TABLE DES MATIERES.

Préface.
Introduction

CHAPITRE I*,
De 'embaumement en général.

CHAPITRE 1L
Momies naturelles.

CHAPITRE TII.
Embaumement des Guanches. .

CHAPITRE IV.
Embaumement chiez les Egyptiens,
CHAPITRE V.~
Embaumement depuis les Egypliens Jusqu’a nos jours .
CHAPITRE VL
Embaumement de nos jours avant mes découvertes.

CHAPITRE VII,

Moyens de préparation et de conservation des pieces
d’anatomie normale , d’anatomie pathologique et
d’histoire naturelle, avant le procédé Gannal.

GHAPITRE VIII.

Procédé Gannal pour la conservation desipieces d’ana-
tomie normsle, d’anatomie pathologique et d’his-

toire naturelle. Embaumements.

’,

FIN DE LA TABLE DES MATIERES,

PREFACE.

Il est intéressant de constater comment s’en-
chainent les faits dans les sciences que I'observa-
tion et l'analyse dirigen!. LA souvent les recher-
ches tentées pour parvenir- 4 un but conduisent
d un autre, et sont ainsi 'occasion, lasource de de-
couvertes imporiantes; l'esprit attentif s’y trouve
éclairé par des lumiéres soudaines, et sur sa route
il rencontre des points de vue féconds qu'’il ne pré-
voyait pas, quil ne cherchait pas; c’esta des ré-

vélations de cette nature que sont dues la plupart
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des inventions qui ont le plus contribué au progres
de ’humanité. Rarement méme, dans cette direc-
tion, I’homme, & la recherche de I'inconnu, par-
vient sans relache, comme Colemb, au monde
qu’il poursuit.

Ces pensées, queconfirmel’histoire des sciences,
- ont 6té maintes fois justifiées dans le cours de mes
travaux, par les résultats qui les ont suivis. Ainsi,
en 1817, au début, je me proposais de perfection-
ner la fabrication de la colle-forte; ¢’ était 1a mon
objet principal. Pour y parvenir, il fallait étudier,
d’une part, les parties constiluantes des animaunx
employees dans cette fabrication, et d’autre part,
laction des agents chimiqﬁes sur ces parties. Je

dois I’avouer ; enire ces recherches et les vérités

quelles m’ont fait découvrir, je ne saisissais moi-
méme aucune liaison en commencant. Plein de
confiance dans Tobservation et dans I'analyse, je
fnivehals devant moi, tenant compte de tous les
phénoménes , méme les plus vulgaires, les inter-
ro'géant, leur demandant raison de leur existence,

e

et les enregisirant avec soin. Un sentiment vif du
progrés soutenait: mon activité, javais & ceeur
d’améliorer I'industrie a laquelle je me. suis con-
sacré de 1817 a 1828; je reprenais dans cette in-
tention les procédés du mégissier, du parchemi-
nier, en méme lemps que j'analysais les éléments
de ma question, la fabrication de la colle-forte.
Fier des découvertes qui m’ont conduit i {& con-
servation des matieres aniinales alimentaires ot
non alimentaires, A la.geclification des idées ad-
mises sur le degré de nulreseibilite de la gélatine;,
enfin & lﬁ%am’ﬁcata‘on des fécules ; heureux d’ayoir
contribué , par ces quatre découvertes de premier
ordre, au bonheur de mes semblables; je répéte
ici cependant quwau commencement de mes tra-
vaux , je neme proposais pas de parcourir cette
vaste carriere, et je lerépéte parce que j'y voisun

motif d’émulation et d’encouragement pour ceux

- qui marcheront apreés nous a la découverte de

faits nouveaux dans le domaine des sciences natu—

relles. Ainsi donc, que I'exemple du fabricant de




s T S

—a

5 pE -

colie - forte désirenx de perfectionner et d’agran-
dir son art, ne sorte pas de Pesprit des jeunes
gens qui voudront cultiver les sciences.

L’utilité de ce coup-d’eeil rétrospectif sur ma
carriére de chimiste est donc évidente; elle me
détermine & montrer la liaison simple et naturelle,
quoique d’abord inapercue, des idées qui ratta-
chent Jes quatre découvertes précédentes lune i
Pautre et & Iindustrie d’onn Je suis parti.

