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Quel est celui qui, passant par la rue Maurice Barrès à Malzéville, peut se douter qu'ici

même florissait un grand établissement cent ans plus tôt. Pourtant, les bâtiments sont toujours

présents, et on peut encore lire sur la façade: "Institut de Recherches Scientifiques et

Industrielles - Fondation G. Jacquemin".

Pour en connaître l'origine, je vous invite à rejoindre l'Alsace: c'est à Schirmeck que tout

commence, avec la naissance d'Eugène Jacquemin en 1828. Fils de pharmacien, il aspire à

une carrière dans l'enseignement, à l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Strasbourg. Mais il

subit les aléas de son temps: la guerre éclate en 1870, la France doit rapidement céder

l'Alsace et une partie de la Lorraine et l'Ecole est transférée à Nancy en 1872. Il est donc

obligé de quitter sa terre natale. Malgré tout, il poursuit son ascension: responsable de la

Chaire de Chimie, il devient Directeur de l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy en 1876,

tout en poursuivant ses travaux d'analyses d'eaux de différentes sources des Vosges. Il est

honoré aussi bien par ses confrères et supérieurs hiérarchiques que par la ville de Nancy où il

est conseiller municipal.

En prenant sa retraite, Eugène Jacquemin espère sans doute que son fils Georges continue sur

cette même voie. Certes, celui-ci débute sa scolarité à l'Ecole de Pharmacie, mais il a d'autres

projets en tête. Grâce à ces quelques années passées au sein des laboratoires de chimie en tant

que préparateur, il effectue des travaux de recherches et se passionne particulièrement pour la

levure de vin. C'est elle qui le guidera tout au long de sa vie, lui apportant de nombreuses

récompenses de par le monde. Encouragé par ses remarquables découvertes, il met au point

une nouvelle boisson: le vin d'orge. Mais il est contraint d'abandonner l'idée d'en faire

commerce, faute de taxation. Ceci ne le décourage guère: il décide d'exploiter ses levures

sélectionnées, qui donnent aux vins les plus médiocres des saveurs de grands crus. Il fonde en

1891 l'Institut La Claire dans le Doubs: le succès est enfin au rendez-vous. Puis Georges crée

en 1894 l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles à Malzéville. Il peut ainsi

pleinement poursuivre sa quête et mettre au point de nombreux produits, intéressant aussi bien

le monde viticole que celui de la santé, la chimie, .. ,

L'Institut poursuivra ses activités longtemps après la mort de son fondateur. Ce n'est qu'en

1967 que la fermeture définitive sera prononcée.

Mon travail tente de retracer le parcours de ces deux hommes. Il relate la vie et la

carrière professionnelle du patriarche Eugène Jacquemin, puis celles de son fils. Il décrit

enfin l'ultime œuvre de Georges Jacquemin: l'Institut de Recherches Scientifiques et

Industrielles.
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1. EUGENE JACQUEMIN

Portrait duprofesseur Jacquemin.
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Eugène Théodore JACQUEMIN est né le 21 janvier 1828 à Schirmeck, à l'époque dans

le département des Vosges.

Il effectua ses études au lycée de Strasbourg où il fut reçu bachelier ès lettres en 1848

puis ès sciences en 1849. Il s'engagea alors dans une carrière pharmaceutique, peut-être

influencé par son père, Jean George Jacquemin, lui-même pharmacien [11]. Ce choix fut

d'autant plus facile car Strasbourg était le siège d'une des trois Ecoles de Pharmacie créées en

1803, puis rattachées à l'Université en 1840. Il se fit donc inscrire comme élève stagiaire en

pharmacie et ensuite comme élève à l'Ecole de Pharmacie de Strasbourg.

Son parcours universitaire fut brillant et son ascension rapide. Il faut dire que le corps

enseignant de l'Ecole, peu nombreux mais éminent, ne put que l'y encourager. Parmi les

professeurs, adjoints et agrégés, Eugène Jacquemin côtoya les grands Persoz, Pasteur, Loir,

Gerhardt, Oppermann, .,. [26]

Dès le 1er novembre 1850, il fut nommé préparateur de l'Ecole (ce qui équivaut au titre

d'assistant aujourd'hui). Il devint ainsi le collaborateur de Pasteur, professeur en sciences et

pharmacie. [24]

Il reçut la Médaille d'Or au concours de 1852 de l'Ecole, puis le diplôme du Pharmacien de

1ère Classe le 31 août 1853, suite à la présentation d'une thèse de chimie consacrée aux

acétones.

Tout en restant préparateur de chimie de l'Ecole, il se présenta en 1854 au concours

d'agrégation de chimie, physique et toxicologie. Sa thèse portait sur la putréfaction. Il fut

admis et ainsi nommé agrégé le 9 janvier 1855. Il devint par la suite collaborateur de l'illustre

professeur Charles Frédéric Gerhardt, titulaire de la chaire de chimie et surtout premier

chimiste ayant synthétisé l'acide acétylsalicylique, c'est-à-dire l'aspirine, mondialement

connue de nos jours [11]. Gerhardt devait décéder peu après, le 19 août 1856, si bien que

Eugène Jacquemin bénéficia d'une promotion précoce: il fut chargé du cours de chimie dès le

29 novembre 1856. Dans les Etrennes nancéiennes de 1906, on pouvait lire: "Dès 1856, tout

jeune agrégé, il sut remplir avec une remarquable autorité, la tâche difficile de remplacer à

la Chaire de Chimie, l'illustre Gerhardt. Des doctrines nouvelles révolutionnaient alors les

sciences chimiques. M E. Jacquemin fut un de plus fervents adeptes des théories nouvelles, et

les enseigna avec une véritable maëstria à ses élèves enthousiasmés. "

Le 12 novembre 1857, la chaire de chimie fut confiée à un professeur adjoint.
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Le 8 août 1860, il soutint une thèse de doctorat ès sciences avec dispense de la licence, thèse

consacrée aux cyanogènes, et obtint par conséquent le titre de professeur adjoint de

toxicologie et sciences physiques [26].

Il fut nommé également directeur du laboratoire de chimie agricole de Strasbourg, le 24

décembre 1864, puis directeur de la Station Agronomique d'Alsace le 7 avril de la même

année. [44]

La chaire de chimie, qui avait été entre-temps supprimée, ne fut recréée qu'à la suite du décret

du Il avril 1870. C'est à cette date que Eugène Jacquemin fut nommé professeur titulaire de

l'Ecole de Pharmacie. Il restera titulaire de la Chaire de Chimie jusqu'au 1er novembre 1895,

à Nancy [24].

,121 -
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1.1. La carrière professorale

Eugène Jacquemin, titulaire de la Chaire de Chimie à partir du Il avril 1870, entama sa

carrière d'enseignant dans des conditions assez peu propices: n'oublions pas que le 19 juillet

1870, la France déclare la guerre à la Prusse. Les premiers combats éclatent dans le Nord-Est

du territoire français; l'Ecole de Pharmacie est alors contrainte de fermer définitivement le 31

août 1870 [6].

Un mois après la déclaration de la guerre, les départements de la Moselle et de la Meurthe

sont militairement conquis, à l'exception de certaines places fortes. Les troupes allemandes

avancent désormais vers Paris et le Nord de la France.

Le siège de Strasbourg trouva Jacquemin comme il était toujours, à son poste de dévouement.

Il organisa au Lycée une ambulance qui ne fut pas indemne des obus de l'assiégeant. Il s'y

consacra entièrement en tant que pharmacien-chef pendant toute la durée du blocus. Toujours

à la pointe du progrès, il appliqua les précautions d'antiseptie, trop souvent négligées à cette

époque et réussit de préserver d'innombrables victimes de la contagion qui sévissait parmi les

blessés. [24]

Le 2 septembre 1870 Napoléon III capitule à Sedan; il est déchu de ses fonctions. La

République est proclamée le 4 septembre et le gouvernement provisoire de "Défense

Nationale" décide de poursuivre le combat. Après de nombreuses négociations, la guerre

s'achève par la signature du Traité de Francfort le 10 mai 1871. La France cède alors à la

Prusse les départements du Bas-Rhin, du Haut-Rhin (sauf l'arrondissement de Belfort), la

Moselle (exceptés les arrondissements de Briey et Longwy), les arrondissements meurthois de

Château-Salins et Sarrebourg, et enfin les cantons vosgiens de Saales et Schirmeck. Ces

territoires annexés deviennent alors la Terre d'Empire d'Alsace-Lorraine (Reichsland Elsass­

Lothringen). [15]
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Entre-temps, certains professeurs dont Jacquemin se sont mIS à la disposition du

gouvernement français. En effet, Strasbourg, investie dès le 12 août 1870 après un

bombardement terrible, a dû capituler le 27 septembre. En mars 1871, le Doyen Stolz de la

Faculté de Médecine écrit: "Nous nous mettons à la disposition de nos supérieurs, nous

voudrions savoir ce que le gouvernement compte faire". [43], [48]

Le choix de la ville d'accueil de la Faculté et de l'Ecole de Strasbourg s'avère difficile:

Nancy, Lyon, Montpellier, ... ? Finalement, le 19 mars 1872, l'Assemblée Nationale vote leur

transfèrement à Nancy: elle approuve la proposition du gouvernement de "reformer dans

l'Est un foyer intellectuel qui rappelle celui de Strasbourg". La ville affecte à la Faculté une

subvention de 300.000 F, une partie du jardin de l'Académie et le bâtiment de l'Ecole

Primaire Supérieure des garçons.
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Le Président Thiers sanctionne ce vote en signant le décret de transfèrement du 1er octobre

1872 qui mentionne:

Titre II, article 10 :

"Sont maintenus dans leurs chaires les anciens professeurs de l'Ecole Supérieure de

Pharmacie de Strasbourg dont les noms suivent: MM Oberlin, Jacquemin,

Schlagdenhauffin.

Ces professeurs font partie de droit de l'assemblée mentionnée à l'article 4. " (l'assemblée

de Faculté) [4]

Quittant Strasbourg, l'Ecole de Pharmacie, qui possédait ses propres bâtiments et un jardin

botanique particulier, est fort mal à l'aise dans l'asile qui lui est offert. Elle doit désormais

partager les locaux avec la Faculté de Médecine dont le décret du 1er octobre 1872 indique

qu'elle dépend temporairement, car ce décret de transfèrement mentionne: " Les édifices

existants ne permettent pas quant à présent d'attribuer au service de la Faculté et de l'Ecole

Supérieure des locaux distincts. "[42]

Heureusement, plusieurs services trouvent leur place en dehors de l'établissement central.

Eugène Jacquemin reçoit d'ailleurs l'hospitalité de M. Forthornme, professeur de chimie à la

Faculté des Sciences: il met à sa disposition amphithéâtre et laboratoire. [24]

La Faculté de Médecine ne sera transférée qu'en 1875 dans ses nouveaux locaux (alors place

Carnot, s'étendant rue de Serre et en retour sur celle de la Ravinelle). L'Ecole de Pharmacie

put alors disposer pleinement des bâtiments: une partie de l'aile droite du Palais de

l'Académie et l'Ecole Supérieure des Garçons (le développement et l'extension de l'Ecole se

feront par la suite grâce à Jacquemin, devenu Directeur en 1876). [36]

La carrière professorale de Jacquemin continua donc en Lorraine. Il avait adopté les

nouvelles théories de la chimie de l'époque (la théorie des types, le nouveau système de

notation atomique, ...) [17]. Ses cours de chimie minérale et de chimie organique étaient une

précieuse source pour ses élèves, une " véritable encyclopédie où se retrouvaient les

nombreuses spécialisations pharmaceutiques ": la recherche des impuretés et des

falsifications, les méthodes d'analyse, la posologie des médicaments, l'hydrologie (dont il

s'était fait une spécialité) [9]. Il n'avait pas pour autant oublié les enseignements de ses

maîtres qu'il citait souvent: Persoz surtout, Oppermann, Béchamp, Laurent, Gerhardt et

Pasteur. A partir du 30 juillet 1889, il fut chargé d'un cours complémentaire d'hydrologie et

de minéralogie, tout en restant, à l'époque, le seul professeur chargé de l'enseignement de la

chaire de chimie [46].
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Ce n'est qu'en 1890, alors qu'il est âgé tout de même de 62 ans, que sa lourde tâche d'assurer,

dans une même année, les cours de chimie minérale, chimie organique et chimie des corps

organisés lui est délestée: un agrégé est enfin nommé. [46]

Eugène Jacquemin réunissait toutes les qualités du brillant professeur aux dires de

ses élèves et de ses collègues [24] : voix chaude et claire, don de la parole, physionomie

ouverte, pleine d'assurance, intelligente d'où rayonnait une force persuasive, une sympathie

qui captivaient l'auditoire, toujours nombreux et attentif. Il était le meilleur des hommes,
•

accueillant chacun avec bienveillance, cherchant à aplanir toute difficulté, et cependant doué

de la fermeté nécessaire à ses fonctions.

Le professeur Grélot, à l'occasion d'un banquet de l'Association des Anciens Etudiants en

1922 évoqua quelques souvenirs: "Je revois Jacquemin, toujours cravaté de blanc, sanglé

dans sa redingote, nous initiant aux formules types de Gerhardt. Il avait la parole facile, le

geste élégant et savait mettre une clarté extraordinaire dans son enseignement. Sa tabatière

en argent était légendaire. Après une longue tirade, pour se donner le temps de respirer un

peu, il la sortait de sa poche avec l 'habileté d'un prestidigitateur, sans que personne ne s'en

aperçoive; seul, le petit bruit sec du couvercle qui se refermait nous apprenait que le

Professeur Jacquemin allait s'offrir une prise. "

Une dizaine d'années plus tard, Dorez lui rendit également hommage [17]: "de taille

moyenne, il arborait une chevelure léonine avec une large face barrée d'une forte moustache.

Il était atteint d'une sorte d'enrouement auquel l'abus de la cigarette n'était pas sans doute

étranger, et fréquemment faisait allusion à son maître Persoz et à Charles Lauth, son vieil

ami, devenu Directeur de la Manufacture Nationale de Sèvres. ".

Ces portraits correspondent effectivement aux photographies et aux caricatures, qui ne font

d'ailleurs que souligner la popularité du professeur auprès de ses étudiants. Sa veuve fit don à

L'Ecole de Pharmacie en 1913 de trois de ces caricatures. L'auteur est malheureusement resté

inconnu.

La première représente, après un cours d'histoire plus ou moins naturelle, Cauvet, agrégé

d'histoire naturelle, mesurant les indices céphaliques du crâne de Jacquemin. La scène se

passe à la sortie d'un cours que vient de terminer Cauvet pendant lequel il avait étudié le

crâne de l'homme et des singes ( !).

La deuxième, intitulée "le Jugement Dernier ", montre assis devant la table d'examen un

malheureux candidat au diplôme de pharmacien. Le directeur Oppermann siège au milieu du
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Jury; à sa droite sont placés les professeurs Kirschleger et Jacquemin, à sa gauche les

professeurs Oberlin et Schlagdenhauffen.

Enfin le troisième dessin représente Rouis, sous-directeur de l'Ecole du Service de Santé

Militaire, qui avait émis la prétention d'accaparer, à son profit, des locaux de l'Ecole de

Pharmacie. On peut le voir arrivant à la tête de ses étudiants; Cauvet le suit ainsi que

Bleicher, I" élève médecin du peloton (il sera par la suite, ne l'oublions pas, Directeur de

l'Ecole en novembre 1900 !). Les professeurs de l'Ecole reçoivent les militaires: Kirschleger

est à genoux, Jacquemin présente la clé sur un plateau, Oberlin et Schlagdenhauffen se

tiennent respectueusement à l'arrière.

Après 35 années de professorat et la publication de nombreux mémoires ou notes sur les

diverses branches de la science, Eugène Jacquemin demanda au Ministre le 21 octobre 1895

l'autorisation de faire valoir ses droits à la retraite. Six jours plus tard, sa demande fut agréée.

Le décret du 27 octobre 1895 dispose, article 1er que: "M Jacquemin, professeur de chimie à

l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy, est admis, sur sa demande et pour cause

d'ancienneté d'âge et services, à faire valoir ses droits à une pension de retraite à partir du

r: novembre 1895", [46]
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1.2. La carrière de chimiste

En matière de recherche, Eugène Jacquemin se consacra, bien évidemment, aux

disciplines qu'il enseignait: chimie organique, chimie analytique ou agricole, mais aussi

physique, toxicologie, minéralogie et hydrologie.

Cette carrière scientifique bien remplie a laissé de nombreux et importants mémoires (quatre

vingt douze semble-t-il), en français et en allemand, dans diverses revues de chimie, de

pharmacie et d'hydrologie.

En chimie, il s'intéressa aux cétones et aux cyanures pour ses thèses. Il travailla également sur

le pyrogallol, la nitronaphtaline, l'aniline, la rhodéine, la fuschine, des colorants susceptibles

d'être additionnés aux vins, des procédés de teintures sur laine et soie ... [2], [24]

Il étendit ses travaux à la toxicologie par la recherche de nitrobenzène, phénol, aniline et

cyanure de potassium dans des cas d'empoisonnements.

La Société des Sciences Agricoles et des Arts de Strasbourg publia nombre de ses mémoires

relatifs à la chimie agricole.

Le 28 mai 1874, l'Académie de Stanislas de Nancy le distingua: elle lui remit le prix Bonfils

pour ses recherches sur l'acide érythrophénique et ses applications à la chimie analytique, à la

toxicologie et à l'industrie [8].

Mais Eugène Jacquemin s'intéressait surtout à l'hydrologie. Il se fit une spécialité de

l'analyse des eaux minérales alsaciennes et vosgiennes: Martigny-les-Bains, Vittel [Al],

Bussang [B2], Bru et Saint-Pierremont (deux communes proches de Rambervillers [A2]),

Soultzbach, Antogast dans le Grand Duché de Bade.

Il mit également au point un nouveau procédé de dosage des bicarbonates dans les eaux, au

moyen de son réactif ferrosopyrogallique.

Ces analyses étaient d'autant plus remarquables, selon ses contemporains, car "elles (...)

dispenseraient d'aller porter chaque année [leur] argent à la source allemande ; cette donnée

méritant à elle seule d'être signalée au public médical", [46]

Ses travaux aussi nombreux et intéressants n'ont pas manqué d'attirer l'attention du monde

savant: il en fut honoré par de multiples titres et publications.
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Composition des eaux minérales de Bussang (Vosges);
par M. JACQUIlMIN (2) et pal' .M. WILL\! (3). - L'eau minérale de
Bussang est une eau bicarbonatée, alcaline, légèrement ferru­
gineuse dont la température est de 11 à 12 degrés. Elle est
fournie par trois sources qui viennent d'Nl'(J analysées presque
ml môme temps par M. Jacqnernin et pal' .M, Willm.

(1) Comptes rendus de l'ACI/r/émie aes sciences, Il mars ISRO.
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La source de Martigny-les-Bains
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La source de Martigny-les-Bains

Le pavillon des sources de Martigny-les-Bains
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1.3. Le directeur de l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy

C'est le 15 octobre 1876 que Jacquemin succède à Oberlin comme Directeur de l'Ecole

de Pharmacie. Il se révéla excellent administrateur car il en assura pleinement l'essor.

Grâce au décret du Il janvier 1876, l'Ecole put retrouver l'indépendance qu'elle avait à

Strasbourg, ainsi que son propre directeur. [32]

Vu l'article premier du décret du I" octobre 1872 (...) les édifices alors existants ne

permettant pas d'attribuer aux exercices de la Faculté et de l'Ecole des locaux distincts;

(...) considérant que l'Ecole et la Faculté sont aujourd'hui en possession de ces locaux ;(. ..)

décrète: à dater de la publication du présent décret, l'Ecole Supérieure de Pharmacie de

Nancy cesse d'être administrée par le doyen de la Faculté de Médecine établie dans cette

ville, et forme un établissement distinct.

L'Ecole retrouva certes sa liberté, mais elle était toujours dépourvue de locaux et de personnel

suffisants: un seul laboratoire existait pour tous les travaux pratiques et ceux-ci n'étaient, à

l'époque, pas obligatoires et donc trop souvent négligés. Les aménagements étaient plus ou

moins complexes et beaucoup moins perfectionnés que maintenant.

En 1879, lorsque les travaux pratiques de chimie, d'analyse, de toxicologie et de micrographie

furent rendus obligatoires avec sanction aux examens probatoires, le Directeur Jacquemin dut

se préoccuper d'agrandir l'Ecole [27].

Rapidement, il chercha à obtenir de l'Etat et de la ville de Nancy les crédits nécessaires à la

construction d'un bâtiment spécial pour l'Ecole [33] : "... il suit de l'application, la

justification pleine et entière de la demande dont je vous ai entretenus en 1876 ainsi qu'en

1877, de l'agrandissement de nos laboratoires pour la chimie et ses branches, l'analyse et la

toxicologie, enfin de la création de laboratoires de micrographie et de manipulation de

physique. "[48]

L'Ecole de Pharmacie disposait alors pleinement d'une partie de l'aile droite du Palais de

l'Académie et de l'Ecole Supérieure des Garçons. Les travaux d'agrandissement

commencèrent au mois d'août 1879, rue de la Ravinelle: un long bâtiment à un étage

entièrement consacré aux travaux pratiques des étudiants. Six laboratoires furent ainsi à leur

disposition. C'est l'architecte municipal Prosper Morey qui dessina les plans du bâtiment.

L'Ecole de Pharmacie y restera jusqu'en 1951. [32]
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L'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy, rue de la Ravinelle

(dans son premier état)

Il est tout de même à souligner la curiosité (et la laideur) de cette construction: les

laboratoires sont en demi sous-sol, la façade ne présente pas de porte sur la voie publique, de

surprenantes cheminées surgissent du toit ...

