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Bien que le bouillon de vipére ne soit jamais prescril anjourd’hui,
disons comment il conviendrait d’opérer, sil arrivait que l'on dit le
préparer.

On sépare la téte du reptile, et Pon dépouille le corps de la peau;
puis on rejette les intestins et les autres viscéres. :

On coupe les grenouilles (Rana esculenta) au-dessous des membres
antérieurs; on fend la peau sur le dos el 'on dépouille entiérement
I'animal; on rejette les viscéres et I'on fail cuire au bain-marie. On
filtre le bouillon quand il est refroidi.

On brise les coquilles des limacons par un léger coup, on sépare
les intestins; on lave légérement la chair de eces mollusques, et on
la chauffe dans 'eau pendant deux heures, & la chaleur du bain-
marie.

On ajoute par chaque dose 8 grammes de capillaire de Canada.
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Le tissu cellulaire ou lamineux, le tissu des tendons, des os, de la
corne de cerf, les membranes séreuses, la colle de poisson, sont
formés en grande partie par une matiére azotée spéciale (Osséine), qui
posséde la propriété de se transformer en Gélatine par I'ébullition
dans l'eau. I’osséine et la gélatine sont les types des substances azo-
tées protéiques désignées sous le nom de Gélatigénes ou Collagénes.

Les cartilages dans les mémes circonstances se métamorphosent en
Chondrine, principe azolé analogue & la gélatine par quelques-uns
de ses caractéres, mais quis’en distingue en ce que la plupart des
sels métalliques la précipitent de ses dissolutions, phénomeéne que ne
présente pas la gélatine. On admet que la gélatine est isomérique
avec 'osséine, substance ou trame organique des os.

M. A. Gautier, professeur agrégé a la faculté de médecine, a donné
la composition centésimale des substances collagénes les mieux
¢fudiées dans le tahleau suivant :
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Il nous a de plus communiqué la note inédite suivante : « L'exa-
men du tablean ci-joint montre que la composition des substances
collagénes différe Irés-notablement de celle des albuminoides propre-
ment dites. (Voy. tabl. Albuminoides.)

Elles sont beancoup plus pauvres en carbone (exceplé la sub-
stance des ligaments jaunes, dont la purification est difficile et I'analyse
douteuse). Mais en méme temps aussi, toutes (2 I'exception de la Car-
tilagéine et de la Chondrine) sont notablement plus riches cn azole;
comme si elles dérivaient des maticres albuminoides. »

La gélatine est une substance solide, incolore, inodore et insipide;
elle posséde la propriété adhésive & un haut degré; c'est elle qui,
dans des états de pureté différents, constitue la colle-forte et les
gélatines alimentaires du commerce. L’ean froidé dissout mal la gé-
latine; ’eau bouillante la dissout facilement; une dissolution chaude
qui contient 2 1/2 p. 100 de gélatine se prend en gelée par le refroi-
dissement; une longue ébullition opére un changement dans la con-
stitution de la gélatine et la tfinsforme en un nouveau produit qui
n’est pas susceplible de se prendre en gelée. La gélatine est inso-
luble dans I'alcool concentré, mais elle se dissout dans I'alcool trés-
dilué. L’acide tannique forme une combinaison insoluble avec la gé-
latine el la précipite de ses dissolutions sous Japparence d'une
masse ¢lastique; ce composé est imputrescible.

La gélatine s'extrait des tissus gélatigénes, par une longue ébulli-
tion dans I'eau, ou par I'action rapide de I'eau surchauffée dans I'au-
toclave ou la marmite de Papin (t. I, p. 77). Pour les usages de
la médecine, on la retirait autrefois de la Corne de cerf, lissu que
Ton préférait i heaucoup d’aulres, parce que, ne conlenant pas de
maliéres grasses, il n’est pas susceptible de donner une gélatine
prenant avec le temps un gout rance désagréable.

La gélatine de corne de cerf, qui a été longtemps la base unique de
la plupart des gelées animales médicamenteuses, est souvent remplacée
par la colle de poisson (Ichtyocolle), ou par la gélatine purifiée inco-
lore (Grénéline); cette derniére se transforme plus facilement en gelée.

I’ichthyocolle ou colle de poisson est la vessie natatoire du grand
esturzeon (Aeipenser huso) et de Desturgeon commun (Acipenser
sturio). Elle est constituée presque enliérement par une maticre géla-
tigéne qui se transforme en gélatine avee facilité.

