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REVUE MILITAIRE SUISSE
i\o 3. Liusaimc, le 2 Fevrier 18/4. XIXe Annee.

Sommaire. — Hygiene militaire, par L. Rouge, medecin de division. (Suite.)
— Organisation et fonctionnement du service des etapes dans
l'armöe allemande. (Fin.) — Nouvelles et chronique.

HTGlfiNE MILITAIRE

par le Dr Rouge, mödecin de division. (Suite).

III. Alimentation.
La guerre est une affaire de cuisine. La forme triviale de celte

asserlion n'exclut poinl sa justesse. Le soldat bien nourri battra celui
qui ne Test pas. La troupe pourvue de la meilleure alimenlation aura
toujours les rangs les plus complets. Et s'il faut, comme on dit, donner

un coup de collier, s'il survienl un surcroit de faligues, augmen-
tez la ration, veillez sur sa qualite, variez le regime, el tout en deve-
loppanl l'entrain, la bonne humeur, en maintenant la sante, vous
obtiendrez plus de force physique et morale de vos soldals (').

D'une maniere generale, on a remarque que dans les populations,
le chiffre de la mortalite s'eleve ou s'abaisse parallelement au prix du
ble, k celui des denrees. Ce qui se passe en grand dans le monde en-
lier, se reproduil k l'armee dans des proporlions reduites.

On a bien souvent fait l'observation, que les Iroupes qui resistent
le mieux en campagne, sont celles commandees par des chefs soigneux
de leur bien-elre. Exemple : deux regiments, parlis ä la meme epoque
du carnp de St-Omer, arrivent en Crimee en oclobre 1855 ; ils cam-
pent l'un ä cöte de l'autre, ayant subi les memes vicissitudes atmos-
pheriques el fait un service pareil ; l'un avait conserve le 1er avril
1856, 2,024 soldats sur un effectif de 2,224 hommes; l'aulre sur
2,327 hommes, n'en comptait plus que 1,839 ; les malades seuls sont
ici comptes comme absenls ; il n'esl pas queslion de blessures de

guerre. Le premier regiment avait un colonel, un corps d'officiers,
qui s'occupaient avec soin du bien-elre et de l'alimentation de leurs
hommes, ce qui n'avait pas lieu dans le second.

L'aliment donne la force musculaire, il donne aussi la resistance
aux agenls nuisibles et favorise l'accroissement. Si l'on se rappelle
que celui-ci n'est enlierement termine qu'ä 25 ou 30 ans, on
comprend la necessite de fournir k de jeunes hommes, soumis ä de fä-
cheuses influences elä des fatigues souvent considerables, une alimen-
tation largement reparatrice. II esl cependanl singulier de constater
sous ce rapport la parcimonie des administrations; et ce n'est pas
avec moins de regret, qu'on signale trop souvent la sophistication des
denrees et les fraudes des fournisseurs.

(') Ou sait que Ia defaite de l'armöe autrichienne ä Solferino est altribuöe k l'in-
sumsance de l'alimentation, le chef de l'intendance s'etant approprie les fonds con-
fies pour l'achat des vivres; mis en accusation il se suicida. — Wellington attri-
buait ses succes militairas au soin qu'il avait toujours mis ä bien nourrir ses
troupes.
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Les aliments sont des substances, qui, apres avoir eprouve certaines
modifications dans l'appareil digestif, se melangent au sang,
fournissant les materiaux necessaires au developpement, ä la reparalion
de nos lissus, ainsi qu'ä l'entretien de la chaleur animale. On dislingue
donc deux calegories d'alimenls : les aliments plastiques ou repara-
teurs, et les aliments respiratoires, ou combuslibles, ou ihermogenes.
Les premiers sont constitues par les substances azolees (fibrine, albu-
mine, caseine, gelaline, legumine). Les seconds comprennent les fecu-
culents, la graisse, le beurre, l'huile. Le vin, l'alcool, le surre, relar-
dant 1'oxydalion intime des tissus, rentrenl dans la classe des aliments
qu'on a nommes anti-deperdileurs, parce qu'ils soutiennent sans
nourrir ; ils ne fönt que retarder la desassimilation.