Ce n'est qu'en 1881 que le personnel enseignant, enfin stable et au complet grâce aux

nominations de Bleicher et Descamps, s'installe dans cette nouvelle école (en effet, plusieurs

chaires manquaient encore à l'époque de titulaires, suite au transfèrement: histoire naturelle,

pharmacie, ... ).
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Plan du rez-de-chaussée de l'agrandissement de l'Ecole,

Le nouveau bâtiment est en haut du plan, celui du bas correspond à la partie arrière du Palais de l'Académie.

(Archives municipales de Nancy, Recueil des édifices anciens et modernes par Prosper Morey)
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Plan du premier étage de l'agrandissement de l'Ecole.

(Archives municipales de Nancy, Recueil des édifices anciens et modernes par Prosper Morey)
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L'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy. cour intérieure
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Laboratoire du Professeur d 'Histoire Naturelle de l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy

Laboratoire de toxicologie et de chimie analytique
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Malheureusement pour Jacquemin, mais aussi pour l'Ecole, sa volonté ainsi que sa

ténacité n'ont pas toujours été récompensées: un de ses grands regrets fut de ne pas pouvoir

accueillir à Nancy une subdivision de l'Ecole du Service de Santé Militaire [33].

L'Ecole Impériale du Service de Santé était implantée à Strasbourg depuis 1856. Elle avait

entre autres pour mission de former les pharmaciens militaires. Les élèves suivaient les

enseignements de l'Ecole de Pharmacie et regagnaient le soir leur internat, à la caserne, où

des répétiteurs les faisaient réviser.

Mais après le traité de Francfort et l'annexion, et malgré le décret du 1er octobre 1872, cette

école militaire fut tout simplement supprimée. Les élèves pharmaciens se destinant à une

carrière militaire virent leur situation complètement bouleversée. Un décret daté du 5 octobre

1872 (et modifié ultérieurement par un décret du 15 juin 1880) supprimait leur école de

formation et ainsi leur statut d'internes. Mais un recrutement d'élèves du service de santé était

maintenu auprès des étudiants en médecine et des élèves en pharmacie. Ceux-ci furent alors

répartis dans les onze villes possédant à l'époque soit une faculté, soit une école de médecine

et pharmacie, ainsi qu'un hôpital militaire (Paris, Montpellier, Nancy, Lyon, Marseille,

Toulouse, Bordeaux, Lille, Besançon, Alger et Nantes). Puis ils étaient envoyés à l'Ecole

d'Application du Val de Grâce. Ils étaient alors confrontés pour la première fois, après

pourtant trois années d'études, aux réalités, disciplines et rigueurs militaires, ce qui

découragea plus d'un au vu du nombre de démissions. [19]

Le 1er octobre 1883 le général Thibaudin, Ministre de la Guerre, voulut y remédier. Il

demanda par un rapport adressé au Président de la République Jules Grévy, que les élèves

dispersés fussent réunis dans seulement deux villes; il réclamait également d'urgence le

retour à l'internat des étudiants. Un décret rendu à la même date autorisa ces mesures en

désignant Bordeaux et Nancy comme sièges des nouvelles Ecoles du Service de Santé de

l'Armée. Il fut également ordonné que les élèves seraient casernés les trois premières années

de leurs études, exactement comme à Strasbourg quelques décennies plus tôt. Cette division

de l'Ecole connut, à son tour, certains inconvénients jugés irrémédiables au bout de quelques

années. [44]

Jacquemin émit alors le désir ardent de réunifier ces deux écoles préparatoires à Nancy: il

était resté sans nul doute nostalgique de l'Ecole de Strasbourg et de ses carabins rouges et

verts [12]. Avec le soutien de l'Université de Nancy, la Faculté de Médecine et l'Ecole de

Pharmacie, il déploya tous les arguments possibles. Mais en vain: l'administration supérieure

décida que l'Ecole du Service de Santé Militaire serait rétablie à Lyon. Le fait d'être situé trop

prêt de la frontière allemande fit sans doute pencher lourdement la balance en faveur des
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Lyonnais. Les Nancéiens, l'Université, mais surtout Jacquemin en ressentirent une vive

amertume.

Eugène Jacquemin, de par sa notoriété scientifique et sa haute compétence

administrative, reçut de nombreuses et remarquables distinctions.

Peu après son installation à Nancy, l'Académie de Stanislas l'admit parmi ses

membres titulaires : après en avoir été rapporteur depuis le 16 février 1866, il fut nommé

titulaire le 8 janvier 1875. Il démissionna le 9 décembre 1887, et devint par conséquent

associé correspondant de l'Académie. [8]

Il fut élu Président de la Société des Sciences de Nancy en 1878. Il fut également nommé

Chevalier de la Légion d'Honneur en 1880 [2], Officier de l'Instruction publique (aujourd'hui

des Palmes Académiques), correspondant du Journal de Pharmacie et Chimie, membre du

conseil d'Hygiène et de Salubrité du département [26].

Un peu plus tard, en 1884, ses collègues le désignèrent à l'une des fonctions les plus élevées

de la hiérarchie universitaire en l'envoyant siéger au Conseil Supérieur de l'Instruction

Publique; il y restera jusqu'en 1888, soit les quatre années qui constituent la période de

roulement admise pour les élections à cette haute assemblée. En 1894, il fut nommé membre

associé national de l'Académie de Médecine dont il était correspondant depuis 1875. [3], [5]

Pourtant, certains disaient tout bas, mais certainement avec humour, qu'il n'était que

nominalement directeur et que le père Kauffer, vieux garçon de laboratoire importé de

Strasbourg était le véritable directeur de l'Ecole ... [17]

Son savoir et ses qualités administratives ne tardèrent pas non plus à être reconnus par ses

concitoyens: il fut élu en 1878 membre du Conseil Municipal de Nancy [24]. Son mandat fut

renouvelé jusqu'en 1888, époque où il devint trop fatigué pour se présenter à de nouvelles

élections.

Jusqu'au 15 octobre 1886, Eugène Jacquemin fut le Directeur de l'Ecole de Pharmacie.

Suite à un arrêté du Ministre au Recteur, il reçut la distinction de Directeur Honoraire. C'est

Schlagdenhauffen qui lui succèdera. Jacquemin put ainsi continuer plus tranquillement sa

carrière professorale et scientifique [46].
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X SÉAliCE PUBLIQt:E nu 27 )lAI 1875.

Pourcombler lesvides quis'étaient produits dans
son sein, l'Académie a élu, comme membres titu­
laires, MM. Jaequemin ct PaulBousselot, et comme
membres correspondants MM. Alfred Rambaud,
Garrigou, Depautaiue et Émile Blanchard.

COMPTE RE~DU A~~UEL 1874-1875. XI

M. JACQUEMm Ci vous appartenait déjà depuis
près de dix ans. Vous l'aviez nommé votre corres­
pondant lorsqu'il était professeur il. l'Écolè supé­
rieurede pharmacie de Strasbourg. C'est en ln même
qualité qu'il est venu habiter votre ville, lors de
la translation qui y a été faite de l'École de phar­
macie et de la Faculté de médecine de Strasbourg.
Vous lui décerniez l'année dernière le prix de
c/"imie appliquée, et vous vous êtes empressés de
vous attacher par des liens plus étroits l'habile
chimiste, dont rutile concours a déjà pu être ap­
précié pal' les membres de votre commission du
prix Bonfils.

~1. Paul RoUSSELOT, ancien professeur agrégé de
philosophie, actuellement inspecteur d'Académie à
Nancy, a donné plusieurs travaux aux recueils et
revues consacrés à renseignement et il a publié des
Tableaux d'histoire de France en collaboration
avec M, Henri Chotard, doyen de la Faculté des
lettres de Clermont. Son œuvre principale est une
étude sur les J/!Jstiques espagnols. L'auteur y montre
la place que les mystiques espagnols occupent dans
l'histoire de l'Église et dans celle de la philosophie;
il signale l'influence qu'ils ont exercée en Espagne
S11r la littérature, sur la langue et sur l'art.

M. Alfred RA."\lBAUD, ancien répétiteur à l'école
des hautesétudes, professeur à la Faculté deslettres

(1) AsBoeié-co1'1'Capondant depuis le 16 février 1866.
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A sa retraite, Jacquemin quitta ses appartements situés au 39 de la Place Carrière à

Nancy. Il se retira dans une vaste propriété à Malzéville, à quelques kilomètres de là. Il

poursuivit ses travaux de recherches auprès de son fils Georges. Ensemble, ils fondèrent

l'Institut de Recherche Scientifique Jacquemin en 1894.

Eugène Théodore Jacquemin s'éteignit le 10 novembre 1909 à l'âge de 81 ans. Il fut

inhumé, selon ses dernières volontés, avec simplicité et discrétion, sans fleurs, ni couronnes,

ni discours, au cimetière de Préville à Nancy. [9]. De nombreux amis, anciens élèves de

Strasbourg et de Nancy, collègues de l'Université, ainsi que le corps des professeurs de

l'Ecole de Pharmacie, l'accompagnèrent dans la plus grande émotion à sa dernière demeure.

Sa dépouille fut ensuite transférée au cimetière de Malzéville en 1925 (selon le registre du

cimetière de Préville).

Avec lui disparut le dernier survivant des professeurs de l'Ecole de Strasbourg venus

s'implanter à Nancy en 1872.

L'Ecole de Pharmacie de Nancy ne l'a pas oublié, puisque son portrait figure actuellement

dans la Salle des Actes. Il appartient à une série initiée en 1914: elle avait pour but de

conserver le souvenir des anciens professeurs de Strasbourg et de Nancy et ainsi de conserver

en mémoire la Province perdue.
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Sur la tombe de M. Jacquemin, au Cimetière de Prévills,
M. le Directeur de l'Ecole Supérieure de Pharmacie, a prononcé
l'allocution suivante: .

;YI. Jaoquémin a manilesté le dél'ir qu'il Ile soit vas prononcé de discours il.
se" obsèques.,CepclldIUlll'lilcolc Sl1périClll'O (h~Plnll'lni,'j,(;ie sedciit d'exprinH)l'

.. les scnflmenf.s aouloul'eiîx qu'eHe é'proÙvû"i:ilii7 1â l ùiiîIlè ae son ancien Direé---~
teur. Durant toute sa carrière, commencée à Strasbourg en 1800, continuée à
Nancy de 1872 à 18H6, Ernest Jaequemin est resté attaché à notre Ecole de
Pharmacie. C'est non seulement à notre collègue et à notre maitre que nous
rendons le suprême devoir, c'est encore au dernier représentant de cette pha­
lange de professeurs qui ont transplanté l'Ecole de Pharmaeie de Strasbourg
à Nancy et en même temps y ont apporté leur science, leurs traditions et
leurs méthodes. Par sa vive intelligence, par son élocution facile et lumineuse
qui en faisait un brillant professeur, par les qualités du cœur, M. Jacquemin
avait créé autour de lui une atmosphère d'estime, de conftance et de sympa-
thie. Sa vie scientlfique et ses travaux seront retracés on d'autres circons­
tances. Cependant, je dirai encore que le Directeur Il égalé 10 professeur. Au
cours d'une administration ferme et. bienveillante. nous lui devons la construc-
tion de l'Ecole actuelle de Pharmacie ctla création (It' plusieurs emplois des­
tinés à compléter les cadres de notre enseignement, encore rudimentaires au
moment de sa translat.ion..

Saisis d'une l'he émotion, nous HO US séparons de YOUS, cher collègue, nous
vous adressons notre dernier adieu en YOllS assurant que votre mémoire sera
conservée à votre Ecole de Pharmacie. Que votre famille, si douloureusement
éprouvée, puisse trouver quelque consolation dans les regrets causés unanime­
ment par votre mort.
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2. GEORGES JACQUEMIN

GEORGES JACQUEM1N

Né le 3 Décembre 186z, à Strasbourg (alors département du Bas-Rhin)
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Georges Jacquemin est né le 3 décembre 1862 à Strasbourg, dans le Bas-Rhin. Suite à

l'annexion, "1 'Alsace (...) ayant été arrachée par la loi brutale du plus fort", la famille

Jacquemin suivit le patriarche Eugène à Nancy [7].

Il commença ses études en vue d'une carrière universitaire. Il obtint le titre de "bachelier

ès sciences complet" le 28 mars 1882 à Nancy. Grâce à son goût pour la chimie, il continua

dignement sur les traces de son père et de son grand-père (n'oublions pas que Jean George

Jacquemin était lui aussi pharmacien). C'est ainsi qu'il envisagea de s'inscrire à l'Ecole

Supérieure de Pharmacie.

Il existait à l'époque, et selon le décret du 22 août 1854, deux catégories de pharmaciens:

• le pharmacien de 1ère classe:

l'élève devait effectuer trois années de stage et trois années d'études dans une école

supérieure (soit douze inscriptions), ou dix inscriptions dans une école préparatoire et un an

dans une école supérieure. Il devait en plus être titulaire du baccalauréat dès son inscription

au stage.

• le pharmacien de 2ème classe:

l'élève devait effectuer six années de stage et une année d'études dans une école supérieure

(soit quatre inscriptions) ou dix-huit mois d'études (soit six inscriptions) dans une école

préparatoire. Il pouvait également réduire son stage à une durée de quatre ans s'il augmentait

celle de ses études à deux ans dans une école supérieure (ou deux ans et demi dans une école

préparatoire) [40], [43].

Le décret du 12 juillet 1878 mît de niveau les deux catégories d'élèves: les trois années de

stages seraient suivies de trois années de scolarité, quelque soit la classe du pharmacien [48].

Georges, bachelier et donc aspirant à la première classe des pharmaciens, valida son stage à

Nancy le 13 novembre 1884. Il reçut la mention bien et s'inscrivit à cette même date à l'Ecole

Supérieure de Pharmacie.

2.1. L'élève-préparateur à la rencontre des levures

Selon le décret du 1er novembre 1885, les examens se déroulaient ainsi:

- le I" examen de fin d'année avait lieu avant la 5ème inscription, au mois d'août, et

reprenait le programme vu au cours de l'année écoulée,
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- le 2ème avait lieu avant la 9ème inscription et concernait les nouvelles matières abordées,

- un examen semestriel était réservé aux élèves de la première classe, avant leur Il ème

inscription,

- enfin, après la 12ème inscription, les élèves subissaient trois examens probatoires: le

premier reprenant le programme de 1ère année de scolarité, le second celui de la 2ème année. Le

troisième se divisait ainsi : une épreuve orale, puis une épreuve exigeant la préparation de

cinq compositions chimiques et de cinq compositions de pharmacie galénique (sur quatre

jours tout de même !). [18]

Les études supérieures de Georges Jacquemin commencèrent sous les meilleurs auspices. Ses

professeurs lui accordèrent la mention "très bien" au premier examen de fin d'année le 6

novembre 1885, puis "bien" aux deux examens suivants: celui de fin de deuxième année et

l'examen semestriel. Malheureusement, les épreuves probatoires furent plus difficiles et il

échoua au deuxième (à l'époque, deux notes "médiocre" ou une note "mal" à l'une des

matières suffisaient pour ajourner les élèves).

Ajourné le 17 avril 1888 (peut-être était-ce volontaire de sa part ?), il ne se présenta pas non

plus au rattrapage, au mois d'août de la même année, renonçant ainsi rapidement à une

carrière pharmaceutique.

Il faut dire qu'à cette époque, il avait bien d'autres préoccupations. En 1884 déjà, il

était nommé préparateur de toxicologie et de physique à l'Ecole Supérieure de Pharmacie de

Nancy en remplacement de M. Charaux. Chaque professeur titulaire avait en effet son

préparateur (que l'on appellerait aujourd'hui assistant), qui était chargé de lui préparer le

cours magistral et le cours complémentaire. C'est ainsi que le jeune Georges assista le

Professeur Schlagdenhauffen et qu'il put jouir librement des laboratoires pour ses recherches

personnelles.

- 34 -



.u Reçu. ....

}
Bachelier ès Lettres, le

1
Bachelier "ès Sciences complet, le 2..l ..1IC"."",,·.··lilt. à :Jt -a.,,"'j .

.t
Baccalauréat de lïinsejg~ secoudnlre , le à .

Certificat de 'Grammaire, le ..

Examen ccmplémentau-e, ln .....

~ ...,.t'·J ~l ~ ~ 1) ~, •.. J t 0.. 'J a- ..,

à.

Années. NU~{ÉROS Inscriptions. DATE DES INSCRIPTIONS,
du Reglst"re~

188 Il~
1,e le .1..1l..2L~"'·~\'"' ... ........ -.."., ........... ."....

188 j 't .................. 2e le ...~;~::~a:;.:.-.-. ........,~........."-~, ...,, .......,...............

1881 ............. H ..... 3e le ....... ...............,..." ... ............ ..

188J ...................... 4e le ..:::~r::::;;;. ........................ ..... '-0"" .....

188 J. ........... ..... 5e le ." ...... ............." ..........

188 6 ..,............... I)e le
.;I;'::P:::~:=:::.~.·.:::.:::.:-.:::·.·.:··::·.·....

...........

188 6 ï e le ....~.......

188 6 ................ ...... 8e le
i.:4~::;;~·:::·.:.·::

.......... .. .......... ."..." ...
188
,

......,............. (je . le ........ ......... .......... ..

1881 10e le
:/o::..~t:~~~ ... ..............-...... ........•

t8Sr 11" le ....................... ,...

188/ ...... '1" ..... 12e le /2~!!!f .... .................. .. ......

i

EXAMENS

~: ;:' de fin d'année, ::l·~~-.,:=·~'~;l;,~ H·': ..:.~.-!,,(~.~.:,t':,:.
Exâmen semestriel, le .1~ ....~I'6Br. ",,,,,,,,-' _

Le'l" de fin d'éludes,le.S··~~(1rT~e.~.
Le2e -. 1 le 1"M!:J..JZ~g.~~ .....

\ 1re partie, e
Le 3e <

1 2e le

- 35 -



Dès 1885, il se distingua par ses publications: il présenta cette année-là à l'Académie des

sciences un premier mémoire sur l'uréthane et plus précisément sur son analyse chimique. Ce

travail fut d'autant plus apprécié que ce composé n'était alors caractérisé qu'à l'aide de

solution métallique. Notre préparateur de chimie combla ainsi une lacune par la découverte de

réactifs particuliers, lui permettant de déceler l'uréthane "dans des liquides d'une très grande

dilution". Cette découverte intéressant tant les médecins et thérapeutes que les chimistes lui

ouvrit de grandes portes. Il fut en effet nommé cette même année, soit à l'âge de 23 ans

seulement, membre de la Société chimique de Paris, sur présentation de M. Schutzenberger,

membre de l'Institut.

En août 1886, Georges Jacquemin délaissa la chimie pure pour se spécialiser dans la

microbiologie. Il s'adonna plus particulièrement aux différents types de ferments elliptiques,

plus communément appelés levures de vin (Saccharomyces ellipsoïdeusy.

"En 1886, j'ai commencé à étudier les levures de vin et leurs applications à l'amélioration

des boissons fermentées. J'avais été poussé à entreprendre ce genre de recherches par mon

père. " [29]

En février 1888, il reprit les travaux de M. Duclaux et ses conclusions sur la levure de

Champagne. "Le goût, la qualité du vin dépendent certainement pour une grande part de la

nature spéciale des levures qui s y développent pendant la fermentation de la vendange. (...)

On doit penser que s y l'on soumettait un même moût de raisin à l'action de levures

distinctes, on en retirerait des vins de diverses natures. "

En poursuivant les recherches sur les Saccharomyces et sur les fermentations, il remarqua que

"les vins d'orge produits sous l'influence des champignons propres aux raisins de Riquewihr,

de Chablis, de Beaune, possédaient le bouquet caractéristique de ces crus, au point que les

dégustateurs s y sont trompés et ont pris, par exemple, le vin d'orge pour du chablis, et cela à

Chablis même".

Ceci constituait une découverte importante concernant la vinification. Il rédigea alors un

mémoire intitulé "Le Saccharomyces ellipsoïdeus et son application industrielle à la

fabrication du vin d'orge", qui fut présenté le 5 mars 1888 à l'Académie des sciences par M.

Berthelot. Il fut publié par la suite dans de nombreux ouvrages scientifiques, français et

étrangers, mais aussi dans des revues de brasserie.

Quelques jours plus tard, le 29 mars, son mémoire sur "le vin d'orge du point de vue

alimentaire et hygiénique" fut présenté à l'Académie de médecine, par l'intermédiaire de M.

Chatin, avant d'être repris dans un grand nombre de journaux politiques et scientifiques de

l'Europe entière . Il reçut pour ces travaux tout le soutien et les éloges d'une ancienne
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connaissance de son père Eugène: le Maître, comme l'appelaient ses contemporains, c'est-à­

dire Pasteur.

"Bientôt je fus encouragé par M Pasteur lui-même, qui voulut bien s'intéresser à mes travaux

jusque dans les dernières années de sa vie." [29]

Il ne faut pas oublier que Pasteur consacra une grande partie de ses recherches aux levures de

bière, dès 1858. C'est après six années de recherche qu'il démontra la fausseté de la théorie de

"la génération spontanée" et qu'il fut le premier à affirmer que les levures sont des êtres

vivants, responsables de la fermentation, et non des produits de celle-ci. Après son départ en

retraite, il reprit ses recherches et conclut ses études sur la fermentation de la bière par la

publication d'un livre: "Les Études sur la bière et les conseils aux brasseurs".