Quand on veut préparer une gelée au moyen de la colle de poisson,
on contuse légérement cette substance, onla coupe en petits [rag-
ments a aide de ciseaux, on la met dans une quantité d’eau conve-
nable, et on la fait bouillir pendant quelques instanis. Par une
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¢hullition prolongée, la liqueur contracterait une saveur désagréable
¢l se prendrait plus difficilement en gelée. 1 gramme de colle de
poisson donne 4 30 grammes d’eau une consistance suffisante.

La gélatine wexiste pas toute formée dans la colle de poisson;
guant au produit industriel nommé Grénéline, c’est de la gélatine
lmri[iéo qui se dissout dans l'eau avec la plus grande facilité, sans
lai donner ni couleur ni saveur. La dose de 50 centigrammes de
grénétine unie & 100 grammes d’eau est nécessaire pour oblenir un
poids correspondant de gelée.

On fait entrer dans les gelées animales tantdt le sel marin, tantot
le sucre comme condiment. Le sel est employé de préférence dans
les gelées alimentaires; le sucre est réservé pour les gelées médici-
nales ou les gelées aromatisées. Ces deux subslances ne peuvent pré-
server longtemps les gelées animales contre la putréfaction. Au bout
de quelques jours, celles-ci prennent une saveur désagréable, et
bientot aprés elles subissent la fermentation putride.

Les gelées conslituent un moyen quelquefois employé pour ad-
ministrer certains médicaments qui se prennent & petites doses et
dont la saveur n'est pas désagréable; on les incorpore dans la disso-
lution de gélatine encore chaude. Caillot a conseillé ce mode d'inges-
tion pour le copahu, les térébenthines et les huiles médicinales.
Dans ces cas, le malade doit avaler la gelée sans la macher; il est
viai de dire que ce procédé trés-imparfait ne s’est jamais généralisé,
et qu'il & méme perdu tout intérdt depuis I'invention des capsules
médicamenteunses.

GELEE DE TABLE.

T U] AR B SR S IR NPT S
Acide cilrique
Alcoolature de zeste dorange

F.8. A.
On prépare de méme la gelée au cilron, en remplacant l'alcoolature
Torange par celle du citron.
GELEE DE TABLE A LA GRENETINE.
Pree

Sucre ... e T e e A R g S
Acide cifrique . ..

On fait dissoudre d’abord la grénétine, puis le sucre et l'acide; on
ajoute & la solution: un blanc d’ceuf battu avec un peu d'eau; on fait
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bouillir; on écume et 'on passe a (ravers un molleton. Enfin, on
aromatise avec I'alcoolature de zeste d’orange ou de citron.
GELEE DE TABLE ALCOOLIQUE.

On prépare les gelées alcoliques suivant les deux [ormules précé-
denles, seulement on diminue un peu la proportion d’eau. Quand la
gelée est filtrée, el avant de la verser dans les vases, on la mélange
avec 180 grammes d’un liquide alcoolique doué d’une saveur agréa-
ble, tel que le rhum, le marasquin, le kirsch-wasser.

GELEE DE CORNE DE CERF. :
Pr. : Corne de cerf rapé 250 or.
e e e R T 135
SUC AC CLTOM - v o eeesnangrasersrocsnsoansaises No 1.
Blane dloeuf. oy vvvernininniamariesiaiiidha Ne 1.
Eau. 5 : 2000

On lave la corne de cerf & I'eau tiede, on la fait bouillir avec I'ean
dans un vase couvert pendant une heure, de maniére & obtenir envi-
ron un demi-litre de liqueur; on passe avec expression; on ajoute le
sucre, le blanc d’ceuf etle suc de citron. On écume dés que Palbumine
est entierement coagulée; on passe, et I'on évapore pour obtenit
250 grammes de gelée; on aromatise au moyen d'une quantité suffi-
sante d’alcoolature de zeste de citron.

L’acide contenu dans le suc de eitron est nécessaire pour obtenir
une gelée transparente; celle-ci reste constamment louche, si on ne
I’a pas acidulée d’'une maniére quelcongue.

M. Ferrez prescrit de malaxer la corne de cerf avec le double de
son poids d'eau acidulée 4 Vaide d’une faible proportion d’acide
chlorhydrique. Au bout de dix minutes, il la lave a grande eau. Dans
ces conditions, une demi-heure d’ébullition suffit pour la dissolution
de la matiére gélatineuse, et il est inutile de clarifier au blane
d’ceuf; lacide chlorhydrique dépouille la corne de ceif des portions
peu cohérentes de phosphate de chaux qui sont détachées par I'é-
bullition.