Le budgel de la nutrition consiste pour l'adulle dans le balancement
des depenses organiques et des apporls alimenlaires. Pour l'enfant
qui se developpe et grandit, cet equilibre serait insuffisant; il faulun
apport supplömentaire pour l'accroissement.

Ce budget cependant ne s'etablit pas d'une maniere malhemalique.
comme leschimistes ont tente de le faire. Evaluant les perles de l'or
ganisme avec la balance et les reaclifs, ils ont trouve que l'homme
perd en 24 heures, 20 ä 25 grammes d'azote (15 ä 20 par les reins,
le reste par les exhalations pulmonaire et cutanee), et 310 grammes
de carbone (250 par la respiration, 45 par les reins et 15 par les
diverses exhalations); ils ont des lors tire de ces faits la conclusion
suivante : c'esl que toute ration qui renferme ces equivaienis suffit ä

l'alimentalion. Malheureusement les chimistes ont laisse de cöte quelques

considerations de la plus haute importance, et sur lesquelles je
veuxattirer l'attention.

L'habitude joue d'abord un röle indeniable dans l'alimentation.
On supportera bien les aliments auxquels on est accoutume, lors

meme que la qualite n'en esl pas bonne; et mal ceux auxquels on
n'est pas habitue, meme quand la qualite n'en est pas mauvaise ; cette
Observation parfaitement juste, qui ne date pas de hier, puisqu'elle
remonte ä Hippocrate, est sanctionnee par l'experience de chaque
jour. A l'appui de ce dire, je ne citerai qu'un seul fait, qui ne touche

que de tres loin aux questions militaires, et ne s'observe guere dans
les casernes.

II arrive souvent que les nourrices de la campagne, grossierement
nourries chez elles, ont du lait en abondance ; mais ä peine sont-
elles soumises chez les particuliers ä un regime plus substantiel et
plus choisi, que leurs seins se tarissent; pour obvier ä cet accident,
il faut avoir la precaution de ne pas brusquer le changement de
regime et d'alimentation.

Nos soldats nous permettent de faire des observations d'un autre
genre, mais analogues ; lorsqu'ils arrivent de chez eux, ils se jettent
avec d'autant plus d'avidite sur la ration de la caserne, qu'ils ont faim,
et que le regime succulent est nouveau pour eux ; or au lieu de

gagner en force, ils sont pris de diarrhee, maigrissent, et deroutent les
calculs de nos savants. Ces exemples qu'on pourrail multiplier prou-
vent qu'il faut tenir comple de l'habitude et de l'individualite.

Ce qu'il faut aussi prendre en consideration, c'esl le volume, c'est
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le poids de la ration alimenlaire. Le soldat serait en effel mediocre-
ment satisfait si on lui donnait 24 grammes d'azote et 310 grammes de
carbone reduits par un pharmacien ä leur minimum de volume, ä leur
plus simple expression. L'agriculteur, l'ouvrier, aimenl ä se lester ;

ils veulent un repas qui lienne au corps, qui oecupe une large place
dans les vastes espaces de leur eslomac. Un homme d'äge moyen,
dans les circonstances ordinaires, consomme en alimenls, le 1/25 ou
le 1/20 de son poids pendant 24 heures ; si l'on admet 140 livres
comme poids moyen, il lui faudra donc par jour une ration pesanl
trois livres et trois cinquiemes. On comple qu'un poids journalier
d'aliments de 15 ä 1600 grammes, conlenant des feculents, du sucre,
de la viande, des corps gras, de la seve fraiche (eau de Vegetation, al-
bumine vögelale), donnant environ 20 grammes d'azole et 300 de