La fermentation putride des matieres premie-
res me parut, au début} Ie plus redoutable en-
nemi de cette fabrication ; tous mes seingievai'eut

étre employés a Iéviter, & Varréter ou i la com-
batire. Elle est a craindre depuis le moment on
les matiéres animales sont séparées, jusqu’a celui
ol la colle est parfaitement séche, et lorsqu’elle
s'établit, elle occasionne de grandes pertes.

Des 1822, javais trouvé dans une dissolution
de sel et d'alun 1¢ moyen de prévenir la fermenta~
tion.

En 1825, jexposdi la théorie de mon travail &

VM. Gay-Lussac et Chevreal, qui visilérent mon
éiablissement de la rue Saint-Hippolyte. Pen de
temps aprés, & une visite que MM. Pariset et
Gauthier de Claubry firent, comme membres dua
Conseil de salubrité, dans la fabrique que je for-
mais alers an Grand-Gentilly, je présentai des
pieds de heeul bien conservés par ma dissolution.
Jusque 13, je n’avais d'autre mérite que d’appli-
quer A la fabrication de la colle-forte un procédé
depuis long-temps en usage dans la fabrication des
peaux. Mais pourtant la conservation des pieds de
beuf dans la dissolution précédente me fit penser
que si on parvenait & faire pénétrer dans toules
les parties d’nn animal un liguide conservateur,
en pourrait obtenir de bons résultats et doter ainsi
I’anatomie et I'histoire naturelle d’une précieuse
ressource. J’étais dans celte disposition d’esprit,
lorsqu’en 1826 MM. Bégin et Serrulas fixérent
mon atlention sur la conservation des piéces d’ana-
tomie pathologique; des essais furent faits an Val-
de-Grace. Tel est d'abord I'enchainewent naturel




Sl | e

entre mes recherches relatives & la fabrication de
la colle-forte et 4 la découverte de procédés capa-
bles de conserver indéfiniment les matiéres ani-
males alimentaires et non alimentaires.

Mes travaux sur le degré de nutrescibilité de la
gélatine se rattachent au méme ordre de faits,
mais d’une maniére plus incidente, et par une
observation insignifiante au premier apercu.

Les savants, voyant les chiens se nourrir d’os,

en tirerent Ia conclusion que la gélatine renfermée

dans ces organes était essentiellement alimentaire.
Depuis Papin, qui le premier publia cetle erreur.
en 1681, jusqu'a nous, les propriétes alimentaires
de la gélatine ne furent pas un instant mises en
question. On s'évertua de mille manieres a retirer
cette substance des os; enfin le 16 décembre 1813,

aprés de nombreuses expériences, M. Darcet ob-
tint gratuitement, et a titre de récompense, un

brevet d’invention qui lui assurait, pendant quinze
ans, la propriété exclusive de l'extraction au

moyen des acides.

i

Pendant les années qui suivirent, toutes les
formes d’éloges furent prodignées a la gélatine
considérée comme substance alimentaire; on alla
jusqu’a metire le bouillon de gélatine au-dessus du
bouillon de beeuf. De savants philanthropes, au-
teurs de statistiques, supputérent, en prenant
pour base le nombre de beeufs consommés a Paris
chaque année (75,000 ), que la gélatine extraite
des os de ces animaux fournirait 216,060,000
bouillons, qui suffiraient pour donner un bouillon
par jour a 800,000 personnes.

Dé ces révasseries scientifiques a la pratique
la pente était glissante, on s’y laissa aller; des ap-
pareils furent construits dans les hﬁpitaux, dans
les maisons de secours pour la fabrication du bouil-
lon d’os, qui fut distribué , de la- meilleure foi du

monde, aux malheuréux, sous préiexte de les

nourrir.
La fortune de la gélatine avait atteint son apo-

gée; en vain Proust, ce savant distingué, avait

- dit, en 1791 : « Le bouillon d’os a som prix sans
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rdoute, mais c'est pour 'indigent seulement,
»€'est pour les malheurevx , & qui le premier be-
» 8001 est de satisfaire la faim. Pourl’homme aisé,
» el méme pour lartisan, qui peutmetire une li-
»vre de viande dans son pot, le bouillon d’os ne
»sera jamais au bouillon de viande, que ce qu'est
» un poumon de vache cuit et salé , & un bon aloyau
» hien roti. »