[a.rW~ CR-~ ~ litIT'
1

Fac-similé <le la lettre adressée pal' M. PASTEUR
à M..IACQtŒJIl IN, Doyen <le' la FaC\ùté de Pharmacie de' Naney

,1

Cher Monsieur,

Ma santé, en effet, m'empêche d'assister aux séances de l'Académie,

J'espère que vous aurez joint, à la copie que M Berthelot possède, un résumé du travail de M votre fils, réduit aux limites

réglementaires pour l'insertion dans les comptes-rendus.

Je lirai ce travail avec grand intérêt. La voie où se trouve M votre fils est très féconde,

Trouvez l'assurance de ma considération très distinguée,
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Toujours en 1888, M. Chatin fit parvenir à la Société des Agriculteurs de France une note sur

la fabrication du vin d'orge. C'est pourquoi il fut aussi accordé une médaille d'or à Georges

son inventeur.

Il soumit enfin ses produits au contrôle de divers jurys et obtint ainsi une médaille d'argent à

l'Exposition internationale d'hygiène de Cologne et une de bronze à l'Exposition universelle

de Paris en 1889.

Encouragé par tant de récompenses, Georges continua de plus belle ses travaux sur les levures

pures, "L'amélioration des vins et autres boissons alcooliques". Il accumula ainsi différentes

distinctions au fil des années suivantes [46]:

deux médailles d'or en octobre 1890 à l'Exposition du travail et à la Société nationale

pour l'encouragement de l'Industrie et des Arts;

en 1892 : le grand prix de la Société des agriculteurs de France, un diplôme d'honneur

à l'Exposition industrielle de Besançon, une médaille d'or à l'Exposition de Bordeaux,

une médaille d'or à l'Exposition d'hygiène de Dijon; de plus, il fut nommé membre et

secrétaire du jury des classes 39 et 40 de l'Exposition du progrès, au Palais de

l'Industrie de Paris;

en 1893: la croix de chevalier du Mérite agricole, une médaille de vermeil à

l'Exposition vinicole d'Epernay, le Grand prix agronomique de la Société des

Agriculteurs de France.

en 1894 : une médaille d'or au Concours régional de Reims, un diplôme de mérite à

l'Exposition vinicole de Rome, une médaille d'or à l'Exposition universelle de Lyon;

et enfin une distinction comme membre du jury à l'Exposition du travail au Palais de

l'Industrie à Paris.

en 1895 : une médaille d'or à l'exposition internationale de Bordeaux

2.2. Le vin d'orge

Georges Jacquemin ne travaillait pas uniquement sur les levures, leur fermentation et

le vin d'orge, dans le but d'obtenir la reconnaissance de ses pairs: "le vin d'orge, boisson

saine, nourrissante comme la bière, stimulante comme le vin, pourrait devenir vu son bas

prix, le vin des classes peu aisées." Pour chaque découverte, ou presque, il déposa une
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demande de brevet d'invention. Le premier fut obtenu le 25 juin 1887 pour ses procédés de

fabrication du vin d'orge (brevet n0184 354, complété de 1888 à 1890 par six certificats

d'addition).

"Toutes mes découvertes préliminaires faites à l'Académie de Nancy, au laboratoire de

l'Ecole Supérieure de Pharmacie, où j'avais organisé une petite brasserie expérimentale dans

laquelle je fis, outre mes travaux sur le vin d'orge, de nombreuses recherches sur la bière

houblonnée ordinaire, m'amenèrent à découvrir un procédé de fabrication d'une bière de

luxe inaltérable."

Suite à cette découverte, il voulut en faire commerce. Dès le début de l'année 1888, il fit une

demande en taxation auprès de l'administration fiscale de la Régie française. Il n'obtint

aucune réponse et son vin d'orge fut alors interdit à la vente par les employés du fisc de

Nancy car "ils ne savaient pas comment le taxer". Il est vrai que le procédé de fabrication

rendait difficile la classification de cette boisson: devait-on la considérer comme une bière ou

un vin?

Ceci ne fit nullement renoncer Georges; il modifia dans son procédé de fermentation

quelques défauts que certains lui reprochaient, notamment sur l'acidité. Sa boisson pouvait

ainsi être assimilée à de la bière et il put refaire une demande afin de vendre son vin d'orge.

Suivant son habitude, l'administration fiscale mit de longs mois à
étudier ma demande, des analyses minutieuses furent faites au laboratoire
central des contributions indirectes et l'on constata, bien nettement, que
la nouvelle cervoise ne renfermait plus trace d'acide tartrique ni de crème
de tartre, et que son acidité était uniquement due à de l'acide lactique de
fermentation et, par conséquent, était de même nature que l'acidité de la
bière.

La composition du produit ayant été ainsi identifiée à celle de la bière,
sous le rapport si irnportant de l'acidité, il semblait impossible que cette
boisson ne Iût pas assimilée à la bière, et une prompte décision paraissait
s'imposer. Néanmoins, le temps s'écoulait et je ne recevais aucune
réponse. Des hommes politiques voulurent bien s'informer et demander
aux bureaux compétents les causes du silence que l'on opposait à mes
demandes; ils reçurent des réponses dilatoires, mais la vérité est que la
Régie était embarrassée, ne sachant sous quel prétexte refuser ma juste
demande.

Enfin, le Ministre des finances, à l'un de ses collègues, qui lui avait
demandé quelle solution serait donnée à cette question du vin d'orge,
écrivit une lettre qui me fut communiquée et dont je donne ci-dessous
une copie exacte:
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l( Paris, le 22 Mai 1890.

« Monsieur le Ministre et cher Collègue,

« Vous m'avez transmis. en l'appuyant, une pétition par laquelle
« M. Jacquernin demande qu'une boisson, à base de malt, qu'il fabrique
« SOus la dénomination de vin d'orge ou de cervoise, soit considérée
« comme un produit similaire de la bière et imposée comme telle.

« Afin ~'être fixé sur la suite dont cette demande était susceptible,
« M. le Directeur Général des Contributions Indirectes a fait rechercher
« si, par son origine, par son mode de fabrication et par sa composition,
« la cervoise fabriquée par M. Jacquemin pouvait tomber sous l'appli­
« cation des dispositions législatives concernant les bières.

« Or, au point de vue de la fabrication, la cervoise diffère de la bière
« en ce que les moûts ne sont pas soumis à l'ébullition, et qu'ils ne sont
« pas mis de la même façon en fermentation.

« En ce qui concerne la composition, l'analyse d'un premier échantil­
« Ion a permis de constater que la cervoise renfermait de la crême de
« tartre, qui constitue un des éléments essentiels du vin, élément que l'on
« ne rencontre jamais dans la bière. Il est vrai que, pour lever l'objection,

« M. Jacquemin a ultérieurement préparé un nouvel échantillon, dans
« lequel le laboratoire central n'a plus trouvé aucune trace d'acide
« tartrique, ni de tartre, et où l'acidité est obtenue au moyen de l'acide
« lactique.

« En définitive, la composition de cette boisson se rapproche assez
a sensiblement de celle de la bière; mais en admettant que la cervoise
Cl soit toujours fabriquée dans les mêmes conditions que le dernier
« échantillon fourni par M. Jacquernin, il n'y aurait pas moins de sérieux
« inconvénients à lui appliquer le régime fiscal de la bière.

« En effet, la bière, dont l'impôt est assuré il la fabrication, est affran­
« chie de toutes forrnalirés à la circulation, et cette exemption s'étendrait
« nécessairement à une boisson, qui, pour l'application des tarifs, serait
« assimilée il la bière. Or, la boisson que M. Jacqucmin qualifie aujour­
« d'hui de cervoise, après l'avoir appelée vin d'orge, ne se distingue pas,
« à première vue, du vin blanc, et il y aurait Ià, dans les débits comme
« à la circul.arion , une source de difficultés et de contestations.

« Je crois, enfin, que cette assimilation irait à l'encontre des vues et des
« tendances qui se sont manifestées depuis quelques mois au sein du
« Parlement. -

« Pour ces diverses considérations, je pense, Monsieur le Ministre et
« cher Collègue, que la cervoise qui n'est pas, à véritablement parler, de
(l la bière, ne peut être soumise au régime que le législateur a entendu
(l appliquer il la bière proprement dite, telle qu'il l'a comprise et pour
« laquelle il a édicté des lois spéciales, que le mode de fabrication de la
« cervoise ne permettrait pas sans doute d'exécuter.

« Agréez, Monsieur le Ministre et cher Collègue, l'assurance de ma
« haute considération.

« Le Ministre des Finances,
« ROllVlER. »

- 40-



Il ressort clairement de cette lettre que la cervoise aurait dû équitable­
ment être taxée comme bière, car les raisons opposées n'avaient aucune
valeur, et peuvent se résumer ainsi: la fabrication de cette bière vineuse
donnerait beaucoup trop de mal à Messieurs les employés de la Régie,
pour la perception de l'impôt.

Que dire de cet admirable motif que l'on m'opposait: « Les tendances
qui se sont manifestées depuis quelques mois au sein du Parlement »,

Eh oui, c'était bien un procès de tendances que l'on faisait au vin
d'orge!

Cette fois, la lutte devenait impossible, et il fallut bien m'incliner: la
fabrication du vin d'orge avait été rendue impraticable en France, par la
taxation au degré alcoolique et le régime des liqueurs alcooliques qui lui
étaient appliqués; la fabrication des bières vineuses, inventées par Pasteur
et perfectionnées par moi, devenait également impossible en France, par
suite du refus de toute taxation. J'ai mis les documents sous les yeux du
lecteur: il pourra juger combien cette dernière mesure était injuste et
injustifiée.

Devant un tel refus, dû à une difficulté pour définir ce breuvage (était-ce une bière ou du

vin ?), Georges Jacquemin ne put qu'en abandonner la fabrication. Comme on ne savait pas

comment taxer cette boisson, celle-ci ne pouvait obtenir le droit d'être commercialisée!!!

2.3. Les levures sélectionnées

Ce semi-échec lui permit de rebondir: ayant poursuivit ses recherches sur quelques

levures, celles de grands crus comme Barsac, Chablis, Sauternes, Beaune, ou encore

Riquewihr, Georges avait déjà envisagé un nouvel avenir pour "ses" Saccharomyces

ellipsoïdeus.

"[Dès] la fin de 1888, j'ai livré, pour l'expérimentation, de mes levures de Chablis et de

Riquewihr à M Quénot, de Jarville (près de Nancy), qui a obtenu dès lors, industriellement,

des vins de raisins secs que l'on pouvait confondre, à la dégustation, avec des vins blancs

d'Alsace et de Chablis." [29]

Puis en 1889, il rencontra M. Lamy, viticulteur à Vic-sur-Seille, et futur beau-père du

Professeur Brunotte de l'Ecole de Pharmacie (Camille Brunotte épousera Suzanne Lamy

quelques années plus tard, le 26 septembre 1894 [21D. Les levures, sélectionnées par ses

propres soins, furent ainsi de nouveau testées et le succès au rendez-vous. Ceci lui ouvrait de

nouvelles perspectives: la vente des levures pures sélectionnées.
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Grâce à la fermentation en milieu anaérobie, c'est-à-dire privé d'oxygène, les levures

utilisent les matières azotées, sucrées et minérales présentes pour former de l'éthanol et du

gaz carbonique. En viticulture, cette fermentation dite alcoolique est déclenchée par l'activité

de levures (Saccharomyces ellipsoïdeus) présentes naturellement à la surface des grains de

raisin, ou bien ajoutées au moût. Elles décomposent alors les sucres apportés par les fruits

pour former l'alcool.

Les levures sélectionnées (et améliorées) par Jacquemin, ajoutées à un moût ordinaire,

garantissaient ainsi aux viticulteurs un vin possédant un bouquet subtil et généreux, digne des

plus grands crus. Pour continuer cette exploitation, notre protagoniste quitta l'Ecole de

Pharmacie. Son père étant parti en retraite, et n'étant ni élève, ni professeur, plus rien ne

justifiait vraiment sa place dans ces locaux (et encore moins l'utilisation des laboratoires et

du matériel !). Il partit pour Malzéville, toujours accompagné de ses parents, pour y installer

ses propres laboratoires destinés au "sélectionnement" et à la culture des levures pures.

A MALZÉVILLE

Les laboratoires de G. Jacquemin (Recherches scientifiques, appliquées à J'agriculture et à l'industrie).
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A MALZÉVILLE

Vue d'une partie du' laboratoire de sélecriormernent des levures.
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Souhaitant mettre ses levures à la disposition du plus grand nombre des viticulteurs et

autres brasseurs, Georges Jacquemin créa en 1891 l'Institut La Claire, près de Morteau, dans

le département du Doubs, vraisemblablement au lieu-dit "Le Locle".

"M James Burmanne, pharmacien honoraire et chimiste suisse distingué, me proposa comme

emplacement très favorable, la propriété qu'il possédait à Locle, à la frontière franco-suisse,

non loin de Morteau." [29]

Mais selon d'autres sources, cet institut aurait été fondé par Burmanne lui-même : "Il

construit une usine pour le traitement rationnel des raisins secs et la fermentation de leurs

moûts. [Il] envisage d'emblée tous les bienfaits et les profits que pourrait retirer la

viniculture et la distillerie de levures sélectionnées. En 1891, il fonde l'Institut La Claire dans

ce but, établissement qui bientôt acquit une réputation mondiale." [38]

La Claire étant située à exactement 1000m d'altitude, Jacquemin pouvait être assuré de la

qualité de l'air et de l'eau, conditions indispensables pour une meilleure culture de ses

levures.

1-­
1,
1

!

J_'UES Bl,;R1U1'lIH::

OiretlCUr-.te i'I'l'ti!u\ Lil ''':I~;,.e, roue la çultllr~ des Lnure. ~declior:nées.

L'établissement fonctionnait sous la direction scientifique de Jacquemin, et Burmanne, son

propriétaire, organisait l'exportation des ferments caractéristiques de nos grands crus à des

milliers de producteurs, français et étrangers. La direction commerciale fut attribuée à M.

Louis François.

"Grâce à un personnel d'élite, spécialement dirigé par M Burmanne, l'habile et dévoué

directeur, tout ce travail si compliqué s'effectue normalement pendant toute l'année, et les

races des levures restent toujours identiques, depuis le moment où je les ai sélectionnées,

dans mon laboratoire de Malzéville, jusqu'au moment où, enfermées dans les bidons

d'expédition, les viticulteurs s'apprêtent à les employer. " [29]
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Vue générale de l'Institut La Claire du Loclc , à l'altitude exacte de 1000 mètres
au-dessus du niveau de la mer.
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Vue générale d'une partie de l'Usine affectée à la préparation des levures pures.

Illustration tirée de l'ouvrage de Georges Jacquemin
"Les fermentations rationnelles (vins, cidres, hydromels, alcools)"

Au deuxième étage, un saccharificateur à double enveloppe, chauffée à la vapeur, permettait

l'obtention du moût. Par le faux fond percé, le moût bouillant descendait à l'étage inférieur.

C'est là que s'effectuait la stérilisation complète à 120°C. Puis le moût, arrivé à une

température convenable de 20 à 25°C en le faisant passer par un réfrigérant spécial, à l'abri de

l'air impur et recevant une certaine proportion d'oxygène, était distribué au rez-de-chaussée

dans les appareils producteurs de levures. Ceci constituait le "système continu" inventé par

Jacquemin.
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Les levures ne pouvaient pas être envoyées telles quelles car il fallait être un spécialiste,

et surtout posséder un laboratoire, pour "rajeunir" ces levures activées. Impossible non plus

d'expédier des cultures vieillies, car le risque d'envahissement par des ferments concurrents

était trop grand. La meilleure solution restant la levure "fraîche", un sérieux problème de

conservation se posa, d'autant plus que le succès de ces ferments allait au-delà des frontières

européennes.

Georges Jacquemin mit donc au point un moût nourricier spécial dans lequel l'évolution des

levures pouvait se prolonger longtemps, un récipient adapté au transport et un protocole bien

particulier pour éviter toute perte ou contamination. Ceci fit bien évidemment l'objet d'un

énième brevet d'invention.

"Jusqu'à présent les systèmes de fabrication des bières pouvaient être divisés en deux classes,

suivant que la levure employée était dite basse ou haute. Les levures basses sont toujours

employées à une température inférieure à 10°C et donnent les bières moelleuses de l'Est de la

France, tandis que les levures hautes qui sont toujours employées à une température

dépassant 10°C donnent les bières du type fabriqué dans le Nord de la France.

Les bières obtenues par fermentation basse ont une grande tendance à refermenter

lorsqu'elles sont expédiées ou conservées à une température dépassant celle de fermentation

et il en résulte (...) de les conserver dans des wagons-glacières.

Je suis arrivé à modifier les conditions d'existence de toutes les levures à fermentation basse

et à leur faire acquérir la propriété de fermenter à haute température, pouvant même

dépasser 20°C (...). Je commence par en préparer une culture pure par les méthodes

connues. Puis je substitue peu à peu, dans des cultures successives, à une partie du moût

nourricier, une quantité égale du même moût additionné d'acide tartrique, citrique ou

lactique (...). Pendant ces cultures successives, j'ai soin d'élever progressivement la

température et j'arrive à obtenir un moût acide qui évolue à une température égale ou même

supérieure à 25°C." C'est ainsi qu'il mit au point son fameux système continu [30].

Le moût contenait un maximum de maltose, fermenté très lentement par les levures de vin, et

plus ou moins de sucre.

"Au lieu d'introduire d'abord la levure dans la bonbonne et de la recouvrir ensuite du moût

nourricier, il est préférable de cultiver la levure quelques heures dans ce moût puis de

remplir la bonbonne d'expédition."
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Quant au bouchon de la bonbonne d'expédition, il était composé de liège, de bois ou de

caoutchouc. Il était percé de plusieurs trous au travers desquels se glissaient des tubes en verre

ou cuivre. Ceux-ci étaient coupés au ras du bouchon du côté intérieur, s'élevaient à l'extérieur

de 4 à Sem, puis étaient courbés pour finir parallèles à eux-mêmes, jusqu'à 1cm au-dessus du

bouchon. Ainsi on permettait le dégagement du gaz carbonique qui accompagne toujours la

culture des levures, tout en empêchant la contamination par les poussières présentes dans

l'atmosphère. Quelques mois plus tard, Jacquemin améliora le dispositif en préférant percer

les tubes latéralement au lieu de les courber. Les ouvertures des tubes étaient bien sûr

précautionneusement fermées à l'aide d'un tampon de ouate aseptique et d'un papier poreux.

Ce simple procédé permit ainsi d'exporter les levures sélectionnées jusqu'en Australie ou en

Amérique, sans le moindre besoin de système de réfrigération malgré les fortes chaleurs

probables, tout en conservant l'activité des levures pendant plus de deux mois.

A partir de 1896, toutes les races des levures destinées aux expéditions de longue durée furent

préparées sous forme concentrée, c'est-à-dire privées de la plus grande partie de liquide

nourricier possible, diminuant alors le poids des colis (et les frais de port par la même

occasion) [29].

Beaucoup eurent recours à ces fantastiques découvertes: la cidrerie, la brasserie, mais

aussi la grande industrie de la distillerie: "[elle] doit à Georges Jacquemin des

perfectionnements qui lui ont fait accomplir des pas de géant depuis quelque dix ans. En effet,

le savant chimiste est le premier qui ait appliqué des levures de vin aux fermentations

industrielles. Grâce à son système de levains purs continus, le travail délicat de la fabrication

est effectué par des ouvriers de ferme, et il s'exécute méthodiquement, mathématiquement

pourrions-nous dire, avec l'obtention des plus hauts rendements alcooliques." [7]

Le vin était aussi, grâce à cette nouvelle méthode de vinification, plus brillant au décuvage.

L'éventuelle étape supplémentaire de plâtrage, qui consiste à ajouter du sulfate de potassium

ou de sodium afin d'activer la fermentation, devenait inutile. Plus de problèmes de goût foxé

(goût particulier à certains vins provenant de cépages américains) ni de troubles: la

redoutable sélection des levures, alors exemptes de tout ferment de maladies cryptogamiques,

permettait d'obtenir des vins de grande pureté. Notre inventeur écrivit même qu'il était

possible d'obtenir un vin de bonne qualité malgré des vignes malades, à condition d'utiliser

ses levures sélectionnées. Publicité ou réalité? La réputation de son institut La Claire n'était

de toute façon plus à faire et elle prospéra pendant de nombreuses années.
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De nombreuses levures étaient proposées à la vente et l'exportation [31]

Institut La ClairB pour laculturB des LEvures sslecti
L.E LOCLE, MORTEAU (DOUBSl

LISTE DES PRINCIPALES LEVURES SÉLECTIONNÉES

Alicante, Alsace,Ara.mon, Arbane, Arbois, Asti, Avize, Ay, Bàt1:lt)
Barolo, Barsac, Beaune, Beaujolais, Bordeaux rouge et blanc (tous
et tous les cépages), Bourgogne rouge et blanc (tous les crus et lèse
Bouzy, Cabernet-Sauvignon, Capri, Carignan, Cassis, Chablis, Cham
Champagne, Chianti, Chinon, .Corton, Côt, Côteaux de Chevrières
rôties, Cramant, Douce-Noire, Ecouteaux, Saint-Emilion, Ermitage,
Fendants, Fleurie, Folle blanche de Cognac, Gamay, Gentil, G
Gringet, Gris-Meunier, Château La Jaille (Sarthe) (Ed. de Mais
Johanuisberg, Joubertin, Joué.vSaint-Julien, Juliénas, Jurançon vr
blanc, Larnbrusco , Malbec, Mancin, Margaux, Marsala, Martigné]
Médoc, Meriot, Meursault, Mondeuse, Montrachet, Moselle, Moulin"a.,
Murinais, Muscadet, du Clos des Cèdres, Château deClermont(co~l

Maupassant), Muscat,Musigny, Neufchâtel, Noble, Nuits, Pagny, Pel'
Pinot, Piquepoul, Polcevera, Pomerol, Pornard, Pouilly, Haut­
Ribeauvillé, Richebourg, Riesling, Riquewihr, Roma:née - Conti,
rouge et blanche,~oussî1lo.niSau~:llr, ~auternêS, Servagnin, Thi
Thorins, Vallet, Verdot, VerzenltY, Volnay, Clos de Vougeot, V
ets., etc.

