 voies d'cau.

On ajoute quelquefois & ces substances une pe-
tite quantité ’herbes potagres hachées avant leur
emploi ; la ration de cette soupe est d'un peu plus
d’un demi-litre , et coite, suivant le prix des ma-
tidres premicres , qui varie chaque annte, de 8 &
12 centimes, ce qui evient 4 1o centimes pour
_terme moyen. .,

En ramenant, par le calcul , & Pétat sec toutes
les substances qui entrent dans la composition de
cette soupe, on trouve (ue ces 100 rations ne con-
tiennent au plus _qk_u(;} rokilogrammes de substances
alimentaires desséchées, d’on il suit qu'il faudrait
qu'un horime mangedt , par 24 heures, o rations
de cette soupe , pour prendre dans cette espace de
temps le kilogramme de substance alimentaire
sbche nécessaive par jour @ chaque homme pour
le maintenir en état de santé. S

Apres avoir ainsi examiné la composition des
soupes économiques, sous le ripport de’ leur do-
sage, en substance alimentaire séche , comparons-
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les maintenant & la soupe ordinaire, faite avec le
bouillon i la viande.

Iciil y a différence totale sous le vapport de lani-
malisation : la soupe ordinaire contient au moins ,
par litre, 10 grammes d'extrait de viande ou de
matidre azotée, tandis que la soupe économique,
composée comme nous Yavons dit , w'est, point du
tout animalisée. Cependant Lagrange a prouvé que
pour que le régime alimentaire fut bon , il fallaic
qu'il se composit d'un mélange de 7 parties de
substances végétales sur au moins 2 de substances
animales; il faut done encore reconnaitre ici que
la sonpe économique au riz est un aliment trop
peu substantiel.

En résumant cequi préeéde on arrive auxconclu-
sions suivantes.

1° Il faudrait 10 rations de soupe économique au
riz, par 34 heures , pour nowrrir suffisammment un
homme. .

2¢ Ces 10 rations vaudraient moins pour soute-
nir les forces et la santé de Phomme, que les ali-
mens variés qu'il pourrait se procurer chez les res-
taurans des pauvres, pour le prix de 20 sous,
valeur de ces 10 rations,

30 Que les soupes de la société philantropique,
qui reviennent & 10 centimes par ration, ne peuvent
vraiment §'appeler soupes ¢conomiques que parce
que 'on n'en donne seulement & chaque pauvre que
ce qu'il en faut pour I'empécher de mourir de faim.

4o Que les soupes économiques sont en général
d’un mauvais usage, non-seulenent parce que lear
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composition est toujours la méme, mais encore
parce qu'elles ne lestent pas Pestomac convenable-
ment et parce quelles ne contiennent pas de sub-
tances ‘animalisées,

Ces conclusions sont sans doute bien éloignées
d'8tre sutisfalsantes, mais elles ne dojvent pas faive
abandonner I'usage de eces soupes, qui faute de
mieux ont rendu et rendent encore un si grand
service aux pauvres de Paris; elles doivent seule-
‘ment prouver la nécessité de mienx établirle dosage
des soupes économiiqqies en alimens secs , et 'a-
vantage qu'il y aurait a les animaliser convenable-
ment, ce qu’il est possible de faire avec économie,
si 'on emploie la gélatine des os de la viande de
‘boucherie pour produite cotte grande amélioration.

Nota, Tou co qu"a publi¢ M. &Arcet sur les travaux relats hla géla-
tino u été rdunt dans uné brochure qui so vend au bureju-du Recueil in-
dustriel, rue Neuve-des-Capucines, n° 13 bis,

A— it gt

EVERAT , imprimeur, rue du Cadran; Ne 16



ECONOMIE PUBLIQUE.

NOTIGE

SUR LA FABRICATION DES

BISCUITS ANIMALISES,

AU MOYEN
DE LA VIANDE DE HOUCHERIE.
' Par SN, D'Arcet,

Extrait du Recueid Industriel, Manufaciurier... Agricole et Commer-
cial,de la Salubrité Publique et des Beaux-Arts; publié par M. de
Moléon , ancien éldve de I'Ecole Polytechnique ().