Cetle opinion sage, quoique beaucoup trop fa-
vorable encore & la gélatine , n’avait pas arrété un
instant les partisans de celle substance; si on les
en avait crus, on aurait bientot laissé de coté la
viande pour chercher, dans les os, Iélément ré-
parateur par excellence. ;

Au milieu de ce concert de louanges, jobser~
vais, a Gentilly, dans ma fabrique de-colle de
peaux et de colle d’'os, un fait qui me donnait des
doutes sur les qualités alimentaires de la gélatine :
les rats, si avides de matiéres animales, ne tou-
chaient ni a la gelée, ni ¢ la gélatine séche , tandis

que les débris d’enimavz qui me servaient ¢ lu

Faliog) il

fabrication , éluieni indistinclement dévords par
euwx , quand ils wavaienl pas élé préparés a la
chauz. Celle lempérance des rals m’étonnait de

plus en plus. Pardieu, me disais-je, il est pour-

tant bien singulier que les chiens s’acharnent avec
iant de persévérance a extraire des os, pour se
nourrir, une substance que les rats, au moins
aussi voraces, ne veulent pas manger, extraite
par le soin de I'homme et toute préparée. Cepen-
danl mon esprit s'était arrété a ce rapprochement,
et j'attendais , lorsqu’une lettre de M. Donné , di-
rigée contre les propriétés alimentaires de la gé-
latine , raviva tous mes doutes et me fit sentir la
nécessité de délerminer, par une suite  d’expé-
riences positives, le degré de nutrescibilité de cette
matiére.

Je me mis a I'eeuvre, et pour arriver immédia-
tement a des résultats positifs, je fis, sur moi-
méme et sur ma famille, des expériences que j'au-
rais poursuivies d’'une maniére moins certaine sur

. des animaux,
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' Aprés avoir nombre de fois éprouvé, dans le
cours de ces recherches, tous les degrés du ma-
laise, de la maladie et de la faim, je pus, avec une
entiere certitude, substituer A cette proposition
des partisans de la gélatine : La gélatine est de né-
cessite absolue dans le régime des hopitaux ; ces
deux autres propositions: La gélatine est au moins
inutile dans le régime des hopitauz ; son degré de
nulrescibilité est zéro.

Arrivé a ce point, je voulus reprendre, pour
les peser, I'ensemble des raisonnements sur les-
quels on avait basé les qualités alimentaires de la
substance en question; voici la quintessence de
ces raisonnements : Les substances végétales qui
ne contiennent pas d'azote ne suffisent pas pour la
nourriture de 'homme et des animaux ; le gluten,
qui en contient, est la partie essentiellement nu-
tritive de la farine : donc la gélatine, également
azotée, doit étre éminemment nutritive par elle-
méme, et trés-propre a animaliser les mets pré-
parés avec les légumes ou les grains non azotés.

S e

Celte conclusion, dont la fausseté m’était dé-
monirée, me fit remonter aux prémisses. Tout
d’abord, je vis que la premiére était au moins
beaucoup trop générale, puisque, contrairement
4 son énonceé , les béles, dont la viande est le plus
fortement animalisée, ne se nourrissent que de
substances non azotées ou peu azotées (les beeufs,
les vaches, les moutons). Cette découverte , si fa-
cile pour les moins attentifs, me porta a recher-
cher le role du gluten dans la nutrition ; bientot
mes observations me conduisirent & une conclusion

opposée, & savoir que le gluten cuit wétait pas

digéré; que son azote ne pouvait avoir aucune

influence sur I'alimentation ; qu’enfin, au lieu de
le considérer comme essentiellement nutritif, on
devait lui refuser toute qualité de cette espéce.
(’est alors que je désirai connaitre la part exacte
du glaten dans la panification des fécules, qui le
contiennent naturellement. La suite de ces re-
cherches m’a conduit & /o panification de toutes
les fécules, et spécialement de celle de pomme de
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{erye, ainsi qu’d Iamélioration de plusieurs procé-
dés employés dans la boulangerie. Je me contente
d’indiquer ici ces résultats, parce gue je me pro-
pose de les exposer prochainement avec les délails
convenables dans mon 7'raité de lu Panification,
et que d’ailleurs ils suffisent pour faire ressortir
I'enchainement des recherches qui m’ont occupé
depuis vingt-cing ans,