Un très grand nombre de levures de crus et de vcépages divers,
. l'énumération serait trop longue, ont été sélectionnées et pourro
préparées et expédiées aux viticulteurs.

Les levures les plus vigoureuses et les plus actives, dont l'emploi
plus à conseiller pour augmenter l'alcool, sont marquées eh gros cara

Choix de levure.

Pour les vins rouges, nous conseillons particulièrement les
d'Aramon; Beaujolais ; Chambertin ; Saint-EmiIion;~arga
surtout la levure de Roruanée-Oontf, qui réussit dans toute la
d'après les enquêtes annuelles faites depuis plus de quinze ans, E
levure' alcoottsatr-lce no 118.

Pour les vins' btanos, nous conseillons principalement les levu
Chablis, Champagne-Verzenay, Sauter:nes.

Levures acclimatées pourtOlites les régions. Nous avons desracessp
de levures de Gamay, de Pinot, de Cabernet-Sauvignon, etc., acclitnat
conditions d'existence dans .les moûts de vins ordinaires du Midi.

Pour les' vins ordinaires du Midi, nous conseillons. de régùlar
fermentation au moyen de la levure no 97 du Laboratoire de, l'l1ùt
Claire, qui est une levure .d'Aramon extrêmement vigoureuse.

Dans toutes les régions,quand on rie veut pas modifier le g6ùtrtàt
vin, il faut employer 'la levure spéciale alooolisatrice n» J J 8, de 1'1
La Glaire, qui régularise la fermentation, augmente le degréalcooliqu
modifier les caractères propres des vins. .

Levures. spéciales pour l'Algérie supportant les très hautes températur
Levures acclimatées à l'acide sulfurea» et aux sulfites.
Levures pour le cidre.
Levures pour l'hy-dromel.
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5 fr: 60

ro 60
2,0

25 50
33 25

L'Institut LaÇlairese charge de sélectlonuër et cultiver toutes les levures
de tous les crus, et de c(>llséryer pour les viticulteurs les races parttculières
à leurs domaines,

Nos levures de vin ont été sélectionnëes en partant de quelques grains de
raisins, prélevés sur des grappes bien.csaines expédiées. au laboratoire.enve­
loppées de papier blanc. On peut aussi se servir d'une bouteille de vin, àgée
de moins de ID ans, rnàîadans cie cas le sélectionlleme1ltest beaucoup plus
difficile et quelqtièfois impossible. .

Nos levures sélectiollnéesont tOtljonrs le raisin pour première originè et,
par conséq~elit) leur emploi dans-la vini6,cution apportëau VIn. unélément
qui enprovùmt naturellement et ne lui estmdlèment étr4nger: c'est pour cette
raison que l'usage des levures sélectionnées aux vendanges est si recomman­
d'able.

Levures' vieilli.es.
Nos .levnressélectionnées supportent les plus longs voyages etIesplus lon­

gues conservations, salis forme concentrée qui nécessite un mod.~ spécial d,i;)

réveil.. ..' .. . . '.. '..\'
Elles né perdentpas Ieurs qualitéssousla forme ord,irwire~l.l~lld,ellesnesont

pas âgées de plus de .. deux .·mois depuis Texpéditionde J'ln~titut.L<:\ CLàit:e.
Quant .. elles. S01H plus. vieilles, .il faLL~ les rêyeillerpar. Lamêthod.e' indiqyée
pour les levures concentl'ée$.I\111isg8,ss.~$i:Yl1)oi${7~l1)~d,ed.e réveil de la,
levure est long à ·appliqn~teti.lestRlussiltlghi~mlscecas ·d.e.• mélanger à 11,\
vieille levure un Y9huu;e~gntde.l~ypreJraîche.rexpédiée depnis.moins .d'lm
mois. de l'I11Stitut Lapllüre,etd'en1p19yer ce fer.mentpar la méthode. orditla,ir~

enpréparant un l~vllÎl1quideviendra bien actif au bout de trois ou quatre
jours et sera ensuite mis en usage comme s'il avait été préparé avec de la levure
sélectîormée fraîche.

Levuresacclïmatées aux sulfites.
Depuis quelques

acclimntées àI'acide <l1.I{'11}-I','"'

métabisulfite de potasse
bonbonues de verre.

Le moded'c~rnr)loi

PRIX. ET CONDITION POUR LA FRANCE
(POW' toutes les ~~pècesdele)Jures.)

Le bidon de 1 kilo Mt •
(Lèbidonde 1: kilo équivaut à un4 dose miniinum

pou1':2O lteçtolit1'es.) .
Le bidon d.e ~ kilos nets.
Le bidon de 4 kilos nets.
Le bidon de 6kîlos nets.
Le bidon deS kilos nets,

Expédiés en colis postaux, ernb~llage compris, gare destinatllire,colltre
envoi au préalable deLa valeur du 'montant .de jaçtureell.Ul!, l1J<1nd4t postal
adre§§é4 M~.B\trmann et Ci~, Institut La Chl,ire, a Môrteal.l (Douba),

Par bonbonnes de JO 'kilos net~,~ 5 kilos, 20 kilos, 25 et. 30 kilos nets,
3 fr..50 lê kilo, emballage compris, pris en gare Morteau (Doubs) ..
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Prière de donner votre adresse exacte et de bien spécifier votre gare desti­
nataire à chaque commande, ainsi que votre commune et votre arrondisse­
ment.

Nous ne livrons pas moins d'un kilo.
Vu la capacité de nos bidons et bonbonnes, prière de nous demander autant

que possible, les divisions indiquées (r kilo, 2,4, 6,8, JO, 15,20, 25 e130 kilos).
Toutefois, nous pouvons, en cas de nécessité, livrer les doses intermédiaires.

Les divisions r kilo, OZ le, 4 k., 6 k. et 8 kilos sont en bidons expédié en
colis-postaux. .

Mais, au-delà de8 kilos, il est 'indispensable d'employer la bonbonne de
verre pour obtenir l'excellente conservation de la levure eùgraüde masse qui
caractérise nos produits; il en résulte que la bonbonne de 10 kilos nets, vu
le poids de l'emballage, pèse plus de 12 kilos et ne peut s'expédier eucolis­
postal.

Au-delà de 8 kilos, nous expédierons doue-par la grande vitesse ordinaire..
Les bidons der,z et 4 kilos réclament les mêmes soins de stérilisation, de

remplissage à l'abri de l'airImpur, de fermeture, etc., que les bonbonnes. de
1O kilos. Nos clients comprendront qu'il ne nous est pas possible de les fuc­
turer au prix de base de la bonbonne de JO kilos: même si l'on prenait dix
bidons d'un kilo ou cinq de 2 kilos, le prix resterait fixé à 5 francs le kilo.

Condi1i,ol1.& d'envoi PClUl" l'étl"angel".

Pour les payS ètrâllgers,hollsn'é"li'.éGutons<les ordres pressants que contre
paiement préalable de la cornmandeètdu port, en chèq\lCs,nmnd<tts ou
billets de banque (le surplus éventuel est compensév.en marchandises ou,
déduit sur la facture suivante, augré du client). '

Quand les commandes be sont pas pressées, nous acceptons aussi les .réfé-
rences d'usage. .

Leport des colis-postauxvariesuivant les pays et nous ajoutons le supplé­
ment à la facture.

PRIX nES LEVURES CONCENTRÉES

SPÉCIJALEMENT PIU~PARÉES POURUEXPORTÀTÎON

[Système Jacquemin.}

Pour expédier nos levures,dal)s les, pays très éloignés et dans les reglOns
tropicales, nous les livrons,' d.epub J896, sous une forme spécialement concen­
trée, misesen bouteilles de verre renforcé,

Le travail de concentration rëtant Jong, nous ne·pouvons ·généralement .
expédier sous cette forme quexf jours après la commande, sauf da Ils lecas
où la race de levure demandée se trouverait ainsi préparée.d'avauceç ccmmeil
arrive à l'époque de nos grandésexpéditionsanmrelles dans I'Arrrérique du Sud,
ou dans certaines colonies éloignées et toutes régions nécessitant un voyage de
plusieurs semaines en mer.

Nous avons adopté trois grandeurs types de bouteilles:
No 1, celle contenant l'équivalent de r kiL de levure active

5 francs, port en sus. .
No 2,cèlIe contenant 2r/2de levure active ordinaire: prix 12 Ir.

en sus.
No 3, celle contenant l'équivalent de 5ki!. de levure ordinaire: ptix20 francs,

port en sus.

Prix des sels nourriciers de l'Institut La Clab-e:

1 k ilo franco.. . . 8 fr. Go
500 gralJ1mes franco. 4 fr. 60
250 2 Cr. 60
100 1 Ir. 70

~ oft.~

w oft.~

Adresser toutes cornrnandes à Ml\L BURMANN et Cie, Institut La Claircdu
L6çle, MORTEAU (Doubs),

Adresse têlégr4pMqu.e : Institut-Laclairé-Mprteau.
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2.4. L'application thérapeutique des levures de vin

L'essor de ce commerce permit à Georges Jacquemin de créer en 1894 à Malzéville

l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles, destiné dans un premier temps à

l'agriculture et l'industrie. Quelques années après, la sélection des levures confiée à ses

collaborateurs, notre infatigable travailleur reprit ses recherches de plus belle: il ne pouvait se

contenter du monde viticole! Il revint donc à son premier centre d'intérêt: la pharmacie et

les nouvelles thérapeutiques (sûrement à la grande satisfaction de son père).

Jusqu'au début du vingtième siècle, le seul ferment employé était la levure de bière (qui se

cultive à basse température). Mais les résultats étaient restés nuls en thérapeutique: cette

levure, en raison de la température élevée de l'estomac, y "mourait" aussitôt introduite, d'où

ce rejet du monde médical et pharmaceutique. La seule solution consistait en un ferment

susceptible de vivre à la température du corps humain, tout en conservant ses propriétés

microbicides et curatives. Ce défi plut à notre savant. Dans son institut de Malzéville, il

commença en 1902 à appliquer le ferment de raisin au traitement des maladies d'origine

microbienne.

"En homme pour qui les questions de levures n'ont plus de secret, il substitua pour les

applications médicinales à l'impure et souvent repoussante levure de bière un ferment pur de

raisins des pays chauds spécialement acclimaté à l'acidité du suc gastrique et évoluant sans

gêne pour ses exigences vitales aux hautes températures somatiques." [7]

C'était une levure de raisin frais provenant des pays chauds, donc habituée à vivre à une

température de 35 à 39°C, soit une chaleur équivalente à celle de notre corps. Le problème de

survie étant résolu, un immense champ d'action thérapeutique lui était destiné. Ce ferment,

une fois mis au point, fut très modestement baptisé "ferment Jacquemin".

Son inventeur en fit un rapport intitulé De l'application thérapeutique d'une levure pure de

raisin sélectionnée et acclimatée à la vie physiologique par la voie stomacale. Il en fit la

présentation le 18 novembre 1902 à l'Académie de médecine [10], ce qui lui valut "les

honneurs de la discussion des corps savants et les éloges unanimes du monde médical

français". Cette même année, il reçut une grande médaille d'or au Congrès annuel de

Médecine expérimentale et de Pathologie de la ville de Melboume[45].
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"C'est à la suite d'un concours auquel avaient pris part soixante-treize concurrents que la

savante assemblée, sous le patronage du Professeur M James Barret, a décerné à M

Jacquemin cette distinction honorifique dont notre amour-propre national se trouvera flatté. "

Selon Jacquemin, son ferment était "le microbicide par excellence", le remède héroïque dans

de nombreux domaines: dermatologie, gastro-entérologie, hématologie, endocrinologie,

grâce notamment à ses propriétés phagocytaires très énergiques. Ille conseillait:

Gr dans les cas de rhumatismes (considérés à son époque comme maladie microbienne)

"quelles qu'en soit l'origine et l'ancienneté" ;

Gr dans les maladies de la peau les plus rebelles, où "le ferment destructeur des toxines agit

là où tous les autres dépuratifs, tels que l'arsenic, le bromure, etc., d'emploi dangereux

échouent" ;

Gr dans les maladies d'intestin et d'estomac et leurs dérivés: constipation, entérite ,

appendicite, où le ferment de raisin introduit un agent fermentescible produisant une sorte de

nettoyage intestinal et stomacal, tout en activant les sucs gastriques;

Gr dans la grippe et "l'influenza" ;

Gr dans le diabète (1) où le ferment brûle le glucose du sang, guérit le malade sans régime.

(L'insuline sera découverte en 1909 et utilisée pour la première fois dans le traitement du

diabète en 1922, soit une vingtaine d'années plus tard 1)

De nombreux articles et encarts publicitaires parurent. Le "Ferment Jacquemin" reçut

rapidement un formidable accueil, aussi bien dans le monde médical que par les ménagères

soucieuses de la santé de leur progéniture. [39], [45]

OLE DÉPURATIF
le pluS puissant et le plus inoffensif
le seul composé d'élémenls naturets

cst !c

FERMENT JACQUEMIN
(Cure do r-atsins en toute saison)

Sans, rival contre;

!1n!adies des V~iesdigesfiYes

l1aladies de la Peau;
Furonculose,

RhuuUllisllle,
Diahète, elc.

Brochure explicative gratuite
contre envoi de ccue :1l)HOHCe à

Formont J acquomtn, li Malzévillo (M.-et·M.j.
IH;l'(rr HANS TOUTES tES BOXNES PHAIO\ACfES
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/LACURE DE RAISINS
EN TOUTE SAISON

PAR LE

Ferment Pur de Raisins
TRAITEMENT ET GUÉRISON·

du Manque d'appétit, de la Dyspepsie,
de l'Anémie, de la Furonculose, des Boutons,

Rougeurs de la peau, Eczéma, etc., etc.
Ce ferment est très bon 8.boire, ayant un excel­

lent goût de vin nouveau. Les enfants mêmes le
prennent volontiers. Prix: 8 fr. le flacon pour
une cure de trois semaines," fr. 50 ledemi-ftacon,

S'adresser, soit aux pharmaclens.soit directernent
au Laboratoire Jacquemla, qUI fait l'envoi franco
contre mandat-poste.

Une brochure explicative est envoyée gratuite­
ment à toute personne qui en fait la demande à
O. Jacquemin, au laboratoire de Recherches
Scientifiques de Malzeville, près Nancy

, Meurthe-et-Moselle).

FERMENT JACQUEMIN
Pd.""liI il /'Academiede J!idecille le '/8 nouembre mOt

Culture active de LEVURE purede RAISIN
(Saccharomycès ellipsoïdeus)

iL grande $é01'Ût10ll. cliasta$ique
TRAITEME1\'"T 1 Maladies dus voies digestives, (le lu nutr~tion. et

altérations humorales physlologiques ou infectieuses.

I~D.CATIOXS : COtHn~ Manqu~ d'appétit. Dyspepsie. Anénüe.
Furonculose. Eruptio"s et Bouqeur-a de la peau (Bcsèma,
PsoriasIs, Anthrax), Diabète l Grippe, NI:.
Ce ferment e~t très bon li boire, :t>·'Wl un excullent qoùt de vin nouveau.

Les enfants, mêmes, k prennent volontiers,

Prix de vente au public: 36 fr.
It flocon po:lr anfl (UN de :1 senwin.r:$ (Rr:g/nll-:nlé-for'mule)

Franco à MM. les Pharmaciens pour toutes quantités

avec Remise de 7 fr. 10parflacon, chiffre d'affaires déduit

Adresser commandes et demandes de brochur-es explicatives gralui..
tes, reufcrmunt d'intéres-antos ObSeT\<ati0BS faites par les rnJdl~cins

à l'Institut des Recherches Scientifiques JACQUEMIN
à MALZÉVILLE, près Na ·cy

Selon le Docteur Passy-Terrier, dans un article de La vie illustrée datée du 17 juin 1904, à la

rubrique "causerie de la semaine" [39]:

" Le ferment pur de raisin Jacquemin (...) a un goût très agréable de vin nouveau. (...) Clous,

anthrax, furoncles, boutons, rougeurs ne résistent pas à un traitement de quatre jours!

L'acné, l'eczéma, l 'herpès, selon leur ancienneté, demandent au plus deux mois. (...) Le

ferment, introduisant dans l'estomac un agent naturel de fermentation, active la digestion,

provoque l'appétit, et, par la suite, active la circulation du sang, infusant ainsi à l'organisme

une vigueur nouvelle. D'autre part, l'estomac joue un rôle prépondérant sur (...) les maladies

dont surtout à notre époque les femmes sont tributaires: lourdeurs de tête, vertiges,

migraines, vapeurs, faiblesses, anémie, chlorose, leucorrhée ou pertes blanches, diabète,

maladies de foie, jaunisse n'ont point d'autres causes.

Une cure de ferment pur de raisins Jacquemin a vite fait de rétablir la régularité des

fonctions. De ce fait réapparaissent les belles couleurs, indice de santé robuste, un teint clair

vient remplacer l'inquiétante pâleur des anémiques ou le sombre masque des dyspepsiques,

de même que dans certaines affections, les désagréables rougeurs du visage. Voilà qui fera

sourire de plaisir les élégantes dont une santé chancelante à ruiner la richesse du teint. (...)

Un remède naturel est là : la cure deferment pur de raisins de Jacquemin. "

Dans une noble pensée qui honore le "savant philanthrope", Georges Jacquemin souhaita que

sa découverte soit mise à la portée de tous. Pour cela, il suffisait d'en faire la demande par

écrit à son Institut scientifique de Malzéville: "dans un but de vulgarisation humanitaire,

l'Institut Jacquemin enverra leferment de raisins franco de port et d'emballage. "

Georges Jacquemin fit ainsi fructifier son entreprise.
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(1

« Les phénomènes vitaux sont dus à des

agents diastasiques de fermentation. »

FERMENT JACQUEMIN
Mémoire présenté à l'Académl« de M~declne

le 18 novembre 1902

Culture active de LEVURE pure de RAISIN
à grande sécrétion diastasique
(Saccharomyces éllipsoïdeusJ

POSOLOGIE. - La formule donnant la composition est
jointe à chaque üacon correspondant à une CURE de 3
semaines. .

Prendre 1 cuillerée à potage 1 heure avant chaque repas.

THAITEMENT. - Maladies des voles digestives, de'
mauvaise assimilation et altérations humorales d'origine
physlologtque ou mreoneuse, .

INDICATIONS. - Contre manque d'appélU, dyspepSie,
anémie; furonculose, êt"ttptwns et rougeurs de id peau
(eczdma, psqrlasis, anthrax), diabète; grippe. etc.

Ce FERMENT est très bon li boire, ayant un excellent
goüt de vin nouveau. Les enfants même le prennent vo-
lontiers. . '

).

Une brochure explicative contenant d'intéressantes ob­
servations médicales est envoyée gratuitement ft MM. los

< Docteurs qui en font la demande à l'Institut de Recherches
sclentiflques (fondation JACQUEMIN), il MAf,ZBVILI,E-NANCY.

Se trouve dans t!Jutes Phdrmacies et d l'InstUut Jacquemtn 1
qui taU t'exptdW.on directe aux malades

R. C. Nancy 1740
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L'homme, guidé tout au long de sa vie par les levures de vin, continua encore de

nombreuses années ses travaux de recherches, toujours à l'affût de nouvelles applications. Il

reçut de nombreux prix de par le monde: une médaille d'or à l'Exposition universelle de

Paris en 1900, le Grand Prix à l'Exposition nationale à Hanoï de 1902-1903, le Grand Prix à

l'Exposition internationale des alcools et des industries de la fermentation à Vienne en 1904

[7]. Il s'était assuré la reconnaissance et l'estime de tous, tant ses pairs que ses contemporains.

Malheureusement, je n'ai trouvé aucun document relatant son travail après 1912. Il a très

certainement poursuivi ses recherches et demeuré Directeur de l'Institut de Recherches

Scientifiques et Industrielles, jusque dans les années 20 (selon le témoignage du Docteur

Jean-Pierre Gimel, petit-fils de Gilbert Gimel, qui succéda à Jacquemin à la tête de l'Institut).

Il travailla sans doute jusqu'à ses derniers jours, puisqu'un brevet fut encore déposé quelques

mois avant son dernier souffle.

Georges Jacquemin mourut le 27 octobre 1925 à Ma1zéville, à l'âge de 63 ans. Il y fut

probablement enterré, dans un caveau familial où l'on transféra les cendres de son père. La

mairie de Ma1zéville n'ayant pu me renseigner sur l'emplacement d'une concession au nom

de Jacquemin Georges ou Eugène, il n'en resterait apparemment aucune trace aujourd'hui.
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3. L'INSTITUT DE RECHERCHES
SCIENTIFIQUES ET

INDUSTRIELLES
(FONDATION JACQUEMIN)
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C'est en 1894 que Georges Jacquemin fonda l'Institut de Recherches Scientifiques et

Industrielles à Ma1zéville, son laboratoire personnel étant devenu trop petit pour répondre au

succès croissant de ses levures sélectionnées. Situé au 18b de l'ancienne rue d'Amance,

aujourd'hui rue Maurice Barrès, cet établissement accueillait de nombreux laboratoires

d'analyse et de recherches chimiques, brassico1es ou microbiologiques, renfermant les

appareils les plus variés et les plus récents pour l'époque [13].