R R st

Dans ce procédé, la viande de boucherie est
convertie :

19 En biscuits au bouillon ;

2° En biscuits a la gélatine ;

30 En biscuits & la fibrine;

4° Enbiscuits en graisse de pot bien aromatisée.

Les os épuisés de leur graisse et de leur gélatine
forment le seul résidu que donne cette opération.

100 kilogrammes de viande de boucherie, non
désossée, fournissent aoﬁtres du meilleur bouil-

(») I parait un numéro chague mois,de 64 7 feuilles d'im
pression, orhéde 3 A 4 planches gravées. Le prix de lasou-
scription est, par an , de 3o francs pour Paris, 36 fr, pour
les ddpartemens et 4a fr. pour I'étranger.

On souscrit chez M. de Moléon, au bureau du Recueil Ih-
dustriel, rue Godot-de-Mauroy, b. 2,
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lon de ménage, qui peuvent servir i fabriquer

%00 biscuits au bouillon.
11 reste :

108 kilogrammes de graisse de pot bien aro-
matisée ;

2, 10 kilogrammes dos ;

30 45 kilogramines de Houilli.

10 kilogrammes d’os peuvent donuer 3 kilo-
grammes de gélatine séche. Ces 3 kilogrammes
de gélatine seiviront A préparer 360 biscults la
gélatine, o '

Les 45 kilogrammes de bouilli seréduiront, par
la dessication compléte, 2 12 kilogrammes Ces 12
kilogrammes de viande séche, étant pulvérisés et
employés i ladose de 10 grammes par biscuit Jfor-
meront 1,200 biscuits & laffbrine.

100 kilogrammes dé viande de boucherie, non
désossée, traités comme je le propose, peuvent
donc fournir: , oo

1° 8 kilogrammes de graissé de pot bién aro-
matisée ; '

. a0 foo biscuits au bowillon ;

30 300 biscuits & la gélutine;

4° 1,200 biscuits a1 fbrine.’

Tous ces biscuits seront aitimalisés au méme
deégré; ils contiendront tons 10 grammes de ma-
tiere animale séche par biscuit. On voit, en outre,
q wun beenf fournissant , terme moyen, 350 kilo-
grammes de viande de boucherie, peut suffire &
la préparation de 6,550 biscuits animalisés.

¥In biscuit doit se compoter de :
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Matiere animale séche....,.. .10
Eall. ---------- Pede bt s e 3005‘1120(]).

Ce biscuit doit peser, étant cuit , 276 grammes.
- Deux de ces biseuits forment la ration du soldat.
On voitencore gue, dans le cas dont nous parlons,
cette ration contiendrait un litre de beuillon de
ménage , ou bien I'équivalent en gélatine ou en
fibrine, cest-d-dire, en matiére animale seche.
Manisére d'opérer.
On fera 1e Dbonillon coifing dé coutuine ;
'On désossera 16 boiiilli;

On le comprimeéra & la pressé hjrdraﬁhqué ;
On fera un sec\ond bouillon avec le bomlh et

%‘mﬁd !fomlkm ﬁerviwq)ﬂe\kd’ aQur
e ‘cmre nouy le vnan e. ¥
\\hﬁ\ %{. de n?wu‘likqulh hkpresse \

fauli
On Jera séch?r la v;ande alétuve ;)
’ On IKPW ise ulin
%“\”\ On extratraxla gé atml:f:les 0s, S0t au(:(nhyen de”
| o l'acide hydro—chlorxque asoit en opéMt ]§ oyen
deﬂgm nn a qu as pareq‘ a;qs
du bouil lf‘, qu Yla sger pmfv lagenﬂre conser é\
ble, et qu’a faire les trdts especes de biscuits dont
nous avons parlé plus haut, ’ Y "5“"{\‘_

(+) On voit que pour fibriquer le biscuitau bouillon, il est
nécessaire de rédire, par Févaporation, chaque litre de bouil -
lon & ne plus peser que 200 3 240 grammes.
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Nota. Les 400,000 biscuits que I'on a fabriqués
pour la campague d'Afrique n'ont été animalisés
gwavec la gélatine: ces biscuits contiennent, en
matiére animale, I'équivalent de 64 boeufs.