Pour arriver a la conservation des .cadavres,
j'ai trouvé, comme on le voit, dans les procédés
emplovés pour les arts, des lumicres que j'aurais
en vain demandées aux travaux des anatomistes et
des naturalistes : c'est en les suivant avec soin
que j’ai conslaté en pratique que la chair muscu-
laire, isolée, se desseche d’elle-méme ; que lors-
qu’elle est mélée a de la géline, elle éprouve, au
contraire, facilement la fermentation putride; que
la géline, répandue dans tous les organes, dans
tous les tissus, confondue jusqu’a moi avec Ia gelée
et la gélatine comme substances chimiquement

identiques, est la malicre animale qui, loules

o gl

civconstances égales d’ailleurs, se puiréfie la pre-

miére; qu'enfin, comme conséquence, toutes les
fois qu'on parviendra a préserver cette partie ani-
male, on disposera les autres parties a la dessicea-
tion.

J’avais terminé ces recherches sur la conserva-
tion des matiéres animales, et je me proposais de
les rendre publiques : mes notes étaient réunies,
et mon travail préparé, lorsque la pensée me vint
quan lien de me borner & 'exposition des résul-
tals que j'avais obtenus, je pourrais, & lavantage
de la science, présenter une histoire de Tart des
embaumements, depuis la plus haute antiquité
jusqu’a nos jours, et rapprocher de mes procédés,
les procédés en usage pour la conservation des
piéces d’anatomie normale, d’anatomie patholo-
gique et d’histoire naturelle.

Cette considération m’a déterminé & publier un
volume, au lien d'une brochure d'une cinquan-
taine de pages.

Je 'n’avais pas de modéle a snivre; car auctn
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auteur n'a réuni dans un méme livre les ¢léments
dont je voulais que celui-¢i {it composé.

J’ai donc rassemblé dans les pages qui suivent
des matériaux répandus dans une foule d’ou-
vrages.

Pour les embaumements, Plulargue, Hérodote,
Diodore de Sicile , Stace, Pline, Cicéron, Por-
phyre , Prosper Alpin, Cassien, Clauderus, Peé-
nicher, Baricel , Rodiginus , Corippus, Gryphius,
Crollius, les révérends peres Kircher et Ménes-
trier, de Maillet, V olney, Rouclle, le comte de
Caylus, MM. Pariset, Rouyer, Bory de Saint-
Fincent, et plusieurs autres, m’ont fourni -des

matériaux que je me suis efforcé de faire passer

sous les yeux du lecteur, de maniére a lui pré-
senter un enseignement utile, et en quelque sorte
préparatoire a mes idées. Comme mon point de
départ était la donnée scientifique, les opinions
et les faits ont pris place selen les besoins du réeit,
et, grice a cette idée, qui ne m’a pas abandonné
un ipstant, les nombreux documenis dont, en
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commencant, je craignais la confusion, sont ve-
nus, comme d’eux-mémes, se disposer en ordre;
tant est grande la puissance d’'une idée générale
pour coordonner les faits!

Je crois avoir ramené a ses proportions exactes
I'art des embau mements chez les différents peuples.
Mes devanciers avaient fait la part de la nature trop
faible, celle de I'homme trop forte, dans I'appré-
ciation des embaumements égyptiens; ils n’avaieat
pas assez fait ressortir les difficultés de la méme
pratique chez les peuples moins favorisés du ciel.
Les faits repris et.interrogés avec le secours des
lumiéres que donnent les progrés récents de la
physique et de la chimie , nous ont fourni des con-
séquences différentes.

Lorsqu’on suit pas @ pas lhistoire d'un art,
comme mous avons fait pour celui des embau-
mements, on est étonné d’un fait psychologique
qui se reproduit pour tous : on voit combien est
paresseux et routinier I'esprit humain, et com=
bien peu lui est naturelle lactivité 'spontanée.