S'agissant d'une société à responsabilité limitée (SARL), donc d'une propriété privée, il est

actuellement très difficile d'obtenir des archives concernant cet institut. Il n'en reste que

quelques témoignages de descendants d'anciens employés, des cartes postales et diverses

publicités. Aucun document n'est disponible à la Chambre de Commerce et d'Industrie (un

incendie les aurait détruits selon la personne qui m'y a accueilli). Les Archives

Départementales et Régionales n'en possèdent pas non plus. De plus, le Greffe du Tribunal

laisse très peu de documents accessibles au public. C'est pourquoi il m'est délicat de relater

exactement les faits.
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Vne de la façaûe de l'Institut Jacquemln, it Malzéville

Vue rl'une partie des bâtiments de- l'Institut rie Reohercl1es de i\Jalzéville (coté du Jardin)
if
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Dans l'ouvrage de Georges Jacquemin "Les fermentations rationnelles (vins, cidres,

hydromels, alcools)", on apprend qu'en 1900 le personnel de l'institut était le suivant:

Quelques années plus tard, les affaires prospérant, ils furent rejoints par une main d'œuvre

nombreuse (selon les cartes postales), et surtout Gilbert Gimel, ingénieur agricole.

"Pour élaborer ses vastes projets, Georges Jacquemin a dû s'entourer de jeunes techniciens

qui rivalisent de zèle et d'activité."

- 63 -



· .
tZ:Ë:V:I;l1l1m;~près Nancv)

Téléphone N;,oey 1.03 G...J: ACQ U E M. I N Télépho~""lJ':Y liJ;{

Engrais et Produits chimiques agricoles et llUicoles
. LEVURES PURES ET FERMENT JACQUEMIN

Etjrdes et Fournitures pour toutes Industries de fermentatlon
--H EXPOSITION PASTEUR,. Strasbourg 1923 - Hors Concours. Membre du Jury »-..................~ .

L'Institut Jacquemin était initialement destiné aux recherches scientifiques appliquées à

l'agriculture et l'industrie. Mais rapidement, son activité ne put se limiter au sélectionnement

des levures. Suite aux découvertes nombreuses du Directeur Jacquemin, l'entreprise se lança

dans la fabrication industrielle et le commerce d'autres produits. On peut ainsi distinguer cinq

secteurs d'activité [20]:

1. les levures pures de raisins sélectionnées et acclimatées à la vie physiologique par la voie

stomacale, autrement appelées "Ferments Jacquemin" ;

2. la culture de certaines races de levures spéciales, dans le laboratoire de microbiologie:

"On fait acquérir à ses levures des propriétés particulières. On y sélectionne aussi les levures

naturelles des raisins, pommes, fruits divers, et en général tous les ferments si nombreux que

l'on trouve dans la nature (,..J. Ce laboratoire est en outre consacré à la préparation des

levures à expédier aux distillateurs, brasseurs, etc." ;

3. les boissons fermentées, ou "Produits CEnologiques Jacquemin", dans un laboratoire

spécial où sont étudiés les procédés de préparation des vins, cidres, hydromels et bières;

4. les produits chimiques "destinés à la fabrication des couleurs, teinture et impression des

tissus, décoration des étoffes, amélioration à apporter à l'extraction des corps gras, produit

de photographie, etc." ;

5. la bouillie cuprique, ou bouillie sulfi-cupri-formolée, très connue par les agriculteurs et

vignerons pour ses vertus préventives et curatives contre "les maladies des vignes, arbres

fruitiers, plantes horticoles, légumières et ornementales".

A l'époque, pour traiter les vignes victimes du mildiou, divers moyens existaient: l'Eau

céleste (bouillie au sulfate de cuivre ammoniacal), l'ammoniure de cuivre Bellot des

Minières, la Bouillie bourguignonne ou dauphinoise, le Verdet (acétate bibasique de cuivre),

la Bouillie arsenicale, la Bouillie à 1'hydrocarbonate de cuivre gélatineux, la Bouillie au

saccharate de cuivre ... Mais le plus ancien et le plus efficace restait la Bouillie bordelaise,

composée de sulfate de cuivre, de chaux et d'eau.
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"Pour être efficace, une bouillie, quelle qu'elle soit, doit présenter deux caractères: avoir

une action rapide, et cette action doit être aussi prolongée que possible. Il a donc fallu

présenter les sels de cuivre, ou autres produits anticryptogamiques sous une forme soluble,

inoffensive pour la feuille, tout en présentant le plus d'adhérence possible avec celle-ci. Il a

encore fallu tenir compte de la facilité de préparation et du bon marché du traitement. (...).

On vend des poudres toutes préparées pour faire cette bouillie, mais nous ne les

recommandons pas. (...) M Jacquemin vient de mettre dans le commerce une bouillie à base

de bisulfite cuivreux combiné à la formaldéhyde. Cette combinaison métallique du bisulfite

avec une aldéhyde (le formol) jouit des propriétés fortement antiseptiques, et (...) elle se

dissocie facilement. "[22]

La Bouillie cuprique était et reste une solution efficace contre de nombreuses maladies qui

touchent encore la vigne (ces maladies sont appelées maladies cryptogamiques). En effet, elle

mettait en contact:

un sel cuprique spécifique du mildiou, rot brun, black rot, etc.

de l'acide sulfureux, spécifique de l'oïdium;

du formol qui, en dehors de ses propriétés antiseptiques, est insecticide.

Ainsi, le travail des viticulteurs était simplifié: un seul mode de traitement remplaçait

sulfatage et soufrage contre le mildiou et l'oïdium. Un brevet fut rapidement déposé par ses

inventeurs MM. Jacquemin et Gimel et l'exploitation de cette fameuse bouillie suivit. Selon

eux, leur bouillie était plus économique que la bordelaise car, pour une quantité moindre de

cuivre, elle avait la même action fongicide.

CUPRI~SULFI':'FORMOLÉE, Invention G. Gisœi,

Traitementdesmaladiescrypto{1fJJillqul:sde la VIçNE. Mildiou, Oïdium, BI(JcIH~t, Rotbrrjl1lêt~~

et des AR.BRES FRUITIERS, Cloque, Taoeluré, etQ.
Détruit l,,~ in.eeles : P3tI'ale, Cochylis, Pücex'on lanlgèpe:,~;q...

Un seul J.V%od.e d.e Tr"ait;en:-..-e:nt;,rem~laçant
8 u lfatages et soufrages, permet IIU Vitkulteur de l'éaJjs~r une economieM 12 à17 fr.
pllr Hectare.

15NrOl G1{ÂTUlT de la brochure contenant tous les renseignements détaîllésd lesresultatJ
constatés en '9°7 et 1908 sur demande adressée il
Q.JA.. C Q 'l:..1' :El1\l.J::J.: N & CQ

Inftilut du lIecherchu SCientifiques et Inclustnelles, MALZEVILLE. pres NANCY
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Dans son ouvrage sur la " Production rationnelle et la conservation des vins" [31J, Georges

Jacquernin nous présente les différents produits proposés à la vente:

Institutds RschsrchES SciBntifiquES .Bt IndustriEllEs -.
(FONDATION G. JACQUEMIN)

A:MALZÉVILLE,près NANCY (Meurthe-el-Moselle).

La nouvelle 10i de 1907 sur le Régime des boissons, provoquée par la crise
viticole, aura l'heureux effet de Illettre un terme aux. falsifications des Vins et
des Cidres et d'empêcheryparuno surtaxe sur le sucre et une réglementation
de SOn emploi industriel, la fabrication artificielle de ces boissons nationales
dontle commerce honnête ne trouve plus l'écoulement.

Toutefois, 11 n'a pas été dans I'esprirdu législateur de prohiber l'emploi de
certaine adjuvants ponr hi. correction des Moùtset .. desVîns ondes Cidres,
p()Ur leur clarificution ou leUl'conservlltion.J..es leVllfes sélectionnées notam­
ment constituent un procMé. niltureld'al1lélî()l'll'tion q1J.~ La loi reconnu et
continue à autoriser. .•. .•.. .> •••• .• .....•. ................>

En ce qui cQnce~nè les produits .œnologiquès, seuls>sQnftolél'éssellXcdoflt
on connaît 10, natureet dont Ja'puretéestgarantie. .. .. .. . . .

Aussi pour mettre le viticu1t(mrà Fabride tout ennui resuham de l'emploi
par lui de produits impurs, nous avons cru lui être utile en fabriquant et en
lui livrant lesproduits indispensables énumérés ci-dessousà I'éraiôé ptlJ:e~é

désire.
.Procluits Œnologiqp,es.

Lespri~ in(/iquésçi-dessous sont dOl111és à titre d'indication .et peuyeUt varier
suivant les cours et suivant l'intportançe de: commandes, Jlss<llltappliqnés à
nOS produits sur gare Nancy, le port l'estant il la charge de l'acheteur,

ACIDE TARTHIQUE ;....... le IdI. 5 fr, 50
. Id................ . par 50 IdI. 5 fr. »

Id ' '. . • . . . . .. . , , . . . . . par 100 kil. 4 fr; "
ACIDE GITIUQUE. .•.. ,... .•.....................• le kil. 7fl'. »

Id , ......•• _', . .. . • .. . . . . par-SoIcil. 6 fr. ~5

ACmE SlJLFUR,EUX LIQUIDE. Destiné à remplacer le soufre dans tons
ses. usages: pour la conservation et Je méchage des fûts," le mûtage des
moûts, pour le débourbage, la sjérilisation, pour les sulfitages des vins
liquoreux, des vins 'atteints de la casse, pour la désinfecrio» des vases
vinaires, etc.
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Logé en cylindres de 100 kilog •........... ,. ,. , , , , .... ,
par marché.....•.......•

En bouteilles-bombes de 20 kilogs, le kilog , .
Ces bouteilles sont facturées et reprises pour le même prix,

en, bon état, dans les 3 mois de livraison, franco de
tons frais de retour.

suLFITOMÈTRE PACOTTET. Appareil dosent, d'un emploi facile.œt]
portée de tous, permettant d'incorporer une dose d'acide sulfureux Jill
mathématiquement déterminée. Cet appareil rend d'excellents se
dans les chais Où il ne tardera pas à substituer l'acide sulfureux liqui
toute autre combinaison plus ou moins instable-de cet antiseptique.

Appareils doseurs, montés sur chariot, contenant '
25 grammës d'acide sulfureux Iiquide , .

250 gr. 14 '., .
500 gr. Id ........•. : ......•..•.• ; •
750gr. . '. Id .

BIStJL})TE DE POTASSE LIQUIDE (36 Baumé) ...• le litre.
MF:TAHISULFITE DE POTASSE CRISTALLISÉ

NON SULFATF~, 1er choix.... , . .. . . . . . . . . • .. . . . . . . le kilog.
Paf 50 kilog ........•...... ' .....••... , .... , , ..•..
Par 100 .kilog " ",' • " . '" , .••.. , .•...

NOIR ANIMAI, LAVÉ DÉCOLORANT. Ordinaire ...

'Puri :~~:~ci~~:
COLLES LIQUIDES STÉRILISF~ES POUR VINS

SJ,ANCS [solution de caséine), ~)Ollr 10 hectos....... le.Iirre:
COLLES LIQUIDES STERILISEES POUR VINS

BLANCS (solution de colle de poisson), pour la
hectos ; '" .

COLLES LIQUIDESSTÉRILTSÉES POUR VINS
ROUGES, (solution de gélatine), pour 8 hectos} ...•

GÉLATINE en plaques ..
Id. pure eh feuilles .•.......... " '" ...•.

SANG DESSÉCHÉ, qualité supérieure ...•............
TANINS LIQUIDES DOSÉS POUR VINS BLANCS

[solution à" IO % de tanin à l'éther, sans odeur,
extra-pur), contenant LOO gr. de tanin dissons...... le litre.

TANINS LIQUIDES DOSÉS POUR VINS ROUGES
(solution à 10 % de tanin à l'alcool) ........• " .••..

TANIN EN POUDREàl'éther, sans odeur, extra-pur .
Id. à l'alcool " .

PHOSPHATE D'AMMONIAQUE .
Id. BJCALCIQUE [pour la clarification et la

bonne tenue des vins) .......•......................
TARTRATE NEUTRE DEPOTASSE (pour la désaci-

dification des moûts] ' .
SELS NO,rJRIUCIERS PC)l1r activer les fermentations,

contenant: phosphate ammoniaque, phosphate de
soude, phosphate de chaux, sulfate d'ammoniaque.
Le postal 3 kil. franco. (On n'expédie pas moins
de 3kiI.) '" ••.......•......................

Le postal.f kil. franco '"
10 kil. franco ..•...•.....• ',' " ...•.•..

Les 100 kil., port et emballage en sus, . '" .r.:
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5 fI'. 80
10 îr, 50
16 fr, »
36 fr. »

HYPOCHLORITE DE CHAUX, po
des fûts à mauvais goûts•.....•...

Nous sommes à
qu'ils voudront
fournir tous rens
et de bonne co

Tanin, cac ou, es;iinsi que tous produits pour traitements des altéra-
tions du cidre: durcissement, noircissement, troubles, mauvais goût,s, etc.

Oolles pourbra$serie••
Nousjounu'ssons al/X meilleures001l4iti01l$ tous les produits

qHipeuvelltêti'ëutiles;
Cultures pures deferlUe'nts de Vinaigre.. le tube. 3fr. 50
Cultures pures de ferments lactiques pour l'acidification

descrèmes................••.......•.....•.....•. , 3 fr. 50

Tarifd'analJ'ses.
Notre laboratoire est spécialement outillé èn vue des, analyses de boissons

fermentées,aüssi pouvôns,bous les faire à uniprix spécial défiant toute
concurrence pouf nos clierils de l'lnsti tufLa. Cll'lire.

ViNS, eIDRF:S .er SIERE:s
Ana{yse complète des èlémeilts et interprétation des résultats. : .
Dosage de l'extrait à 100° ••.••.•• , •••••.•••.••••••••••.••••••.•••.••

de l'alcool. .
de l'acidité totale " .

volatile .•.•. " ., .•....... , .
du tanin, ..••...•..•.
des' quantittisde
del'acide
du sucte restant •••.; .•'.
du plà~re .•, •.••••• ' .• ;
des cendres .•• ; ••• / ••••. ;
de m<ltièrecolOrante..• "

Rechèrchedesa{ltiseptiques, chaque ; '. .. ' .
EXIUl1e.11 microscopique , .........•...• " .. , •... , ; •.•.••••.

8ountieantfcryptogamfqu.UN IQUE USAGEG. ]acqQftlfll
(nwÉNTlONG. GIMEL)

Un seul mode de traitement pour combattre à la fois le Mi/dew, l'Oïdium,
le Black,..Rot, .le Rot-Brlln, la Pourriture grise et toutes les maladiescrypte­
gamiques. Inscctic~deeffiçacecon.trel'altise, la pyrale, la cochylis, l'eudémis,
etc. ,

Prixet Çouditions 4eVellte. - L'expédition est faite en bonbonnes de
capacitéssui\'ante~ ;

l3onbonnesde3kilos, franco gare par postal, ; .....•
de t'umos, .
de r~]mos, port il la charge de l'acheteur •.•..
deSokilos,

Pat fCtt de, ;a4o kilosenYÎrQll, franco de port et d'emballage
en petite vitesse, lekilogr.............................. 1. fr. 10

. 43
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Dans les trois derniers cas, c'est-à-dire pOUf les bonbonnes de 12 et 30 kilos
et pout les fûts, l'expédition sera faite suivant les ordres'de l'acheteur, en
petite ou en grande vitesse.

Pour une ~premièrecoll1tl1ande, prière de donner desrréférences, ou
d'envoyer un mandat. Pour les envois contre rernboursèriient,. or! ajoutera
0,85 cent. à la facture pour frais de retour d'argent, "

Pour toute commande dépassant roo francs, nous faisons le franco de port
en petite: vitesse.

CONSEILS GRATUITS SUR DEMANDE

Avoir soin de bien adresser toutes les commandes, envois d'argent;
demandes de renseignements, etc., à MM. ŒJacqueminet Cie ou. à
M, Georges Jacquernin, Officier du Mérite agricole, Directeur de l'Institut de­
Recherches, à Malzévîlle, près Nancy (Meurthe-et-Moselle).

BOUILLIE UNIOUE-USAGE,
JACQUEMIN

{Combinaison de bisulflte cuivreux et d'aldéhyde formique}
UN SEUL MODE DE TRAITEMENT pOUIt LA GUÉRISON

IlES MALADIES CRYPTOGAMIQUES

De laf'tI'.e :M/Mio!!, Ofdiuni,BI'lck-rot, RQt brun,
AntrachnQse, Pourriture grisé, etc.

Et des ....br.~. , ...,"'e... : Tavelure, Cloque, Rouilles,
Mousses et Lichens. etc.

INVENTION GIMEL, 11l\l(.Vl)TtE Il.G.P,''.•

Elle rempl"çe. à elle seule SUJ.I'ATAGES et SOU­
l'RAGES, car elle contient les éléments actifs de ces deux
'traitements: Cuivre et acide sulfureux,

fJU présence du tOl"lnolla rond fortement INSECTICIDE
et eûlcace pour la destruction do la Py1'Gle, de la Q9ohylJs,
de 'l'Eudémis, du ~çl»'on lanigère,etc.

$arl$ ar$f)tJ/c ni

par
En rç$litné; s principaux avantagea sont :
l'Economie d'argent appréciable.
aaEconemie de maln ...d'œuvre, résultant de la supprts$t'on du

'Q"fr"g~.
3' Ptéparaüon <le. l'lus simples el toujours idenlique li elle-meme,
4" Actlon,itl$tcticide.
5" Pasd'action uulslble sur la végétation, " .
6"FadUtéàc pulvérisation et ]amtus-d'encra$sement des appareils

ni des jets. , .,.
,. Possibilüé d'employer tous les systèmes. de pulvérisareurs en

cuivre,

Tous .ces r~$Ultats ont été constatés par de nombreux pro­
fesseurs d'agriculture et viticulteurs,

Voir tous renselgnements détaillés sur les avantages de la
BouillieIl, U. et Iesartestations; dansla.'Ilouvelle brOChuregra­
tuitemerit enooyée sur dema.nde à MIll. G....acqlleraill &; Ci',
à XW:"'évjpe,près Nancy.
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Actuellement, les bâtiments existent toujours mais les laboratoires ont laissé leur place à

des logements : trois familles y séjournent actuellement. On peut pourtant encore lire sur la

façade, sur une plaque rouge, "Fondation Jacquemin ".

Façade de l'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles donnant sur la rue M. Barrès (décembre 2006)

L'extérieur n'a pas trop changé, comme le prouve la série de photographies suivantes.

Les plus anciennes semblent dater du début du xx-- siècle (elles sont tirées du carnet de

cartes postales dont la couverture est reproduite ci-dessous) . Les autres ont été prises en

décembre 2006.
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Institut Jacquemln, f.l Malzévllle. - Laboratoire cie l\Ilcl'ohioINïf,j
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Les lieux faisaient l'admiration de tous:

"C'est d'un modernisme parfait: que l'on examine les locaux du domaine de la science pure

ou des salles industrielles, c'est le même esprit prévoyant ayant souci de concilier les besoins

d'hygiène avec les nécessités du but à obtenir.

Quel plaisir à voir ces jolis laboratoires (,.. ï : comme tout cela est clair, propre et

confortable. Le gai vernis recouvrant tous les murs donne envie d'être chimiste (,..).

N'empêche que plus d'une cuisinière pourrait venir prendre modèle pour la propreté de ses

casseroles sur les énormes chaudières en cuivre toutes reluisantes. "
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On s'enthousiasmait même sur les conditions de travail :

Il On voit que la direction a eu souci de réduire au minimum la fatigue de ses travailleurs

manuels, car un monte-charge d'une part et des voies Decauville d'autre part, assurent le

transport des bouteilles de ferment d'un atelier à l'autre.

Quel entrain au milieu de ces employés de tous ordres, réalisant bien l'image de l'union de

l'effort physique et de la pensée. Pas un murmure, pas un mot discordant. on sent que du haut

jusqu'en bas les principes d'autorité et d'obéissance sont compris dans l'esprit le plus large

des relations humanitaires. [7]
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Vue d'une parrie des Bâtiments, 'ôte du Jardin

A la mort de Georges Jacquemin en 1925(ou peu avant selon les témoignages recueillis),

Gilbert Gimel devint directeur de l'Institut. Raymond Gimel, Docteur en Pharmacie, diplômé

de Microbiologie, licencié ès Sciences de Nancy et chimiste œnologue agréé [23], remplace

son père après la Seconde Guerre Mondiale. Il gardera la place jusqu'à la fermeture de

l'entreprise.

L'Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles connaît son déclin après 1945. Les

activités cessent peu à peu. Une des principales causes de la disparition de la vigne, à

Malzéville et ses environs, est la concurrence faite aux vins du pays par ceux du midi, vendus

à des prix très bas. S'y ajoute l'usage de la bière qui s'est répandu dans la première moitié du
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xxème siècle, et qui trouva satisfaction dans le monde ouvner [13]. La disparition de

nombreux vignerons eut pour conséquence la diminution de la demande. La fabrication des

divers produits, en forte baisse, contraint l'établissement Jacquemin à fermer définitivement

en 1967. La succursale implantée dans la région de Nîmes prend le relais, sous la direction du

gendre de M. Georges Jacquemin: M. Clément (selon l'arbre généalogique que j'ai pu

restituer et le témoignage du Dr. Jean-Pierre Gimel). La société est radiée depuis le 17 juillet

1976. Je n'ai malheureusement pas pu en retrouver la trace, malgré mes recherches.
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CONCLUSION
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Cet ouvrage, je l'espère, vous a permis de découvrir une famille au destin exceptionnel.