Te kilogramme de viande de boucherie coite

" 60 cent. & Toulon, et reviendra 4 2 fr.  Alger; en
I'y prenant dans les boeufs vivans transportés en
Afrique.

Un kilogramme de viande séche ou mise dans
le biscuita Toulon, reviendrait,d'Alger, & 2 £. 50 ¢.;
tandis que le kilogramme de viande séche, pris
dans les boeufs arrivés vivans sur les cotes d’Afri-
que, y reviendrait & plus de 8 fr.

L /;,,, /w/

Imprimerie de Gaultier-Lagulonie, rae de Grenelle-St-Honoré, u. 35.

L4

hd




R LY L RASHA S S S S e i VD T S N Al A AT F LB SR TR LR LY

SUR L'EMPLOT ALIMENTAIRE

DE LA

GELATINE DES 0S,

En réponse au mémoire et 2 la lettre que M. Doxxg a lus 3
Académie sur le méme sujet. (1)

PAR M. D ARCET (2).

Ayant été nommé membre de la commission qui
a été chargée par I'Académie d’étudier 'importante
question de Femploi alimentaire de la gélatine, ja-
vais senti qu'il était de mon devoir et que les con~
venances exigenient que je ne prisse pas parti sépa-

(1) Cette nate adté lue 3'Académie des sciences, dans 13 séance du
ta seplembre 1834, ‘

(3) Extrait du Recueil Industriel, Manufacturier.... et des
Beaux-Arts, publi¢ par M. de Moléon , ancien ¢léve de PEcole
Polytechnique.

Ce recucil parail tous les mois en un cahier de 6 a 7 feuilles
d'impression, avec 3 & 4 planches gravées. On souscrit au burcau
central, rue Godot-Manvoi , n® 2. Prix: & Paris | 3o fr. pour unan;
dans les départemens , 36 fr.; & I"¢tranger , §a fr.
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rément dans cette discussion, ct je n'avais point
véponda au premier mémoire de M. Donné, bien
que cette démarche me pariit utile et que je pusse
le faire avee avantage ; mais la seconde note, lue
par M. Donué dans la séance du 29 aofit, et & la-
quelle les journaux ont donné trop de publicité,
CSL VEnUe Mmie prouver que je ne pouvals pas rester
plus long-temps dans la fausse position ot je me
trouvais : jai développé mes motifs ¥ la come
nission, et cest avee son approbation que, con-
traivement aux usages recus, je me sépare ici de mes
collégues pour pouvoeir défendre une question que
je regarde comme étant do la plus haute importance
dans Fintérét des pauvres, ct au sujet de laquelle
il me paraitrait funeste de laisser accamuler des
préventions dans le public avant que la commission
ait pu terminer le travail dont clle a été chargée.

Le premier mémoire de M. Donné contient deux
séries de faits. Il a essayé Vusage de la gélatine sur
lui-méme et en en nourrissant deux chiens; mais
M. Donué parait ne pas s'tre rendu compte, dans
ces expériences, de la quantité esacte d’alimens
secs qu'il a employés, et n'a d'ailleurs point eu égard
i Finfluence avantageuse que peut avoir dans de tels
essais J'usage du sel et Fangmentation du dosage en
alimens solides: les calculs snivans viennent, ce me
semble, & appui de ces objeclions.

En vamenant & 1état sec, par le caleul, tous les
alimens pris par M. Donné pendant les cing jours
quil s'est nourri avec de la gélatine et du pain, on
trouve qu'il a consommé, dans cet espace de temps,
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275 grammes 025 de pain sec et 184 prammes de
gélatine stche,

En opérant de méme pour les alimens pris par
M. Donné pendant les cing jours qu'il s’est nouryi
par le procédé ordinaire , on voit qu’il a alors con-
sommé , dans le méme espace de temps, 78 grammes
d'exteait de bonillon sec, 55 grammes de viwde
desséchée, et 831 grammes 25 de pain see.