Le procédé de M. Ferrez réussit trés-bien.

SIROP DE GELATINE.
Pr. : Colle de POiSSON. ..vvvvreriereranianranenssa. o 5
Eau : G4
Sirop de suere.......... e S e 500

On coupe la colle de poisson en pelits fragments, et, aprés L'avoir
soumise & la macération dans I'cau pendant douze heures, on la fail
dissoudre au bain-marie; on passe la dissolution chaude & travers un
linge fin et on 'ajoute au sirop de suere bouillant.
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(e sirop est plus agréable quand il est préparé a 'aide de la gré-
nétine; mais il faut doubler la dose de matiére gélatineuse. (Inusité.)

SIROP DE MOU DE VEAU,
Pr. : Mou de vean
Dattes
Jujubes
Raisins sees
Racine de réglisse
—  dFconsSonde. .. .c.eneiianciinaaees iy
Feuilles de pulmonaire .........ocvendoiivaans
Sucre

On coupe par petits morceaux les poumons de veau, et on les lave
dans I'eau froide ; on les introduit, avec les autres substances et I'eau,
dans un bain-marie couvert que I'on tient en digestion pendant six
hieures. On passe avec expression; on décante la liqueur; on y ajoute
le sucre, et 'on fait un sirop que I'on clarifie au moyen-des blancs
d’eeufs.

(e sirop est quelquefois preserit comme pectoral. C’est un médi-
cament dans lequel le mou de veau est tout au moins inutile.

La gélatine impure exiraite des os ou de cerlains tissus animaux
est quelquefois employée dans la médication externe. On prescrit or-
dinairement pour cet usage la gélatine séche connue sous le nom de
Colle de Flandre. Cette gélatine irés-impure posséde une odeur et
une saveur désagréables qui la rendent entiérement impropre a 'usage
mterne. :

BAIN GELATINEUX.
Pr. : Colle de Flandre concassée............ Stk et 500

Eaw, ... e N e o R 20000

Faites macérer la gélatine dans deux litres d’eau pendant une heure
environ; terminez la dissolution pu moyen de la chaleur, et versez
le liquide chaud dans Peau du bain, (Hopitaux de Paris.)

TAFFETAS AGGLUTINATIF DE LISTON.
Pr. : Colle'de PoiSSON..uuvvuroeeeionssrssanrasaannans RS
Aleool a 60¢
On divise la colle de poisson ; on I'additionne d’une quantité suffi-

sante d’aleool, et on fait dissondre la matiére gélatineuse au moyen
de la digestion dans un bain-marie. On passe la dissolution et on la
met dans un lieu frais. On doit obtenir une gelée assez ferme pour
resister a la pression du doigt.

On fait liquéfier cette gelée et on I'étend sur des bandelettes de
Il — vIrie £bIT. 15
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toile cirée. Ce sparadrap est employé en Ecosse sous le nom de pan-

sement a I'eau. ;
Un taffetas analogue préparé a aide de la gomme arabique a été

obtenu par Soubeiran, en ¢tendant sur une toile fine, eta Iaide d’un
pinceau, une dissolution de 4 parties de gomme arabique dans
5 parties d’eau; on ajoute 4 cette ligueur visqueuse 1 partie de sirop
de gomme.
TAFFETAS D’ ANGLETERRE.
Syn. : Sparadrap de colle de poisson-

Pr. : Colle de POISSOM.asevceenenannse s .

Alcool A 60° .o.cenrcnrannee :

On divise la colle de poisson et on la laisse macérer dans I’eau pen-
dant 24 heures; on ajoute Palcool etlon fait dissoudre au bain-
marie. Quand la dissolution est opérée, On passe & Lravers un linge.

D’autre part, on tend sur un chassis des bandes de taffetas noir, rose
ou blang, et on les recouvre, au Moyen d’un pinceau, d’une couche
de la liqueur gélatineuse, entretenue liguide par unée douce chaleur.
On laisse sécher, et I'on continue 4 déposer successivement plusieurs
couches de la méme dissolution jusqua-ce que le taffetas soit suffi-
camment chargé. On applique fréquemment sur cet enduit adhésif une
légere couche d'une teinture concentrée de baume de Tolu et, quand
celle-ci est séche, on la recouvre d’une derniére couche de gélatine;
on laisse sécher et 'on coupe le lissu en petites bandes rectangulaires.