Le père, Eugène Jacquemin, Professeur et Directeur de l'Ecole Supérieure de Pharmacie de

Nancy, a marqué sa ville et son temps. Il me fut donc assez aisé de retrouver témoignages,

ouvrages ou bibliographies plus ou moins complètes.

Son fils par contre, et malgré son irrésistible ascension dans le monde scientifique et

industriel, reste encore méconnu. Il rencontra le succès notamment grâce à la levure de vin,

Saccharomyces ellipsoïdeus. C'est ainsi qu'il put créer deux instituts: l'un près de la ville de

Morteau dans le Doubs, et l'autre à Malzéville. Pourtant, peu de Malzévillois connaissent

l'origine de cet Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles situé rue Maurice Barrès,

et encore moins son fondateur ( !).

Ce travail reste incomplet car il me fut difficile de rassembler des documents concernant la

vie ou les œuvres de Georges Jacquemin. Je ne peux qu'encourager mes successeurs car il

reste encore beaucoup à faire pour enfin restaurer dans les mémoires de chacun la juste place

de ce chercheur ambitieux et hors du commun.
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LISTE DES ANNEXES

ARBRE GENEALOGIQUE DE LA FAMILLE JACQUEMIN

ANNEXES CONCERNANT EUGENE JACQUEMIN :
- bibliographie de Eugène Jacquemin
- extrait de la liste des membres titulaires de l'Académie de Stanislas
- proclamation du Prix Bonfils décerné à Eugène Jacquemin le 28 mai 1874
- 1ère page de son rapport sur "les compositions ferrosopyrogal1iques"
- 1ère page de son rapport sur "la recherche de la fuschine dans les vins"
- 1ère page de son rapport sur "la rhodéine, nouveau corps dérivé de l'aniline"
- extraits de son ouvrage sur "les eaux de Matigny-Ies-Bains"
- l'agrandissement de l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy

ANNEXESCONCERNANTGEORGESJACQUEMIN:
- bibliographie de Georges Jacquemin
- extrait du brevet d'invention concernant les levures sélectionnées, obtenu en 1896 au
Royaume-Uni
- extrait du brevet d'invention concernant l'application des levures dans la fabrication
de boissons alcoolisées, obtenu en 1899 au Royaume-Uni
- brevet d'invention concernant la température de fermentation des levures, obtenu en
1904 en Autriche
- brevet d'invention sur le procédé de préparation de la bouillie cuprique phospho­
magnésienne, obtenu en 1925 en France
- brevet d'invention concernant la bouillie acéto-cuprique à l'état naissant, obtenu en
1931 en France
- la levure de vin

ANNEXES CONCERNANT L'INSTITUT DE RECHERCHES
SCIENTIFIQUES ET INDUSTRIELLES:

- extrait de la monographie de Malzéville de 1912
- publicités sur les différents produits issus de l'Institut
- la bouillie bordelaise
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Jean-Georges
JACQUEMIN
(1800-1875)

ARBRE GENEAOLOGIQUE
DE LA FAMILLE JACQUEMIN

Julie
DOUVIER

(1806-1887)

Eugène Théodore
JACQUEMIN

21/01/1828 Schirmeck
10/11/1909 Malzéville

Albertine
SCHMUTZ

Julia Georges
JACQUEMIN

03/12/1862 Strasbourg
27/1 0/1925 Malzéville

Jeanne G...
(1876-1953)

Paul D. Marie-Louise

H
Marie-Thérèse Paul CLEMENT
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ANNEXESCONCERNANTEUGENEJACQUEMIN
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BIBLIOGRAPHIE DE EUGENE JACQUEMIN

[1], [8], [37], [46], [47]

Quelques bibliographies de Eugène Jacquemin ont déjà été réalisées, mais elles restent

incomplètes. En recoupant les informations données par le "Catalogue général des livres

imprimés de la Bibliothèque Nationale de France" et les "Comptes-rendus des rentrées

solennelles des Facultés et de l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy", en voici une qui

me semble plus complète:

De quelques acétones et de leurs dérivés. Thèse soutenue le 31 août 1853 pour le diplôme de Pharmacien de 1ère

classe à l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Strasbourg.

Considérations générales sur le cyanogène et ses composés, SUIVieS d'observations particulières sur les
prussiates.
Thèse de chimie présentée à la Faculté des sciences de Strasbourg... le 8 août 1860... - Electrographie ou gravure
en relief par l'électricité. Thèse de physique... Strasbourg, Berger-Levrault, 1860.

Sur les rouges d'aniline, ... Mémoire pour MM. Depouilly frères et Cie, contre MM. Renard frères et Franc. Paris,
impr. de S. Rançon, 1861.

Rapport sur les causes de taches produites sur des schals d'Andrinople... Schlestadt, C. Helbig, 1862.

Rapport sur le degré d'inflammabilité des huiles de pétrole épurées livrées par la maison Ch. Pidoux et Cie,
Strasbourg, L.-F. Le Roux, 1864.

Opuscules de chimie agricole, 1866.

Quelques considérations sur les agents anesthésiques. - De l'Acide pyrogallique en présence des sels de fer...
Strasbourg, Berger-Levrault, 1866.

Leçon d'ouverture du cours de chimie agricole, Société des sciences, agriculture et arts du Bas-Rhin. Station
agronomique de Strasbourg. Strasbourg, E. Simon, 1870.

De l'acide salicylique au point de vue de l'analyse.
De la rhodéine au point de vue de la recherche du soufre.
(publications pendant l'année scolaire 1876-1877).

Opuscules de chimie [Des Combinaisons ferrosopyrogalliques et de leurs applications à l'analyse chimique.
Recherche de la fuchsine dans les vins. De la rhodéine, nouveau corps dérivé de l'aniline et de ses applications à
la chimie analytique.] Nancy, Berger-Levrault, 1877.

De l'acide érythrophénicique dérivé de l'érythrophénate de soude.
Sur les nouvelles réactions de la brucine.
La morphine considérée comme agent réducteur; nouvelle réaction de la morphine.

Académie de Stanislas; Bulletin de la Société des Sciences de Nancy, 1877.

Eloge du Professeur Blondlot, discours de réception à l'Académie de Stanislas pendant l'année scolaire 1877­
1878.

Les nouvelles sources d'eaux minérales de Soultzbach (Haute Alsace), mémoire présenté à l'Académie de
médecine pendant l'année scolaire 1880-1881.
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Notice sur les eaux minérales ferrugineuses, alcalines et gazeuses de Soultzbach... Extrait d'un rapport analytique
suivi de quelques considérations médicales par M. le Dr A. Bubendorf, ... Nancy, P. Sordoillet, 1882.

Du fer dans les eaux minérales (Gazette des Eaux, Journal de Pharmacie de Lorraine, etc.)
Analyse des eaux de Saint-Pierremont: source Gérard, source Cunin et source Meule (Gazette des eaux)
Analyse de la source de Bru, près de Rambervillers (Gazette des eaux)
La Savonneuse de Martigny-les-Bains au point de vue chimique et médical (Gazette des eaux)
De la recherche des bicarbonates dans les eaux (Gazette des eaux)
Application du réactifferrosopyrogallique au dosage des bicarbonates dans les eaux (Gazette des eaux)
(publications pendant l'année scolaire 1887-1888).

De la recherche des bicarbonates dans les eaux, application du réactif ferroso-pyrogallique, Paris, Gauthier­
Villars et fils, 1889.

Analyse d'un minerai de cuivre argentifère de Sainte-Barbe, à Bussang (Vosges)
[bulletin de la Société de chimie de Paris, 15 septembre 1890]
(publications pendant l'année scolaire 1889-1890).

Les Eaux minérales de Martigny-les-Bains (Vosges), 3e édition, Neufchâteau, Gontier-Kienné, 1891.

Préface
Contenu dans: Traité élémentaire de physico-chimie, ou Lois générales et théories nouvelles des actions
chimiques, à l'usage des chimistes, des biologistes et des élèves des grandes écoles, par M. Pozzi-Escot, ... Paris,
1905.

Préface
Contenu dans: Guide pratique de l'expert-chimiste en denrées alimentaires, par G. Pellerin, ...Malzéville, 1906.

Par ailleurs, dans son ouvrage "L'Ecole Supérieure de Pharmacie de Strasbourg", Fernand

Lambert Des Cilleuls cite:

Analyse de la vase du Waldgiessen, et utilisation de la vase de nos rivières pour l'agriculture
De la fabrication des engrais ammoniacaux par l'azote de l'air
Analyse des eaux minérales de Martigny les Bains (Vosges) et de Vittel (Vosges)
Acide érythrophénique, corps nouveau, et réaction nouvelle du phénol de l'aniline. Action de l'ammoniaque sur
les couleurs de l'aniline. Recherches analytique et toxicologique sur l'acide phénique
De la combinaison directe de l'acide chromique avec la laine et la soie, et de ses applications à la teinture et à
l'analyse des vins
Recherche toxicologique du cyanure de potassium, en présence des cyanures doubles non toxiques
De la nitrobenzine, au point de vue analytique et toxicologique
Altération, corruption et assainissement des rivières
Nouveau procédé de conservation du bois
Analyse de trois sources d'eaux minérales de Bussang (Vosges)
Du fer dans les eaux minérales

De plus, selon Pierre Bachoffner, dans" Le nouveau dictionnaire de biographie alsacienne",

Jacquemin est l'auteur de 92 mémoires publiées dans les Annales de chimie et de physique, le

Bulletin de la société chimique, le Journal de chimie et de pharmacie, l'Union

pharmaceutique, la Revue d'hydrologie, etc. Ils concernent les eaux minérales, la chimie

agricole, la chimie des colorants, la toxicologie, la chimie alimentaire, la chimie analytique,

des recherches sur la constitution des éthers, etc.
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brU~ntb) et la IniM "t.pré8G1·.~dés Il.ttblntes dOl!
mitca. J?llrd'ingénieuxproeéddsJ la val"ur d(!S ma­
tiù~s emI'l(11~ Il la tcÎlltUril d'Un kilogramme du
laine (leut nel'ns<lêllll$S(ll" lnlIûlUUUI de:WC(lntlmœ.

llllutmlr<hl oosÛ"l\'fl1l1ltimpormnt.) le 1l1UI'~atde

J'Acndêmle} ost;\t Jacqlulluin, dqeœurœseienœs"
prof~ur li. 1'1':OOlesul>Oliettre. dephlltlUMliede
liMer, fltl'uudes woei~oor'mllOllllântsleaplus
disttngués de notre (~mpllSllie. .

- 95 -



DES OOlt81NAlSOYS

FERROSOPYROGALLIQUES

L'action qu'ource le pyrogallol ou aoid~prro.

gallique, sur lesselsdt} tetl'l$t présèntéè ù'unemu.­
niè~ tout li fait inexaem dans les ouvrages de
chimie, ~me 10$ plus roeents.w divers fluteun
ro}lÙtent lIUCCUS8Îvement une erreur première qui
attribue è. l'aeidopyrtlg1lUique la pNpriété do eo~

lorer (lD bleu les tltlls ferreux.
Ainsi Gerhardt, dalls son m'volume deChimi8

ofQdnique, page 8'n dit: Il L'addhion d'une $olu·
\! tion de llulfate ferreu1 il. la 1lO1utioo de l'acIde
«pyrogaUique détermine une coloration indigo
(fonoé, sans qu,'il se forme de prOOipitê; si le sel
«ferreux tlf>otient 14mn/ndrit IfilCC dll 801 ferrique.
it la liqueurse tlf>toro bienwten vert foooo. ') .

W. Pelouze et Fremy. dans la dernière Mition
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REùl:lERùBE

LA FUOHSINE DANS LES VINS

J:il. 3AOQUlll.MlN

L~ fuelulil1l1 ()urœaniliul) est on~ moment OlU­
pl()l~ sur une Vll.$1eèeheUo (I)ponr mnooter on
(lI)uleul' dM vinsdel'ltmult etmaille dME'rrênêell­
Orientales;je ~Îll ÛI)IlC utiledesoumettl'ilÎll'Aca·
dômie deStanislas trOis p~és do t«lherct!ede
oett4 mJlti~ ooll:»'l1l1w dalla lesfms. qtût\Î$ultent
do troiaoommunieationa qua j'ai eu J'honuttu'de
fRire à J'lltSÜtut.:

1-Par teifltNN tlirett'f de/a P!1t~!llù#>(lJ# fttlmi-

(') CIl qlti italt'"! lUt U116 ,\le l'ut pllla~ 11117. S......
1Ilillil._t~ al, nltillt,<iltla4l~Ollf6î:t u«e ttllll4e.­
_ rint 4eNAM' {lfI)••Wlf 411Midl,et.·~UJP~"'.p.
pelcl- Rr clio)'IlUalttlOll Q 1.. &ei6~ d.Iîl~I,\~Lcpal1lltU
do~\iJ1' "'0 4l1lut, ~ ..j~ «pmaloA qoi 01,\ litt \(l
"n1l.\t, èOOUoull4 JIU 1.. "li" trl"I1".", Iîltl tI. pmiIuo
.1IU~tt"lIÎ l <Wllto trollÎ....li~ qui ~\'IlltllvllÎi' dft_. MthtlU,
.'.deti (tl\~lIOll.a$quo_ .Ut JI.u:atip\ltoliquo,4ÙliÎ q••
lo.u.olltttUt leiItu__ • JI"OffMllr. F.u. llt RiUtr, ai'
lllat&!eWlf.1Ül..t 110 1'r6alJ10li.
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DE LA RHODÉINE

ET PE 8RS APl'UCATl<4'lS A LA CHUm: ANALYTIQUE

E. JAOQUlllMlN

La réMtiun clamqulI de l'hypoohJorite de cbaux
$Ur t'aniline, connue depuis la découverte de <:et
aten!oïde,lî6ddp~ pJa, (l(}tDlUO sensibilité, .:••
d'.près D1'I~gelldt>rr, ,rai pu meuler la lîmitc de
sensibilitée,nntc servllnt de J'ltlvoohlorite duoude
ct dutnotltrcl', il y a ,leux ans (1), que 1 centi·
gramme d'aniline dUuédlttls tOO centimètres cubes
d'eu\! dOllno enooro une nuance viole~te prolioflOOe)
ce !l'Ui :revient à. dirs que i gramme d'anilinc eo­
J()rerl'lit aiusi plU' ee Nll.CtifU),OOO gnunmll$ eu
10HtN'.9 d'eau. .

Lorsque l'aniline (Ill sell sels sont il. un état de

{Il R~d#'de fltldtutltu~ ri t~ dt l/UlI1W, pn
E. J'/lt~tUllilitl (JwrnlÛ tk tIIl.. ir d th J>Mj'~. Jifl4; Blllllt
mtdiwif. tki&4 tt~., otr.).
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. rures;
l(\-A~~ pascru.de\,Qjf- m'eu tenir à"f;8S.-dost!ge1h-:c:ar(3CS

Picaroouate.de soude; de magoésie,de chaux, ,. <l'ls sul-
. (.~sde mêmo uaturo, ce. ehlorùrés d9 sodinm el de Pa­
tas~:~l)l, ne me semblaient-PM pouv,nir représenter.âe,ux
setil,S-Ja:etl.use'de l'efficaeüé bien reconnue-de- ces-eaux.
.reAe~i .. us doute eaeore Ie reret le1!~osi>hate4o\,h~,*
don~()$$iaDHenry- s'.étaiteOutentéde-$ignaJeda p'réienee~

Je.recënnus comme lui que Jas sonroes eentenaiemdes
tracesd'arséniate dechaux.

Mais eu ma qualité de professeur de cbimiede ÏLOtre
vlaiHe Université de Strasbourg; j'étais au Ci)tll"iÜlt des
trQ.vapx des chimistes allemands, je oonuaissais en 'parti.­
enlier los recherches de la lithlne accomplies dans toutes
lessources du grand-duché de Bede, par Bunsen, le célè­
bre ehim;ste de Heidelberg.

A ceneépoque (i868-186\)) ou lie connaissait en Fraucu
que daux sourceslithinées, celle de Soultzbach, analysée
par Gppermanu, et celle do Soultzmatb, anelysée par
n,champ,

D'allleurs,l'actionphysiologique de la lithineétait eon­
aue ;'. onsavah qu'au POi1l1 de vue do l'élimiJlation, de
r:s.çjd_~ urique, elle dépassait do-beaucoup en puissancela

Soi.lrcll' l'f.~.

'Pfllwi.OQOgri
o.oiae
0.1800
0.1$0
0.0100
0.0310
0•.2300
0.39.10
l.4(00
0.10'>0
O,GUO
O,OOl~

OAMM
O~0014

SQ1.lru/tl.
l14Urt.tD:lv.

0.0160
0.17$0
e.l620
0;0320
0.0'l90
0.0290
0.3500
1.424.0
9.0950
0.0120
0.0028
OAJ53:l
0.0029
0.1141

dép/lt01;''''00, et de eesoonïerres
ferrugineuses. Le débit en est considérable, il s'élève 11
190,000litres par jour.

Lesrésull.ts de mesanalysee onl été les suivaots ,:

Ac1duoarboDiqUo libre, t.ra~s.

'de eeude",
do magnésie
dit :cl:lo.ux:••,
-a. deUthiue;
dll fer .. , .,. CH)(O3) de fer ......
do soude •..~ Sulfates ûe soude .,.

_~: ~a::~~:l((:~~~~;)l'l d:~l:~~::
•• ~ ••• ChlQrure de scdlem ••• ',"

»po~ilJm .,.
.,. . •. Phosphate de chaul .•• .,.
., ...• SiJi~aUl de soude .. , •• , .•.

» 1Io chaux .•.• ".• ,.'
Tra~es defluorure,d'anénîate decbaux.

de borate de soude, de maegauèse,
d'alumine et de matii:re organiqllo. O.OOSL

2.rno I.~

Qu'il me soit permis de comparer les résultats de mes
analysesavec cens de mon célèbre prédécesseur Ossian
Henry, afin d'en faire ressonlr uue concordance que l'on
ne rencontra pas toujoursentre tous les chimistes,

AiJltiÎ ·roespoidsde bloarbonates de chauxet de magné­
sie se confondent sensiblement avecceuxd'Ossian-Henry j

malS 9-~iI a trouvë très peu dé bienrbonate de-'soMo;':les
poids minimes que j'indique pour ce prlncipc, 1l,(H2 il
0,016 milligrammes ne saumieut êtreconsldèrès emnme
do. chiffres signiftan\ autre choseqne Irè.pen.'

Mo. poidsdes .ulratesdesoude, domagnésie,do chaux,
se confoudeu\, il quelqucsnliligramntos près,'avecceux

in\portanl, k)ilbi\llllnusO$
o~·@v.to.Iesee,*

plàll le premier
-estAlque$-plàco,estencorefort en
1.compataisonporlesur Ionteslas

La lithinepeut-elle représenterà .';lIe seule la cnulod.
l'eflicacité de cessources t le ne le eroispes.je snlsmëmè
oonvaiacndu contraire.

J'ai en _effet reconnu et démontré (.872) que dans- 'Ces
eaux:la silice n'esistalt pas à l'état libre, comme 10dis~i;

.Q.sianHenry, m.isbienà l'élOld""i1icnte desQnd.~'i~

ailicale de ohaux; que de plus elles renfermonl dnfluor
vraîsemblehlement à l'étalde fluoeillcete. On sa.aitque
le silîe,!te do sonde est un diurétique qui !avorise,:Q;. un
~aut degré l'élimination de l'acide urique. Aujourd'hlli
nos connaissances sur les propriétés. des iluosHicnteset,d.és
sllicates sont plus étendues. On a démontré qu'ils cnnsti­
tuent de puissantsauûseprlqnes, et se comportent commo
d'excellents enti-micrcbiens.

Je me garderai ~ien d'affirmer que lA goutte esl.!lne
maladieeausée pat un mierobe particulier" en CatIt-de
I-'<Jpiniotl géDéralemenra4mise, qui voit suriout-dans_ unè·
hygiène vicieuse sa·eaUse Îmmëditlte, et par suite une
auroharg. d'acid. 'ntiqJle par défanl de oombustion4es
matièrêsazotées. On, n'a pasenMte renc-ontré déltlÎ_crobCl
s-p~aial dans Je sang d'nn goutteux.A-t~on bien eX;lmin'é?
Attendons lasuite, Awmtdonousprononcerdéfinitivement,
el restonsau moinsprovisoiremeDt dans le doute,

pasd".m~me du cal>.rrhe deI.
hion.son,b.ome,

qUellNi. pointdo 'maque l'on se pla..,·1.

pes:,)Hoa1<lS'daus nnO'$11UÛ1l1li.lneslnu j>Moienx.uxi­
';;lli...rw"'4)lI1l!llI~raliôlida\ls,.rntal·de'urtainsmalad..,~
,mêtM'migüârisau,Or,luonr~ N°l renîerme 1l;0532de
.îIleille dnoude .'1l,0029 de silioato da chaux,soit 0;056
dilsîliCilléS, dos. importante dans uneeau: cIl. source
N0l! prasqu'antaut, 1l,lltB6 da silioate de soude,,'ll,llOH
de"ilioaledo chaux, soit 1l,1l47 poidsIOlOl desaillcetes.

J'en dirai autant au point de vne physiologique du
borato-de :soud~ que j'ni ésalementsignalécommefalsant
partieOOns1ilnanlo del'een de Martigny-les-nains,

lllll'llsnmé;à l'Analyse d'OssimH.nry j'oiàjoutille
dosege du fer. du phosphate de chaux, de la lithine, des
silicates dé soudeet de chaux, et indiqué la presencedu
fluor, du magnêse et du boratede sonde.