Dans le premier cas il n'a done pris que 459 gr.
625 dalimens sccs en cing jours, tandis que dans
le second il a consommé, dans le méme temps,
g64 grammes 25 d’alimens , calculés & I'état sec. On
voit donc déja qu'en se nowrrissant de gélatine
M. Donné n'a pas pris la moitié de la quantité de
substance alimentaire dont il a fait usage lorsqu'il
s'est nourri avee du bouillon ordinaire, de la viande
et du pain ; maison trouve en outre qu'en employant
Ja gélatine ila pris 4o d'alimens endissolutioncontre
Go d'alimens solides, tandis u'en se nourrissant
comme de coutumeil n'a réellement consommé que
8 d’alimens pris en dissolution , contre g2 de sub-
stance alimentaive non dissoute.

Celte discussion des 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 €1é faites dane maniére délavorable i
Vemploi de la gélatine, et que par conséguent elles
ne peuvent ni motiver, ni i plus forte raison metire
hors de doute les conséquences que M. Donné a
cru pouvoir tiver des faits qu'il a communiqués a
PAcadémic?
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Je ne discuterai pas ici les expériences (ue
M.Donné a faites sur deux chiens, parceque l'ona,
a ce sujel, des vésultats tout-a-fait contradictoires,
et parce que Yon sait que les chiens accoutumds a
une boune nourriture préfdrent souvent s'absteniv
de tout aliment pendant plusieurs jours, plutét que
d'en prendre qui ne leur plaisent pas autant. Je
passerai donc de suite 4 la discussion de la seconde
note que M. Donné a lue & I'Académie, dans sa
séance du 29 aoiit.

Ici M. Donné ne parle plus d'expériences faites
par tui; il ne fait que citer, a Fappui de son premier
mémoire, le passage d’une lettre qui lui a éié éerite
par M. Desjobert , agricultenr distingué, et qui s'ac-
cupe avec zele de Yapplication de la gélatine & la
nourriture des animaux. On trouve dans celte cita-
tion que , de six veaux nourris avec de la gélatine,
trois sont morts en peu de jours, et les trois autres
se sont mal trouvés de ce végime. Je pourrais dire
d'abord que, de tous les animaux sur lesquels on
pouvait tenter Palimentation & la gélatine, lesher-
bivores étaient certainement ceux qui présentaient
le moins de chances de succés; mais je puis abor-~
der plus franchement la question. M. Desjobert u
nourri comparativement des veaux avee 18 litres
de lait et 18 litres de dissolution gélatinense par
jour : or, en faisant nsage du lait, il a & peu prés
donné , par 24 heurcs, & un veau s

162 grammes de beurre,
630 de matiére caséeuse séche,
7%0 de sucre de lait,
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188 grammes de substences salines et de ma-
tidre extractive;

ce qui fait en tout 1700 grammes de substances
alimentairesséches; tandis qu'en nourrissantun vean
avec la gélatine , il ne lui a donné, au plus, par jour,
que 360 grammes, ou quatre & cing fois moins
d’aliment sec. Ajoutons, d'ailleurs, que dans le
premier cas, le Jait se caillant en’ arrivant dans
Pestomac, le veau a réellement regu 792 grammes
d’aliment solide et go8 grammes d’aliment sec,
mais en dissolution; tandis que , dans lesecond cas,
on ne luia pas donnd d'aliment concret , et qu’il n'a
en outre eu, dans ce cas, pour se nourrir, que
360 grammes de gélatine séche, en dissolution dans
18 litres d’eau. La comparaison de ces uombres ne
prouve-t-elle pas que M. Desjoberta mal établi les
hases de son opération, et ne doit-elle pas fairc§e-
jeter les résultats qu’il a obtenus dans I'examen de
la question qui nous occupe? Je pense que M, Des-
jobert lui-méme sera de cet avis lorsqu'il aura con-
naissance des objections qui précédent, puisque, sur
de simples observalions que je lui avais adressées
avant la présentationde lasecondelettre de M. Douné,
M. Desjobert , en apprenant 'usage que M. Donné
aurait fait de sa leltre , m’a répondu en me donnant
tous les détails nécessaires pour bien apprécier ses
expériences , et que sa réponse contient cette phrase
remarquable ¢ Je serais trés-fiché que lon piit
tirer,de ce que J’ai fait une conséquence que je ne
woudrais pas y donner.