La Baudruche agglutinative ou gommée est destinée comme le
taffetas d’Angleterre au pansement des plaies superficielles, et s
prépare au moyen dun procédé identique.

LIMACONS.

Malgré Uinutilité notoire des préparations dont ces mollusques
sont la base, leur inseription au Codex nous oblige & en dire quelques
mots.

L’espéce de Limacon employée dans le nord de la France est e
limacon des vignes Heliz pomalia Lin. (Gastéropodes); dans le midi,
on fait usage des Helix aspersa Mull., H. vermiculale Mull., et de
quelques aulres espéces qui sont assez COMIMUNES SOUS ce climat.

Les limacons choisis par M. O. Figuier pour la préparation d'une
pate pectorale sont les Heliz aspersa et H. vermiculala. Cette der-
niére espéce, que les habitants de Montpellier désignent sous le nom
de Mourgueta, estp lus agréable que la précédente comme substance
comestible. En Provence, les amaleurs estiment heaucoup les Heliz
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melanostoma et aperta ; 1a seconde espéce passe pour la plus délicate
de toutes. On mange encore en France les Helix variabilis, pisana
hm‘_{'msis, cespitum, ericetorum, arbustorum, et méme le Zon-ize‘;
algirus.

.Il faut tenir compte, dans les formules, non pas du nombre de ces
animaux, mais du poids de leur chair. 100 limagons de vigne, qui
avee leur coquille pésent 2 kilog., nous ont fourni a peu ;ré; 600
grammes de chair musculaire, aprés avoir été séparés de leur co-
quille et des viscéres; 100 limagons de jardin, de moyenne grosseur
ne nous ont donné, dans les mémes conditions, que 320 grz&nmes clé
produit.

M. Gobley a soumis & Panalyse le limacon de vigne, et, en se servant
dans ce travail de la méthode analytique qui I'a conduit & la décou-
verle de la Lécithine, il a rectifié les anciens travaux de Figuier el a
frouvé qu'indépendamment de la chair musculaire, du tissu celin-
laire, de albumine, des sels et des matiéres extractives, le limagon
renferme des matiéres grasses, une substance glaireuse spéciale, un
composé particulier de carbonate de chaux et de matiére anim’alc.'
Voici du reste les résultats de celle analyse pour 100 parties. .

Eau, 103 chair musculaire et tissu cellulaire, 26 albumine, 0,40;
chI_estérine, cérébrine, lécithine, oléine, margarine, 0,5; @;miiér;
g!.a.a.-r'euse , limacine, matiéres exlractives, chlorhydrale & ammo-
niague, 0,9 carbonate de chaux, 1,8; chlorure de s'adium, chlorure
sulfate et carbonate polassiques 0,4; des traces d'iede, de phasph-a{e;
de chaux et de magnésie.

.M.' Gobley a prouvé expérimentalement que la matiére grasse, dé-
signée a tort par 0. Figuier sous le nom d’Hélicine, est une substance
complexe ne renfermant pas de soufre, mais du phosphore, lequel est
contenu dans la Lécithine. Cette matidre grasse est composée de :
oléine, margarine, cholestérine, lécithine et cérébrine. :

_l:a substance glaireuse ou glaire des limagons posséde des pro-
priétés alcalines, dues trés-probablement & laoprésencc d'une petite
quantité de carbonate alcalin. i

Le (:olmpasé spécial de carbonate de chaux et de matiére animale est
en partie soluble dans I'ean; mais les réactifs de la chaux n’en sé-
parent qw’incomplétement cette base. Le soufrre des limagons est
s.ur‘l.nn.t contenn dans ’albumine. Les muscles ne contiennm;l pas de
C?’ei{{fﬂ? ni de Créatinine; M. Frémy y a trouvé de la Taurine.
m;];; :é(;n ;zidil(?;lft?t?:e(:: Li}eohili?g, quels son..t, dans cetle 1‘§u1'1i011 de