Les: sourcesN°4 et N°2 sont similaires, et présentent
donc la mêmecomposition, auufquelquesdifférences por­
tant sur los- dernièresdécimales. L'une est plus lithinéeet
plus sillcntée que l'autre; la seconde est un peu plus fer­
rugineuse et reconsrituante que la première. Le docteur
Hugnet 3' reconnu expérimentalement que J'eau de la
source N° • dissolvait plus vite l.emême poids d'acide
urique que l'eau de lasouroo No i! -; il attribue ce fait à-la
IMem' un:-peu plus éle\'éa en lilhine et en silicatesdeJa
stJurea N°--t~et en eonoluequ0 c.etta cxpérîenœ in 'Ditto
l!stM'parfaü'aeeord'Aveo toutes les- observations médica­
les et peut en qur.lque sorte servir de contrôle à l'analyse
cbhniqu0.

LMeaux da la sourc.c: Nil~ sont recommandées pour la
1. gf.velle, los ooliqJles néphredqu.... les mala.

desargan.. jlenile.uriUaires, las IlOleûïs llm~it.s,

la.ëngotgomenls dufoie,.IO.
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Les':~\l~da 'Ja'sou,ree N'°i sontphJs:''&Pcçi~
'~emé~::pmirJej.aft~tiuns diverses
'Îa'!.,~~gta"peur}a ehlero-nnéuùe

'efle41.11,\0;'01";
Il ne riltapp-atlÎen' pasd'luslstersur

00165 de ces sourcea bienfaisantes. Les.intéressés liro~\

aveoprofitleshrochuressi iustrueü~es desdoeteurs ~u~~
.el'Huguel·surlt8effelsdes eaux mmér.ah~s -da~art,gn!~
Ies-Balna. Chacun pourraalnslseconv;nucre de l etlh.~clro
de ceseaux,el.toutepersonne quidevra se soumeure à ce
1taÎtement ne manquera pasd'eu exprimer plus tard sa

salis.f(l,~'on.

pluie, 10.eallx'd,7nfil{r',tlel.des
sinamspeuvanl pénétrerdons 10 SOUF""

~\lcap!age; f.efail ast d"illlenrs sansimportancea 11

dnvn.j'desapplications de la Savenneuse.
Elin renferme par litre:

C'estencoreune eau sulfatée caloeire et magnésienne.
'QIl remarquera que, comme tontes les eauxde'Mgroupe
Vo~gien, ellensl asse. pauvre eu selsalcalins, etenviron
sept fois plusriche en selselcaliuo-terreur.

L'eaude la Savonneuse renferme donclosmêmes prin­
clpesminéraux dominants queles Sources No ~ et N°,il:,
maisdans une proportion plus faillie ot avec ceue diffé­
reneeessentielle qu'ellen'est pas Ierruginouse, et qu'elle
n'est pas lithinée. ou que du moins elle ne contieatque
dostracesImpondérables de lithine, et qu'enfin elle 'ost
furt peu silicatëe.

Il m'a paru intéressant de connaître la nature
matièrequi douue à l'eaucene onetnnSit,; p.rtie~!ljèl:neh

~i~r~ctérisliquo, quifaitiéproulVOl? ":Ite sel
soumis b l'nnalyse le dOpôllpli

dn.laSourcn abaudÔlluéll au,epos, Voidlesrésub
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LA SOURCE M' 3, DiTE LASAVOMMEUSE•

eue troisième source,dontla débitest si consl­
d~.J:abIe ,"qu~OD..utilitiait. comme.r~~ .~on·i~:~ ..lc~

ruisseau qui en ,sort; et iiUlaluuen~e·~

véritt'ble lac, présente une inipo~noe, sp&;
elale, qui me paraît devoiraUlrer .sureUe,l'attentio-I;l du
moude mèdieal.

L'ea.u, qul s'en écoule.tient en suspension unemaûèl'a
blancbâtre d'une extrême ténuité,qui la rendtroubleavec
uue 'teInte legèrement azurée lorsqu'en la considère en
grande masse, 8~ qui nuil à sa transparence, quand ou
l~WIUtne:.dan&.unvase âaverre. .
.vientooo~\ à brasser.cette eau. à.la main, à
~traÙS 'doigts,: 'o~ .~l'Ç~ilUue senuûon

"oA:cl~.~.llili.ll.tqlljl •• o: •• , ,r· ,

Al~iM •. ,.:: ~...' .• ' •••• , •••.••
l'firo:~:yd8 'de' fer'<lombinè et lihre..•.
Carbonate de lithine. . • • • ... • •. treees
C",btlftOl.C&' 'de maguésle. • • • .. .. . ... !,,86
~Qfl!-llnalo do eberu , • • • •. • • ~ .• ".60
Arséniate de chaux. phosphate da !:bain' traç,e.
Madèreorganique, humidité. • . • . •• ~~.69

100.00

C'estdonc un mélange intime do silicatesd'alumine et
de fer, de peroxyde de rer libre, de earhonatee de me­
guésieel da chaux, contenant des traces 'doUùli"', do
'pbospbato el d'arséniate de' chaux, et enfin des matières
organIques. L'onctuosité paralt devoir être ~ttTjbuê8 au
silicated'alumine.

Ln Savonneuse est uniquement employée en bain.et ea
pulvêris·stÎons, ·'mais comme elle présenteç areo 1"eau"-si
renommée de Sehlangcnbad, une grande analogie, il esl
évident quedèsque l'ou aura-consteré quo sespropriétés
sontlesmêmes, et peut-être supérieures, la station bal-

, néalrede M.rtiguy prendra une importauce d'autant plus
sérieuse qu'elle nous dispensera' d'aller porler chaque
année notre argent à la:Source allemande.
, Vu1ei los 'prlneipales nffecticns quI paraissentdevoir

trouverune amélioration: sensible. ou UDI;)gUêrjso~ com­
plète par l'emploi des bainsde la Savonneuse, que l'on
pourradanscertains cascombiner avecl'usageen boisson
des sourcesN° 'f:',et~() 2.-

Cesenld'abordles mel.die.cutauëes, qJliiPI'OlillUlielll("
,id'uue tendauce du dermeà

1illll1~s llarenùeirritsbililé,l. psoriasis Pal"~:..joipU~; Iii



Jlhyri.osîs"V{l.cné~ J'ecLéma -:_-Ou-compr~nd
..; .Jair"~1'<lftlIlllell.é""Q"Mp<l1 on

.toute la'suFfaoodn'corps, el qui se reDOu~"ellerà'p.eu' tint

la durée du bain. La malière onctueuse lm effet, bienque
neutre, possède la propriét6d'asamrerleseurâliQi1$' aeld..t:!s
.de u'hu-portequeJfe natnre; elle tendre donc à Jairedis';
panUro·J\jrritation. et comme elledeü au fer libre une
eenalae estriagence, ells toniûem la peauelmenra fin à
S~ tendanceà.l'irritabilité.

1.llprMiqno médicale juger. s'il n'y aura p~aayanl"g.

pw.is il augmenterl'activitédn bain par unaudditlniide
matièresavonneuse, qui ne (ero. pas défaut. Il ~Wfiro en
effet,pour ,s'enprocurer, de placer un bassin de dépôt
recouvert, entre l'émergence de la Source ct le lao,au...
delà de la eanallsaüon speciale destlnëe aux bains.

!lai, il y a des portie, du corps, la lête par exemple,
qui échappentaux bains, et qui pourtant peuvent être
le siègede dermatoses de nature gonueuse, Or" d'après
le.doeteurHnguel,l<$pulvérisations del'eau'de 1. Savon­
nense .ppon.lIt à 1. œëdlcaûon 'hydrothérapique de
Martigny un complément utile dans 10 Imîte·ment des
éruptions. dites couperose de la fuce, si fr~t]uen.te chez
les arthritiques.

Ou ne saurait trop recommander la balnéation avecles
eaux de laSavonneuse pourlesaffections qul rêsultenrdes
troublesdel'innervation, ou qui se rattachent par quelque
lienil cestreuhles.Comme bSeblangenboa,I'."g.d., bain.
de .M-artignyrent:lr.a lesommell auxp.ersounes(Jue failgueni
tlhysiquement etmorslemem certaines iasomùies, atté­
nuera les migrainesopiniâtres; fera dlsparaltre les dou­
leurs u.wrines tltù s'accentuent pluspul'ûcnUèfomeut'{lux

- 103 -

le.plUs.grand succèspour les diversesnévroses, el qu:e,
Iorsque la connaissance de lenrs effels, se sera ré~and-Q1'

(jD',wrJ;a .sur-lout les femmesaftlu,er· et IormerJa.grende
majorité desbaigneurs, car ce sont elles 'qui ont le ,sys.,"
1<'116 nerveux le plus Impressienneble et le plus scuveat
ébre~lé.

"Oii~.~ hoin.,~'u.n.
, lI!e!it~nd.voroble$ i>1a
ti~~tes el goutteuses si 1
dront très efficacement en aide à la médieatiou baséesur
l'emploi en boisson des sourcesN°1 ou'2. On n'aura pas

'ù redouter l'exaspération que prcdulsent les e<tuJ;.fQr:ce~

meutminéralisées. On sera en droit: de compter' sur plus
de 'liecès qu'. Sehleugsnbad, dont 1'$ caux ne sont pa'
minérales, pulsqu'elles no reuferment que OIOS:!l)de .sels
ate:41~uspar, litte,et \{Ut'semblent ne devoir.leul,Va~eu.r
lneoutestable qu'à la, madère savouneuse ou onctueuse
qu'ellesdëtienueut. Or la Sevouueeae de Martigny est une
eau moyennement minérallsëe, el elle ti~nt en suspension
plusde matièreonctueuse que l'eau de Sehlangenbad,

l:B doisme borner à cosquelquesmots, cur je n'ai pas
la prétention d'indiquer toutesles applications que PÜUf'o
.'otÙJo,uf.oir ces eaux minérales, c'est au corpe médici\L
qu'il apparJient· de prononcer, mais je ne croîs pas.me.
tromper en prëdisam Un grand suceès è Mmigny, le
&/llangcnliad r,.anr"';',



L'AGRANDISSEMENT DE L'ECOLE SUPERIEURE DE
PHARMACIE DE NANCY [32]

_.~;;..-=--.----=_., ."~'

1
---··'~-·"--"··1-'····-

Esquisse du fronton de l'Ecole
(Archives municipales de Nancy, microfilm 3)

Prosper Morey, architecte municipal à l'époque, est chargé de dresser les plans du
nouveau bâtiment de l'Ecole Supérieure de Pharmacie, destiné à accueillir les laboratoires.

Voici la description qu'il en fait:

L'agrandissement de l'Ecole de Pharmacie consiste en un bâtiment de 52 mètres de longueur
sur 9 de largeur à construire entièrement à neuf sur la rue de la Ravinelle derrière
l'Académie.
Il se composera d'un rez-de-chaussée et d'un premier étage surmonté d'un petit attique (étage
terminal situé au-dessus de la comiche) , une aile en retour reliera ce nouveau bâtiment aux
anciens.
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Dessin des façades de la cour et de la rue du nouveau bâtiment de l'Ecole
(Archives municipales de Nancy, recueil des édifices anciens et modernes par Prosper Morey)
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ViLU Dl: Nil.NeY.
P~JI:T D·.ACRANDIsso.Œ:NT DI:. .U:COU: DE:PHAI\MACIE. 1

~~~~=---I

\

1
1

Plan du rez-de-chaussée de l'agrandissement de l'Ecole.
Le nouveau bâtiment est en haut du plan, celui du bas correspond à la partie arrière du Palais de l'Académie

(Archives municipales de Nancy, recueil des édifices anciens et modernes par Prosper Morey)

Le rez-de-chaussée se composera d'un vestibule et d'un escalier, de deux cabinets de travail,
l'un pour le professeur de pharmacie et l'autre pour le chef des travaux, d'un grand
laboratoire de manipulations des étudiants de première année, un autre semblable pour les
manipulations chimiques et pharmaceutiques des étudiants de deuxième année, enfin d'un
laboratoire de manipulations des étudiants de troisième année.

Une salle sera réservée à la Faculté des Sciences pour servir de laboratoire de chimie
agronomique.
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Plan du premier étage de l'agrandissement de l'Ecole.
(Archives municipales de Nancy, recueil des édifices anciens et modernes par Prosper Morey)

Le premier étage renfermera:
un cabinet pour le professeur d'histoire naturelle et de micrographie, un cabinet des
balances, un laboratoire d'analyse chimique-toxicologique, un laboratoire de
micrographie servant de salle d'examen, un laboratoire de manipulations de physique
et un droguier muet;
une salle sera construite et sera réservée pour le cas de transformation de l'Ecole en
Faculté de Pharmacie avec une quatrième année;
l'attique renfermera le logement de l'appariteur gardien de l'Ecole et des magasins;
caves et greniers.

La rue de la Ravinelle étant une rue entièrement composée de petits hôtels, il paraît
convenable de donner aux nouveaux bâtiments à construire sur cette rue, le caractère de
richesse que comportent les autres bâtiments du Palais académique.
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BIBLIOGRAPHIE DE GEORGES JACQUEMIN

[1], [29], [46], [47]

Georges Jacquemin est l'auteur de nombreux écrits: rapports, comptes-rendus,

publications, livres, o •• Il me fut donc assez délicat d'établir sa bibliographie, d'autant plus

que personne, à ma connaissance, n'a encore tenté à ce jour de retracer son parcours. Je me

suis basée principalement sur le "Catalogue général des livres imprimés de la Bibliothèque

Nationale de France", sur les "Comptes-rendus des rentrées solennelles des Facultés et de

l'Ecole Supérieure de Pharmacie de Nancy", mais également sur un catalogue proposé par le

"Wine Trade Club" (il s'agirait d'un club américain d'amateurs de vin, selon des recherches

effectuées sur internet. Mais je n'ai pu établir des liens exacts entre ce club et Georges

Jacquemin). J'ai ainsi pu réaliser cette bibliographie ci-dessous, mais elle reste certainement

in exhaustive:

Notice sur les eaux minérales ferrugineuses, alcalines et gazeuses de Soultzbach, Haute-Alsace. 1882.

Préparation du cyanogène par voie humide (comptes rendus de l'Académie des sciences). s.d.

Procédé analytique de séparation du gaz cyanogène (comptes rendus de l'Académie des sciences). s.d.

De l'uréthane au point de vue de l'analyse chimique (comptes rendus de l'Académie des sciences). s.d.

Du Saccharomyces ellipsoïdeus et de son application industrielle à la fabrication d'un vin d'orge (mémoire
présenté à l'Académie des Sciences le 5 mars 1888, par M. Berthelot, et publié dans les comptes rendus de
l'Académie, le Moniteur scientifique, le Bulletin de la Société chimique, l'Union pharmaceutique, le Journal de
pharmacie et de chimie, la Revue universelle de la malterie et de la brasserie, etc., Chemisch-Techniche-Zeitung,
de Leipzig, et autres revues ou journaux scientifiques de l'étranger). Nancy, 1888.

Le vin d'orge du point de vue alimentaire et hygiénique (mémoire présenté à l'Académie de médecine par M.
Chatin, appuyé avec éloges par M. Pasteur, le 29 mai 1888). Nancy, 1888
Il a été rendu compte de ce mémoire dans un grand nombre de journaux politiques et scientifiques de la France et
du reste de l'Europe.

Les Vins d'orge et l'eau-de-vie de vin d'orge au point de vue de l'hygiène et de l'alimentation, Nancy, Sordoillet,
1888.

Le vin d'orge et l'eau-de-vie de vin d'orge, au point de vue de l'hygiène et de l'alimentation (brochure publiée
en décembre 1888, rééditée et augmentée en mai 1889). Nancy, 1888.

Le cidre d'orge, note présentée à la Société des agriculteurs de France le 2 février 1890.
Le vinaigre de vin d'orge (Moniteur de la brasserie).
La cervoise ou vin d'orge, mémoire présenté à la Société des agriculteurs de France.
Les vinaigres (Moniteur de la brasserie).
Brasserie et vinaigrerie (Moniteur de la brasserie).
La source du Blanc-Caillou près de Rambervillers, Vosges (Gazette des eaux).

(publications pendant l'année scolaire 1889-1890)
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De l'influence des différentes levures de fruits sur le bouquet des boissons fermentées et de la production d'un
cidre d'orge.
Le bouquet des boissons fermentées.
Préparation de certains éthers par fermentation.

comptes-rendus de l'Académie des sciences, 1890.

Fabrication industrielle de l'acide lactique (Bulletin de la Société de chimie).
Influence des levures sur les boissons fermentées (Revue scientifique, mars 1891).

(publications pendant l'année scolaire 1890-1891)

Les levures pures de vin actives et l'amélioration des vins en 1891, Paris, impr. de A. Maulde. Extrait de l'Union
Pharmaceutique, mars 1892.

Les Levures pures de vin actives et l'amélioration des vins, résultats obtenus en 1891. Rapport lu à la séance du
15 février 1892 de la Société des agriculteurs de France. Nancy, impr. nancéienne, 1892.

La fermentation du cidre par la levure pure de pomme (Journal le Cidre).
La fermentation du poiré par les levures pures (Journal le Cidre).

(publications pendant l'année scolaire 1891-1892)

Précipitation de l'ammoniaque et de la méthylamine des fumées de distilleries (brevet d'invention du 1er juillet
1892).

Les levures pures de vin en distillerie (journal l'Alcool et le Sucre). Paris, E. Bernard, 1893.

Étude des perfectionnements apportés dans la culture et l'emploi des levures destinées à la production des
boissons alcooliques. (Grand prix agronomique de la Société des agriculteurs de France). Nancy, impr.
nancéienne, 1893.

L'essence de violette retirée du sel marin. Journal de l'Ingénieur civil, février 1893.

La production des eaux-de-vie mise en accord avec l'hygiène. Journal l' Alcool et le Sucre, février 1893.

L'amélioration des vins par les levures pures et actives, résultats obtenus en 1892. Nancy, 1893.

La récupération du bouquet des vins entraîné par le dégagement de l'acide carbonique pendant la fermentation.
Moniteur vinicole, 1893.

La mannite dans les vins. Moniteur vinicole, mai 1893.

Améliorations des cidres et poirés par les levures sélectionnées pures et actives. Nancy, 1893.

Les levures sélectionnées pures et actives de l'Institut La Claire et l'amélioration des vins. Nancy, impr.
nancéienne, 1894.

Emploi rationnel des levures pures sélectionnées pour l'amélioration des boissons alcooliques (vin, cidre, etc.).
Nancy, impr. nancéienne, 1894.

Les alcools produits des fermentations pures et leur innocuité au point de vue hygiénique. Nancy, 1895.

Emploi pratique en vinification des levures pures sélectionnées (vin, cidre, etc.), résultats obtenus en 1894.
Nancy, impr. nancéienne, 1895.

Amélioration du vin par les levures pures sélectionnées de l'institut La Claire. Résultats aux vendanges de 1895.
Suivi de Le sucrage des vins de la deuxième cuvée, la refermentation des vins restés doux, la distillation des
fruits, l'amélioration du cidre, la préparation de l'hydromel de luxe au moyen des levures pures de grands crus.
Nancy, impr. nancéienne, 1893 - 1897.
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Emploi rationnel des levures pures sélectionnées pour l'amélioration des vins. Nouvelle édition, contenant les
résultats aux vendanges de 1896, suivie de conseils sur la propreté du matériel, le traitement des vins, le collage
et la guérison des maladies des vins. Nancy, impr. nancéienne, 1897.

Nouveau procédé de dénaturation rationnelle de l'alcool, comptes rendus de l'Académie des sciences, 1897.

Développement des principes aromatiques par fermentation alcoolique en présence de certaines feuilles,
comptes rendus de l'Académie des sciences, 1897.

La levure pure en distillerie. Nouveau système continu, brochure. Nancy, 1898.

La levure pure de vin en distillerie agricole, 1899.

Nouvelles observations sur le développement des principes aromatiques par fermentation alcoolique en présence
de certaines feuilles, comptes rendus de l'Académie des sciences, 1899.

L'amélioration des vins, résultats aux vendanges de 1898. Nancy, 1899.

Guide de l'emploi des levures sélectionnées pour la fermentation des vins, cidres et hydromels, 1900.

Les Fermentations rationnelles (vins, cidres, hydromels, alcools). Malzéville-Nancy, E. Thomas, 1900.

La technologie agricole moderne. La vinification moderne ou l'art de faire et conserver le vin, avec la
participation de Henri Alliot. Paris, lB. Baillière et Fils, et Malzéville, Institut de Recherches, 1903.

La technologie agricole moderne. La préparation moderne de l'hydromel et des vins de fruits, avec la
collaboration de H. Alliot, R. Dumont, R. Séverin, J. Dumont, F. Couston. Paris, M.C. Amat et Malzéville,
Institut de Recherches Scientifiques et Industrielles, s.d. [1907].

Etude historique et scientifique des levures
Contenu dans: La Vigne, les foyers de vie...par H. Emon, 2e édition, Paris, 1912.

Les radio levures ou multilevures radioactives préparées à l'Institut La Claire à Morteau (Doubs) pour
l'amélioration des vins par simple addition à la vendange sans préparation de levain. Malzéville, Institut de
Recherches Scientifiques et Industrielles, 1914.

Conseils rationnels sur la vinification et procédés pratiques pour obtenir la bonne qualité et la conservation des
vins rouges et blancs, avec la collaboration de Raymond Gimel, 4e édition, 1949.
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MINISTÈRE 'DU' COMMERCE ET DE L'INDUSTRIE,

DIRECTION DEL! PR6PIUBTÉ INDUSTRIELLE.
~

BREVET D'INVENTION.:

Prooélt6 dé ~p.a.t'S.ttond'lif1O bOuilUo oupr,tquephospho-magnUf,emlO
et produttaen~.

M. Glo.. IACQUEWN lIWdatil,en 'mec (M:llUrth~.M~Jo).

Dèmm:vJ6 10 " mal 192$. â itsb 1om, â .~
né.1i~lt 18 mai t9$6. - Publiéleao aot\t '19*6.

(8tetd. 4'ill\"~ dont fAdâIi"*,, • ~+atdll ell~ dcl'm. 1;S,.dd.1él da li joJ&tt$U
~ (_d. mda,..mI sto"] ,

Là_Ille io\'~ntÎonconllllftUlla'Cabrica- Allb'o d'~ lacomposition SUlfallt. 30
lion d'unt nouyel~ bouilli' cu'pnque phOll' donne daboouatœulflll&1
p~~\llUI. fIOUI'l?ut traitement aolj..StPr.mcJe.CllÏ'm So'I.
eqpIOB'lIlH{UO. el' constituant en OQIlO un ~....'.'. le •.••..~....• '=.~." ".. ".. ''b6 eo~ .' PltodIatlllllllllflOU' .4 il.eou. .bjllril1ie_pa~ llUl houiIJilll bol'- ~d&~...... 10 v.. '. 3&
d•• ou •• btJuipignoao8 actuell.ent en (Q.Î$ bien ootendo CC$ ptol!Ol'Ûiln$ peuYfllt
U418*•• plva ée4nomiqllO par rédudion dl> YIn$!'. '.. . '. •
latclleur en cuirro !lOtit' uné actioll fOll8Îeide ('>l!I$c,~ réduits enpond...fillO 'Ont .inti-

1091.. . .' . ~t1JlLngMapm~alltamiu(lO.
Là ~lte inrention due 1Illtfta.lI,Ul do GeUe~ _t alors Alâprép.,..ioll d. 40

MOllIÎWt .~ •GilJ.* remplit 111$ trois luboolUie ent. projetant delll1l5 1 50par-.
COIlditioll4 fond&lIl11ntlllei $\'lÎYfiIlW : botîUful li.. d'DU. 04 olitietlt aolïqllide 1Jl~nillallt.t
mouillaot4 otde~()aalt.Il11.; eui~1'epm. adhérent. d. eodJollrbleuo. consemnt 1.

16âp~ 1 l'dl~t colloïdal el 0lljOll(1101l ~'o:Q forme. eotlo~d~. Ml1COIlP ,tusloog1Ol1l~
l'6leu1o .. ~'alllleate~ntcl$odûhllUll ~1lO1l!l boIliUiO$ ad.tUos,aflint da,...1 45
petit ô ~lÎt IOllll J'aclion dei UUI .dt! pillio. 1\!latcristallin, eltonfemlAntdos phosphates

Lptia<:ipc l'intention ~dll dalU l'Il<1- lI$Wnilab.r",omantla ,~tiOll, lullUttUt
jondÎonliun de,hosp1latei en anhydride' pho$phoriqllO 4tànt d'enriton

tO (lOUlidw OU non do~ tnelI {mllgn6- dOR,S .,.. . . .'
';0. alumine ooau~~ '. . Bien tmtendu la ~uil1io CaiMlltfobJlltde '50

... pro@it oil1$Î obtonu dilSOWI dam l'eau l'invenl1on ~t ttlmOÎr .l(juto ~o qu_l-
dOllllell,l1 p«ciplU JéFa'hlcJto.torbollllte do conquelui'dollnant. cerlainos proprià& .~
ClIÎfI't,dophll$jlbatoo UlasnœiemotcllÎ. eial(lf, o'est llÎl1$Îqu'cm peut)lt nmdroillBCdi·

tli fl1qIlOllCOUo'idoUX, dlleillrhOnato do mllgUf,. cido par l'ad'onclicm dolInasllicnte'd. lOode
lIÎum, «t. . otUutreipn4. 55

Ceproduiljl(lut être lllcatinû4 d'UllO mçoll
_CO~Ull (cboux, c4Irbonate do }l9l&$l! ou .'p~.•..••.... ' ..de.. ~.. :eatlltton .. d'oftebouillio
do eoudii, ete.) cuprique phosphHl«Brulslllrm~ el ptodoits en

Prix: du tuoicule = .4francs.
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LA LEVURE DE VIN
Saccharomyces ellipsoïdeus

[14], [16], [25], [34] et [41]

Dans le langage courant, le terme "levure"désigne les microorganismes qui, placés dans

une solution sucrée, provoquent la fermentation alcoolique. En réalité, et selon les botanistes,

les levures sont des champignons microscopiques unicellulaires, de forme sphérique ou

ovoïde, se multipliant par bourgeonnement, quelques soient leurs propriétés biochimiques ou

leur place dans la classification. Toutefois, on réserve à la famille des Saccharomycetaceae le

nom de "levures vraies" : ce sont des champignons capables à l'état de levures d'avoir une

reproduction sexuée et donner ainsi naissance à des asques avec ascospores.

1. Classification

/
Division: Amastigomycota

Sous-divison : Ascomycotina

Champignons

Deuteromycota :
Levures imparfaites

Classe: Acarpoascomycètes

Ordre: Endomycétales

LEVURES VRAIES <
famille des

Saccharomycetaceae

Diverses formes de levures vraies:

Saccharomyces
cerevisine

Saccharomyces
apiculatus

Saccharomyces
ellipsoideus

Mycoderma
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2. Caractères morphologiques et cytologiques

Les levures ont une taille très variable, selon les espèces et le milieu de culture.

Concernant Saccharomyces ellipsoïdeus, la cellule peut atteindre jusqu'à 8 um de longueur,

ce qui 1t4 confère une forme nettement différente des autres levures, et qui permet ainsi de la

reconnaître facilement.

Les levures ont une structure cellulaire typique.

M icroli laments

);ucléole

Appareil
de Golgi Paroi

Lipides

Reticulum
endoplasmique

Schéma de l'ultrastructure d'une cellule de Saccharomyces

3. Cycles de reproduction

3.1. La multiplication asexuée

La levure se multiplie en bourgeonnant: la cellule-fille plus petite, obtenue par mitose,

possède la même information génétique. Les bourgeons apparaissent à une seule extrémité ou

à deux pôles opposés. Ils se séparent en général avant d'avoir atteint la taille de la cellule­

mère. Mais parfois, en cas de multiplication très active, les cellules-filles peuvent rester unies

et forment ainsi des chaînettes.
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La levure de vin a un cycle biologique particulier. Elle est capable de se multiplier par

bourgeonnement sous deux formes: une forme diploïde (2n chromosomes) et une forme

haploïde (n chromosomes). Il existe deux types de cellules haploïdes: "a" et "a", qui

correspondent à des signes sexuels distincts. C'est la fusion entre une cellule "a" et une "a"

qui donnera naissance à une cellule diploïde "a/a". Cette conjugaison fait suite à l'échange de

signaux chimiques: des phéromones sexuels. Tant que l'environnement est favorable, le

diploïde continue de se multiplier par bourgeonnement.

3.2. La reproduction sexuée

Lorsque les nutriments viennent à manquer, la cellule diploïde repasse en phase

haploïde par un processus de méiose. On obtient finalement quatre noyaux haploïdes qui sont

inclus dans les spores (ascospores) contenues dans un sac appelé asque. L'enveloppe de

l'asque se rompt à maturité et libère alors deux cellules "a" et deux cellules "a" qui peuvent

ensuite recommencer le cycle.

Saccharomyces ellipsoïdeus
(asq : asque)

~ '@a

fiib..\l H Gamètes"
~ Conjugaison

(2)

/

Zygote
a/a

DIPLOPHASE

2n~
Milieu ~

de sporulation ,.. ";1 (JI(!!!)
@>Bourgeonnemen~

, @
@~ / Cycle;~gétatif

Cycle de reproduction de Saccharomyces

Méiose

@~@
~Bourgeonnemelô

Cycle ® ,~
végétatif \ ""

n t::\@ ........""1...

2a <i:V ~C;ination

t Jf~ 2a
~ HAPLOPHASE

Asque~ 4 ascospores a
n
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4. Bilan énergétique et conditions de croissance

4.1. Bilan énergétique

Les deux principaux processus énergétiques connus chez les levures sont la respiration

et les fermentations. Pour leur développement, elles ont besoin:

•
•

•

de composés carbonés source de carbone et d'énergie;

de composés azotés réduits sous forme d'ammonium. Certaines levures peuvent

cependant utiliser des composés oxydés (comme les nitrates) ou organiques pour

la synthèse des protéines et d'acides nucléiques;

d'éléments minéraux variés, vitamines et facteurs de croissance qui varient selon

les levures.

Toutes les levures sont capables de dégrader le glucose, le fructose et le mannose en présence

d'oxygène, par un métabolisme oxydatif, conduisant à la formation de C02 et H20.

Respiration aérobie: CrJ/1206 (glucose) + 6 O2 ----+ 6 CO2 + 6 H20 + énergie utilisable

Cette voie métabolique est très énergétique et permet aux cellules une importante

multiplication. En plus des sucres simples, certaines levures peuvent utiliser d'autres glucides

(mono-, di- ou trisaccharides, voire des polysaccharides comme l'amidon) mais aussi des

alcools, des acides ou des alcanes.

En plus du métabolisme oxydatif, certaines levures, comme la levure de VIn, peuvent

privilégier une dégradation des glucides par un métabolisme fermentatif qui conduit à la

formation d'éthanol et de CO2 suivant la réaction suivante:

Fermentation alcoolique: CrJ/1206 (glucose) ----+ 2 C02 + 2 CH3CH20H (éthanol) + énergie
utilisable

Des alcools supérieurs, des aldéhydes, des esters, des acides, ... sont aussi formés, en plus

petites quantités. Ils participent qualitativement de façon importante et complexe à la

formation des flaveurs des boissons fermentées. Ce métabolisme est moins énergétique que le

métabolisme oxydatif, ce qui affecte ainsi la multiplication cellulaire.
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4.2. Conditions de croissance

- la température: la température optimale de culture des levures se situe en général entre 25

et 30°C. D'une façon générale, les levures ne sont pas thermorésistantes. La destruction

cellulaire commence dès 52°C. Les levures sont aussi sensibles à la congélation et à la

lyophilisation avec une grande variabilité selon la phase de croissance (les cellules en

phase exponentielle résistent moins que celles en phase stationnaire).

- l'activité de l'eau: la plupart des souches ne peuvent se développer pour une activité

inférieure à une pression osmotique de 0,9.

l'oxygène: toutes les levures sont capables de se développer en présence d'oxygène: il

n'y a pas de levure anaérobie stricte. Certaines sont aérobies strictes. Les autres, comme la

levure de vin, sont aéra-anaérobies (avec des levures préférant un métabolisme soit

fermentaire, soit respiratoire même en présence d'oxygène).

le pH : les enveloppes cellulaires sont imperméables aux ions H30 + et OH-. Les levures

tolèrent donc des gammes de pH très larges, théoriquement de 2,4 à 8,6.

- la sensibilité aux agents chimiques:

o les acides organiques: ils ont un effet inhibiteur sous leur forme

dissocié car ils peuvent ainsi pénétrer dans la cellule et la sensibilité de la

levure dépend de sa capacité à les métaboliser ;

o l'éthanol: les Saccharomyces que l'ont utilise dans les procédés de

fermentation alcoolique pour l'élaboration des boissons ou d'éthanol industriel

y sont relativement résistantes;

o le sulfite: il a un effet inhibiteur plus ou ma ms prononcé sur les

levures;

o les antibiotiques: actidione, ...
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ANNEXES CONCERNANT
L'INSTITUT DE RECHERCHES SCIENTIFIQUES

ET INDUSTRIELLES
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Grande économie de main-d'œuvre 1 'i Exposition Cololiate Paris 1931' GRAND PRIX

Bouillie ,U. U. JAGQUEMIM
Cuprl-suHl-formolée

Inve,ntlon G. GIMEL, brevette S.G.D.G.

"

Bouillies .lacquemln
,P.i:L-Yt:'RDI=T 'Bi..eté' S.G.D.G. - Alloci.tion de Bouillie
UL L L BoUt8ui8no......1 de V.tdet /1 l'élai nei.....l

on-ARSfNOYfIDfl M~m., fO·~~:ladi:~ ..i~.I. co.t~.
, ,(MILDIOU) .t INSECTES

Bouillies Ac:éto-Cuprique à 2 sel's d~ cuivre

à l'étd' nallSdn'

.: 'PAR LA

UNE

S UILF AT,AGE, SOUFR,A GE
ET,

Traitement Insecticide
EN

SEULE Q'PÉRATION

NOUVELLE BOUILLIE U. U. PYRIDINEE

Foie d.SouIn baryté i SULIlARyn J, clIIllr' Ordlum ellnucles

ADHESIF JACQUEAHNpour. toutes bouillies

Demander NotIce! ..etPrlx.couranta

Demander ~ualemimt broches et 'renseignements gratuits
sur Bio-Sulfita' Jacquemln, tes Multllavures de La Claira

et sur te nouvel EngraIs Inte71sll Plasmln fluoré

à l'Institut de Recherches Sclènllllques ut Industrielles
,(FondsUon'G. JACOUEMIN)

MALZEVILLE,' prèa NANCY
R. C. Nanoy i'ToiO

, Un pas en, avant vient' d'être réalisé tout récemment
par une association de bouillie cupro-sodlque et calcique,
de Verdct il l'état naissant et de produits pyrellgnètix,

Cette amélioration orIginale mérite d'être signalée, car
elle résulte d'une l'llaction prodUite ln t'Uro psr la simple

, dissolution dans l'cau des éléments en présence dans la
, boulllle désignée sous le nom de GEL-VERDETprépsrée
, il l'Institut JACQUEMIN de Malzéville, par son Inventeur:

M.,RaYUlond GIMEL, Docteur de l'Université, Chimiste-mi­
crobiologiste.

C'est une .boulüle acëto-cuprtque il deux sels de cuivre,
il, acUvlté renforcée par deux fongloldes ayant fait lelH's
l?rcuves respecUves, et dans laquelle disparaissent les .m­
convënlents particuliers il chacun d'eux.

Autre 'avantage Important: prix de revient plus ëcono­
mique que si l'on utlUse du Verdet prërormë en mélango
avec de la boulUls bordelaise ou bourguignonne.

En associant" sous le nom de GEL-ARSENOVERDET
cette formule avec de l'arséniate de onaux, on obtient une
boullUe mixte complète très efficace contre Mildiou, toutes
maladies justiciables du cuivre et contre les Inseotes.

Exposition Ooloniale .... Paris 1931 -- GRA~D PRIX'

.BOUILLIES.JACQUfMIN
G'EL' 'VERD'ET' Breveté 8.0.0:0,...., Assochltlonde l3t)ulitle­

, , -'. ,Bôurgulgnonne et deVe.det àl'ét~t nalaaant

GEL-ARSÉNOVERDET Même~~%T~~~D~~én~;al:N~~:,:~aladles
,,' (lNVlf;IlTIONS A'9IMEL, l.ICENCIE, lis SC{EIlCE$) -.'. ":

'BOUILLIE U.- U.' PYÎUDIN'EINSECTICID~:;
,,' (cuprl-sulfl.formolée pyrldinée). ',':,.'

vo~s, TRIPLEREZ la 'dQt<6o d'aotlolt ~es; eulfatagespar, a~dltlon aux
, o'·, 'BoulJlIOtiidotoutl1S fopmuWs d'·· " ' hér ;rt'

ADHÉSif ,JACOUEMIN ..,~:'~~:::J;~~;:~u~
'fortes Jllulee~ fl6sultat$06~It$. ~Conoml~de' culyreet rédU':1lon du

'nombre .ëe traltemen1$.'· ...

',~iNSTI·TÜ;' iAOQüËIiI~ttiiLzÊVÎLtË'HÂm
, , ,~, • '<; l • •>' • '. ",-, ',t '.~~.
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VitieulteuP8 Negar'd~en cave et n'expédiez 'lue '

et' Négodants, d.,.. 'd1Ul ~~. OlC d~~~nnèé""'Ue.

LA SANTÉ DES vll\1s
. est assurée. par Ici

,~ons~rvateur J.olI~ellÛQ'
(Oltro-Ttuuür: sUlfureil:x)}X)ur vms (pUIDcs> routtelfet'l'osés) } ..
T_i.. " l'ai«,.:, 2 % "'"'ü~, (1 à $ % «,.i;y4r(U ~, '"~

PRonmT UNIQUE imStOI LiGAL. -Co prodlÛt'!'lt /Pl_ cl•. PI'VJmS,
SiMPUClTÈ D'EMpWi llarantl iam METh1315UU'l'nt ou .. Plu. d. CASSES

. RÉStlLt'.J.T CERTAIN . l»sttllit...1000000, nt 00... ">laM.lo., " nt of.,. Vbuf ..'!UL.UU~S;
. .

·~asaDlé des futalUes
eSt aseurëe par le. ,

PI.olone JaeqDe~.
11 rend utilisables 'les plus mauvais ft'tts.

IL N)!JTTOIE, D~ROUG.IT,· -,
. . S']:'fJ;RILISE, D~MOISIT; D~PIQUEe ,

Il affranchit les fMs· neufs du goûtde bois, ,
J)emandet' nofîù el O'#wignemi1lts gratuits a:
'Instltut de ~echel'"b",.. Sc~..nt,W<tue'"

~.œl•. G • .J,I.CQUElUIl'W 0 i, à ltJ.!.lb·";viUe (Meurthe.-et.~!oseUe) _ •••'

Foie deSoufrebaryté
. .«SULBARYTE» s. B. . /
renfermant du soutre en,c;t)mbinai80n
sulfureuse et 50% de Baryum métal

(Formule O. Olmet)
.10.

COMPLEME:NT DU 'SOUFRAGE
AGISSA-NT. contre. OIDIU'Jl' et INSECTES

. SE -MELANGE AU· SOUFRE
-:>IC-

Demander renselgnemeïîts gratuJ\q et prix
'à l'INSTITUT -DE RECHERCHES 'G.' JACQUEMIN

à. MALZÉVILLE-NANCY
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RADIO-LEVURES

ou

MULT1LEVURES

JAÇQUEM1~SUCC~S COMPUT

AUX VfCNDANGES

,
Nouvel Engrais

.de Culture intèns,ive,

Résultats merveilleux sur toutes cultures'

Fluoré complet

Insecticide et Antiseptique de Jacqu~min

Formule p. GIMEL. IngenleurAgtlcole

Amélioration générale du Vin

Augmentation du degré a.1coolique

- .' - Bouque~_ plus développé - - -

- - - - Clarification rapide - - - -

- - - - Conservation assurée - - - -
, '. -

GROS RENDEMENTS

Brochures gratuites sur.: leslladiolevures La Claire.

Demande!' également renseignements sur les levures pour

. llydromel (Chl\bfte. Champagnes, Bautemes, ete.)

à l'Institut de Recherches Scientifiques etlndustrielles
" '

FONDATION G. JACQUEMIN .

MALZEVILLE, près Nancy

Adressel' !.outes les commandes, envols' d'argent, demandes
de renseignements, etc., ll.. . .

G. JACQUEMIN a i
INSTITUT DE RECHERCHES SCIENTIFIQUES

â MALZÉVILLE (M.-a-M.)

ou allZ Agents accl'ddftés .'

fi: C. Nancy i74.0

'La Santé

des Futailles
assurée

par le,

Fluotone Jacquemin
•

.NETTOYAGE' RADICAL
des FUTAILLES'

piquées,

moisies,

rougies,

iÎ. goût de bois, etc. -,

AssainÏ8sementei Antisepsie

de, toute vaisselle vinaire

Notice il l'Institut JACQUEMIN,à Malzéville
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LA BOUILLIE BORDELAISE

La bouillie bordelaise est une solution de sulfate de cuivre additionné de chaux, dosés

généralement à 10g/1 et 20g/l. Elle est vendue dans le commerce sous différentes marques,

sous forme de poudre à diluer puis à pulvériser. Le liquide bleu obtenu s'avère être un

excellent fongicide: il permet de lutter efficacement contre les maladies liées à l'attaque de

champignons (maladies cryptogamiques). Cette préparation, plutôt ancienne, fait toujours

figure d'incontournable parmi les fongicides employés au jardin. Certains prétendent que son

action anti-cryptogamique aurait été découverte par hasard par des vignerons du bordelais qui

aspergeaient leurs parcelles d'un mélange de chaux et de sulfate de cuivre pour. .. rendre les

raisins immangeables et dissuader les voleurs !

Cette bouillie appartient à la catégorie des fongicides minéraux, par opposition aux

matières actives dites "de synthèse", d'obtention plus récente (manèbe, thirame...). On peut

l'assimiler à un désinfectant, que l'on applique sur les "plaies", anciennes ou fraîches. On peut

la pulvériser préventivement à la chute des feuilles à l'automne, et juste avant le débourrement

des bourgeons au printemps, pour maintenir un état sanitaire satisfaisant. Voici une liste non­

exhaustive des maladies contre lesquelles la bouillie permet également de lutter:

,/ tavelure (pommier, poirier, pyracantha),

gommose (arbres à noyau),

coryneum ou criblure (arbres à noyau),

mildiou (vigne, tomate, pomme de terre),

entomosporiose (cognassier),

chancre bactérien (pommier, poirier).

Ce produit très traditionnel est aujourd'hui un peu controversé, notamment en raison

des abus qui ont été constatés sur certaines cultures. Il ne faut par perdre de vue que le sulfate

de cuivre est toxique, et peut causer de graves brûlures sur certains feuillages. Il faut donc

respecter les dosages, et ne pas pulvériser par forte chaleur et/ou soleil.
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