I me semble résulter de ce qui précéde que les
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deux notes présentéesil’Académie par M. Donné ne
eontiennent aucun fait de nature & infirmer tout ce
qui a ét¢ publié d'avantageux depuis 1666, par tant
d’anteurs, relativement & Pemploi alimentaire de la
gélatine des os, etsurtout i faire oublier quedéjh plus
d'unmillion de rations de dissolution gélatineuse ont
été consommées depuis deux ans & VHotel-Dicu et &
Phopital Saint-Louis, et que Vemploi de cet ali-
ment, dans ces maisons, a donué lieu & un grand
nombre de rapports, qui sont tous favorables & ce
mode d’alimentation. Je puis dailleurs ajouter &
ces vapports, tous pub'iés, de nouveaux documens,
qui, m'ayant été envoyés depuis que la discussion
est ouverte, me paraissent ici d’'un haut intérét. Je
demande & I'Académie la permission deles lui com-
muniquer textuellement.

Administration générale des hdpitawx et hospices
de la ville de Paris.

Paris, le 21 a0t 1834

Monsieur,

Pour répondre i I lettre que vous maves fait
Phonneur de m'éerive le 18 de ce mois, je m’em-
presse de vous adresser le rapport de Pagent de sue-
veillance de Phépital Saint-Louis. Vous y verrez
qque Pon obtient toujours de bons résultats dans cet
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dtablissement, et que P'appareil continue & fonc-
tionner d’une maniére fort utile et sans aucun em-
barras.

Agréer , Munsieur, Passurance de ma considéra-
tion la plus parfaite, et de mes sentimens les plus
distingués,

Ladministrateur des hopitaux,

Signé JOURDAN,

——— i

Administration générale des hipitaux , hospices et
secours & domicile de Paris.

Paris, le 20 aoiit 1831,
Monsicur 'Administrateur,

Ainsi que jai cu I'honneur de vous Vexprimer
plusieurs fois, Ja dissolution gélatineuse d'os a pro-
duit une amélioration sensible dans le régime ali-
mentaire de Phépital Saint-Louis.

Les malades et gens de service se trouvent bien
de la soupe faite avec cette dissolution. Ils n'épron-
vent aucun dégoiit A en faire usage, et n’ont jamais
fait de plaintes qu'an sujet du plus ou moins de sel
qu’elle contemait, circonstance commune partout,
et qui concerne la cuisine sans élever aucun motif
contre la gélatine,

L’apparcil de notre éuablissement fonctionue
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toujours bien: tous les jours, vers six heures de
Vaprés-midi, on porte i la cuisine 4oo litres environ
de dissolution gélatineuse dont partic: est employée
a trois heures de la nuit pour faire }a soupe damatin,
et partie sert un peu plus tard pour la grande mar-
mite du diner des malades, & quatre heures.

Il est sans exemple & hépital Saint-Louis que fa
gélatine, employée dans les 34 heures, se soit al-
térée et que V'on ait été obligé de Ia jeter ou de
perdre la soupe. Une seule fois, je crois, on en
avait conservé pendant trois jours (1) dans le teinps
des grandes chaleurs sans prendre les précautions
convenables, et elle a été gitée; mais. depuis plus
d’un an, 4 ma connaissance, cet accident ne s'est
point repouvelé.

Notre dissolution est asses claire, et Fon ne re-
marque point 4 la surface du vase qui la contient
cette sorte d'écume blanche dont on se plaint ail-
Jeurs. Peut-étre cela tient-il & la maniére d'opérer.
Mais je déclare un fait sans chercher a en découvrir
la cause.