' 0ns acon de vigne, ceux (ui peuvent
exercer sur I'organisme une action thérapeutique, on voil qu'il 0’y
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a aucun principe actif en quantité suffisante pour justifier des pro-
priétés exceptionnelles. Certainement la matiére glaireuse peut agir i
Vinstar des mucilages, le composé de matiére animale et de carbonate
de chaux peuat favoriser la transformation crélacée des lubercules,
mais ni la composition, ni la proportion de ces substances ne semblent
donner aux produits tirés du limacon une assez grande importance
pour quil soit possible de les considérer comme exercant une in-
fluence spécifique sur la marche des maladies de poitrine. »

M. Mouchon a donné plusieurs formules propres a éviter les chan-
gements que la coction entraine dans la nature du principe mucila-

:gineux, ot 4 lui conserver ses qualités, toul en évitant aux malades
Je dégouit qu'inspirent généralement de telles préparations. Ges for-
mules peuvent étre adoptées sans inconvénient par les personnes qui
gardent encore quelque confiance dans les propriétes curatives de ces
médicaments.

BOUILLON DE LIMAGONS.

Capillaire du Ganada . .....ocoeevurnecriannneees

On jette les limacons dans I'eau bouillante, et on les maintient
dans ce liquide jusqu’a ce qu’ils puissent étre facilement relirés de
leur coquille. Les intestins sont rejetés; la chair lavée dans I'eau
tidde est pesée. On coupe cette chair par morceaux, eton la fait cuire
au bain-marie couvert, pendant deux heures, avec la quantité d’eau
prescrite. On ajoute le capillaire, on laisse infuser pendant un quart
d’heure et 'on passe.

MUCILAGE DE LIMAGONS.
Pr. : Limacons de vigne
Sirop de SUCTE. .. wvwyeinesmnmisasssasacnaenannes
Eau de flear d’0Oranger. ... ....ovvonnrcaencenaas

On prépare les limagons comme nous l'avons dit en parlant du
bouillon; ensuite on coupe la chair par petils morceaux et on la bat
vivement pendant un quart d’heure, au moyen d’un balai d’osier,
dans la quantité d’eau prescrite. On passe la liqueur avec expressiol
A travers un linge clair; on ajoute le sirop et 'eau de fleur d’oranger-

SIROP DE LIMACONS.

ProsiChair ‘de Hmagons . 2. fats el sl s it itk 200

On prépare la chair de limacons en les laissant plongés dans I'eat
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bouillante jusqu’d ce qu'ils puissent étre facilement retirés de la co-
quille; on rejette la masse viscérale. On coupe la chair, qu’il fant
laver & Peau froide et faire bouillir dans la quantité d’ean prescrite,
jusqu’a évaporation du tiers environ. On passe, on ajoute le sucre, et
P'on prépare un sirop par coction et clarification marquant 1,27 au
densimétre. Ce sirop peut étre aromatisé au moyen de I'eau de fleur
doranger. 3

M. Mouchon a donné une formule différente qui fournit un sirop
plus visqueux et, par eons¢équent, plus répugnant encore que le pré-
cédent, lequel correspond & la formule du Codex empruntée 4 Henry
el Guibourt. ;

SACCHAROLE DE LIMAGONS.

Pr. : Chair de limagons purifiée ............. il b
Sucre en poudre

On prépare un mucilage au moyen des limagons, comme il a été
dit plus haut; on ajoute le sucre, et I'on évapore & siccité par une
douce chalenr. 30 grammes de saccharolé contiennent le produit de
denx limagons de vigne.

On doit tenir cette préparation enfermée dans un flacon bouché
exactement.

M. Figuier preserit de diviser la chair des limagons en la pilant
avee cing parties de sucre, et il séche a I'étuve le mélange déposé en
couches minces sur des assiettes. Il prépare ensuile des tablettes de
| gramme, par V'addition d’une quantité suffisante de mucilage.

POMMADE DE LIMACONS.
Limacons de vigne
Gire blanche . 500
Huyile d'amande douce. ;. . i v v issotiatsias 2000

Essence de rose...ooveeviiaiairiinansoineaas 2 moutt.

On pulpe dans un mortier la chair de limagons, d’autre part on fait
un cérat avec la eire et Uhuile, et lon y incorpore la pulpe des lima-

pons; ala fin on ajoute 'essence (Riviére).

Cetle singuliere préparation a été jadis employée topiquement
contre les gercures des levres el des mamelles.

DBES (EUFS.

L'eeuf dont on se sert le plus habituellement pour les usages de la
pharmacie est celui de la poule (Gallus domesticus); les ceufs des
aulres oiscaux ont une composition plus ou moins analogue. L’étude