11 est possible que celte opinion ne soit pas tout-
a-fait conforme & celle qui existe dans d'autres éla-
blissemens. Gependant Fhonneur me fait uneloi de
dire nettement ce que je pense sur des résultats qui
passent chaque jour sous mes yeux.

(1) Lesag, 38 et ag juillet 1830, jours ot P'on se bathait dons™
Paris, ct oit les blessés étaient apportés 3 Phopital Saint-Louis.
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J'ai Fhonneur d’dtre, avee un respectucux dé-
vouement,
Monsieur Fadministrateur,

Votre trds-humble et trés-obéissant serviteur,
Signé BLAINVILLE.

#

Faris, ce 19 aoltt 1b3y,

Monsieur,

D’aprés les renscignemens que vous m'avez don-
nés, Jai nourri, pendant plusicurs mois, deus che-
vaux avec cles pommes de terve, de la paille hachée
et de la gélatine; ils se sont trés-bien portés, et
méme Pun desdeux, qui se coupait en marchant, a
cessé de le faire au bout de quelque temps quil a
élé soumis & cette alimentalion, ce qui a été pour
moi une preuve quiil avait acquis de la force. Mais
comme je prenais cette gélatine chez M. Appert, ct
qu'elle me cotitait fort cher, j'ai dd interrompre,
% mon grand regret, mes evpériences. S'il vons
¢tait possible de me faire fournic de ’la gélatine &
un prix tel que les expériences ne fussent pas rui-
neuses pour moi, je suis prét & les vecommencer,
¢t je ne doute pas de leur suceds.

J'ai Fhonneur d’étve,, Mo nsicur,

Volre tris-dévoud serviteur ,

Signé A.-L. LISBRETON,

Docienr en miédeciue et professeur d 'accouchemens.
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Je ferai ici observer (ue les résultats obtenus i
Phopital Saint-Louis, et qui sont de nouvean mis
hors de doute par les lettres gue je viens de citer,
sont d’autant plus satisfaisans qu'ils sont dennds par
des opérations en grand faites sans interruption,
depuis le g octobre 1829 (c'est-i-dive depuis 704
jours ), et qui ont fourni, dans cet espace de temps,
633,600 rations de dissoluticn gélatinense au ser-
viee alimentaive de cet hdpital, Je pourrais citer
encore d’autres autorités respectables & 'appui de
mon opinion ; je pourrais aussi combattre avee avan-
tage les objections qui ont ¢été failes relativernent au
servicede Pappareil de 'Hdtel-Dien, attendu qu'elles
ne doivent &tre attribudes quau défaut d'exactitode
et de surveillance dans la conduite de cet appareil
qui a déja cependant {ourni plus de 500,000 rations
de dissolution de gélatine; mais je crois en avoir
dit assez pour remettre la question au point ot il
me parait quelle doit étre maintenue,

Je termine celte nole en assurant & PAcadémic
que, désirant agir avec Ja plus grande prudence,
je suis bien loin de vouloir repousser sans ezamen
desfails opposés & mon opinton, et en lui rappelant
que je ne suis entré seul et en mon nom dans la
discussion des expdriences et de la letire de
M. Douné que parce que le compte qui ena éié
rendu dans les journaux en a, parle fait, appelédune
antre autorilé que celle de PAcadémic; que parce
que j'ai vu celte pablicité ralentir sans motifs 1'é-
Jan ¢ue javais donné & Pemploi alimentaire de la
sélatine; ct enfin parce que le rapport de la com-
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mission qui doit se baser sur des espériences lon-
gues et difficiles ne peut pas étre fait avant Fhiver
dans lequel nous allons entrer , et ot if est & crain-
dre que la classe pauvre ait besoin que Yadministra-
tion et les établissemens charitables fassent usage,
pour son soulagement, de toutes les ressources ali-
mentaives dont on peut disposer,

IMPRIMERIE DWEVERAT .
tue du Cadian, ue 16,
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A L'APPARRIL EXTRACTEUR DE LA GALATINE DES 08,

£YABLI PUUN LE SOULAGEMENT DES PAUVRES ET DE$ QUYRIERS
sans teavait (1),

e et O A ey
Monsteun,

Les embarras toujours croissans du commerce
de notre ville m’ont tellement absorbé depuis quinze
jours que je n'ai pu trouver ie montent de vons com-
muniquer les résultats de notre opération, et vous
remercier de vos excellens conseils; toutefois, je

o

{t) Bxtrait du Recueil industricl... et des Beaux-Arts, publié par
M. de Molden, rue Godot-Mauroy, n° 2, Le prix de labonnement
ost pour Paris Jo fr; pour les dépastemens 36 fr., et ponr ["étranger
43 fr. '
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vous confirmerai que plus nous marchons, plus les
résultats sont satistaisans. Nousavons ddns 1a pre-
mitre huitaine distribué 13,600 potages au pain:
chacue portion pese 1 livre § onces. Deux fois par
semaipg, qutre leg 1,009 potgges: jonmaliers, gous
distribuons, pour utiliser natee graisse, 330 rations
de ragoiits; chacque ration pése 1 livre gonees. Ces
ragoits, faits avee des pomimes de terre et des ca-
vottes, sont délicieux : on faitun roux avee guel-
ques ognons, et les indigens sont tris-satisfaits.

Le jeudi et le dunanche nous donnons du beeuf
cuit dans la marmite, 350 rations chaque jour, ct
par-dessous ce beeaf une denfi ~ ration de ragoig
de légumes, ce qui porte motre distribution i
14,200 rations par huit jours.

Maintenant que nous sommes en boune activité,
j’espére que rien ne viendra sopposer i la continua-
tion d'aussi henrcux résultats; je vous l'avouerai
méme, je suis ¢tonné de nous voir marcher aussi
bien dans la premibre quinzaine, car je m'attendais
A.des plaintes nombreuses.

Ce n'est pas, je vous Pavouerai, petite affaire gue
d’organiser en quinze jours un service aussi impor-
tant; aussi suis~je cxcessivement fatigué et arriéré
dans toutes mes occupations personnelles ; mais un
grand but aura été atteint , le maintien de la tran-
quillité publigue.

Combien, Monsieur, les indigens doivent se trou-
ver henrenx qn'il y ait -des hommes assez z8lés ct
ass07 instruits pours'oceuper de leurs besoins! Vous
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avez, Monsieur, rempli cotte thcho d'ane manibdre
bien honorable pour vous et bien utile pour toutes
les classes de la société. La propagation de votre
appareil doit avoir d’immenses résultats; je ferar
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 congue et
exécutée.

Recevez, Monsieur, Vassurance du profond res-
pect de votre trés-humble serviteur,

Reims , I¢ 16 jonvier 1831,

COMMESNY.

Vitry-le-Frangais, le 20 avril 18%,
MonsievR ,

Je w'ai pas négligé un seul instant Pappareil de
Reims ; et, depuis le mois de janvier jusqu’a ce
jour, rien West veun entraver la marche de notre
machine ni interrompre un seul instant nos dis-
tributions journalitres.

Aujourd’hui la classe ¢levée dela société, et sur-
tout la classe si malheurcuse des ouvriers inoccu-
pés, apprécie les résultats immenses des distribu-
tions faites par mes soins.

Comme je vous I'ai mandé dans le temps, nous
marchons depuis le 1% janvier; les distribu-
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tions se sont faites avee beaucoup d’ordre. Quatre
ou cing fois on a été obligé d'avoir recours & I
garde; mais cette intervention de la force armée
vint 4 l'appui de la bonté des résultats, puisqu’elle
avait pour but de modérer l'empressement des in-
digens & 4tre servis, et par suite d'empécher l'en-
combrement.

Je me suis empressé dans le temps, de répondre
aux questions aussi concises gue parfaites de
M. Vintry, de Sens ; je lui ai donné tous les ren-
seignemens possibles, tant sur Vappareil général
que sur celui que j’ai imaginé pour entreteniv 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 jai regu vingt cdemandes
semblables, et chaque foisil m'a fallu en quelque
sorte refaire un nouvean travail ; mais il s'agissait
de faire du bien a la classe indigente, et je n'ai
point hésité & mettre mes intévéts personnels de coté
en m'empressant de répondre d’une manitre dé-
taillée & tout le monde, '

Yavais pensé , il ya un mois, a publier un mé-
moire qui aurait été vendu au profit des pauvres de
Reims ; dans ce mémoire Jaurais traité les questions
les plus minutieuses, jaurais expliqué le jeu des
vingt-cing mille cartes de différentes couleurs qui
servent & Cgaliser et régulariser les distributions
hebdomadaives; j"aurais donné le modtle du livre
souche quime sert & constater la dépense et la fidé-
lité des employés, les prix payés, la somme de lé-
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gumes la plus convenable, en un mot des détails
tellement précis que cela piit en quelque sorte ser-
vit de modele pour les autres villes qui établiront
un semblable appareil; mais {’ai réfléchi que, cessant
de fonctionner 4 la fin de mai, il valait mieux at-
tendre cette épogne, et présenter en masse les ré-
sultats de janvier, février, mars, avril et mai, Un
travail appuyé sur des résultats identiques de cing
mois m’a paru devoir &tre plus rationnel, devoir
entrainer plus de conviction, et par suite servir
bien micux & la propagation de Fappareil.

En somme, en nous supposant plus vieux de dix
jours, voild quel aura été notre résultat a la fin
d’avril. |

Il aura été distribué, en 120 jours, 231,360 ra~
tions. -

Ces rations se subdivisent ainsi :

192,000 soupes au pain; chaque soupe , pesant
i livre § onces, contient 2 onces et demie de pain,
et 1 livre 2 onces et demi de bouillon.

22,400 rations de légumes assaisonnés avec la
graisse des os : chaque ration pése t livre 11 onces.

11,200 rations de viande cuite : chaque ration
pese cing onces; ce qui fait en tout 3,500 livres, et
ce qui correspond en poids & 7,000 livres de viande
crue.

De plus, pour la nourriture de 16 employés pen-
dant 120 jours:

1,920 rations desoupe . . .
1,920 rations de viande . . ; 5,760.
1,920 rations de légumes .
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Ce qui forme bien le chiffre annoncé de 231,360
rations.

Iti je doid consigner une observation, ¢’est que
constamment la quaht.e de notre gélat.me a 6té su-
périeure & toiit ce que Jai gotité 4 Paris ; cela tient
a lapropreté excessive de mes employés, dla concor-
dance de leurs fonctions (car chacun a la siente),
6t 1'ai été fort heureux dans men cheix, car pasun
nie m’a Aotité aucun sujet de mécontentement.

- Tels sont pour aujourd’hui les détails dans Jes-
quels je pms entrer. Je regrette bien que la distance
gui nous sépare soit aussi grande, car jaurais hien
de la satisfaction & vous recevoir chez moi, et d
vous prier de venir prendre par vous-méme con-
naissance de notre marche.

Signé COMMESNY.

Nota. L/importance des renseignemens contenus
dansles deux lettres de M. Commesny m'a déter-
winé 4 les rendre publics. Je vegarde les faits qm
y sont cités comme devantenfin décider la question
de l’apphcat:on de la gélatine des os & Paméliora-
tion du régime des pauvres, Ces renseignemens sont
d’aatant plus favorables qu’ils sont le résultat d’un
travail en grand, ct qu'ils paraissent assez 3 temps
avant Phiver prochain pour que les villes qui se
décideraient & imiter I'exemple remarquable donné
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par M. Commesny, puissent commander leurs ap-
pareils, les faive établiv, et en organiser Je service
avant larrivée de Pautomue et avant que le besoin
vienne s'en faire plus impérieusement sentir.

Je profite avec empressement de Foccasion qui
se présente pour féliciter M. Commesny des succbs
quil a obtenus, et je croirais manquer 4 mon de-
voir, si je termivais cette note sans faire remarquer
et la noblesse des sentimens qui ont guidé M. Com-
mesny dansle travail qu'il a entrepris pour amélio-
ret 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.

- —— - ———— N h e S e -

EVERAT, imprimeur, rue du Cadran, No 46,