carbone, constitue, ä condition qu'elle Hatte Ie goüt et qu'elle soit
variee, une ralion normale pour un adulle. Ce poids esl cependanl
inferieur ä celui de la nourrilure prise en un jour par l'agriculteur
vaudois ; celui-ci consomme en effel, chaque jour en moyenne, d'apres
M. de Gasparin, 3 kilog. 410 gr. d'aliments liquides et solides,
contenant. 27 grammes d'azole et 496 de carbone. L'homme qui travaille
perd plus en carbone et en azote qu'un homme au repos ; celui-ci res-
pire moins souvenl et transpire aussi moins que le premier. On a
calcule qu'un homme au repos doit consommer 524 grammes
d'aliments secs et de 1,980 ä 2,550 grammes d'eau; le meme individu
travaillant moderement, aura besoin de de 652 grammes d'aliments
secs; en travaillant beaucoup, il lui faudra de 850 gr. ä 1,134 gr.
d'aliments solides et 2 kilog. 550 gr. de liquide's.

II est encore un molif qui exige que l'homme ingere un certain
volume d'aliments : c'est la capacile de l'appareil digeslif, c'est le
developpement du lube intestinal et celui des glandes qui lui sonl
annexees. II faut que lous ces organes puissent enlrer en activite, el
qu'ils trouvent dans le volume et dans la quanlile des alimenls ä dige-
rer, un pretexte, un slimulanl ä l'accomplissement de leurs fonclions,
pour maintenir l'organisme dans un equilibre parfait.

Enfin il faul encore de la variete dans l'alimentation. II n'esl pas
indifferent que l'azote el le carbone soient toujours presenles dans le
meme excipienl, si je puis ainsi dire, qu'ils proviennent loujours des
memes subslances ; celte Observation repose sur des faits nombreux,
qui prouvent le danger de l'uniformite de la nourriture. ({) Encore
ici les savants sont en defaut. Les circonstances climaleriques exercent
une infiuence considerable sur la deperdilion de l'organisme. L'homme
perd beaucoup moins dans les pays chauds que dans les pays froids.
Si la sobriete de l'Arabe n'est pas un merile, la gloutonnene du Lapon
n'est pas un defaut ; quelques dalles, des feculenls suflisent pour sou-

(*) Je ne developperai pas ici ce sujet qui rentre dans l'etude des maladies des
armees je me boruerai ä faire remarquer que la cause du scorbut, c'est, non pas
l'usage des salaisons seulement, mais bien l'uniformite de l'alimentation; on
trouve le scorbut dans des couvents, oü les reclus sont soumis ä un regime
exclusivement vegötal ; il a öclatö en Crimee chez les soldats lurcs, mangeant peu de
viande et beaucoup de fruils ; on a vu le scorbut sevir sur des equipages ne con-
sommant que des provisions fratches. Cette maladie se rencontre partout oü le
regime manque de variite.
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tenir et developper la vigueur du premier; landis qu'au second il
faut des quantitös considörables de chair crue de renne, d'ours et
d'huile de poisson, pour entretenir Ia force et la calorification.

Dans nos climats temperes, on ne mange pas en hiver comme en
etö ; pendanl les chaleurs, on se contente d'une legere alimentation,
les legumes et les fruits suffisent ä entretenir la tempöralure normale
du corps ; en hiver, il faut recourir ä un regime plus fortifiant et l'on
consomme en plus grande abondance la viande, les graisses, les föcu-
lents, qui permettent de lutter contre le froid.

En somme donc, dans la composilion de la ralion alimentaire du
soldat, il faut tenir compte deshabitudes, c'est-ä-dire de la nationalile,
des saisons et de la nature des occupations.

La nourriture devrait elre proportionnee ä la Constitution, ä la sla-
ture de l'homme, et surtout aux fatigues que celui-ci doit supporter.
Ce principe est applique dans l'armee francaise, par exemple, ä l'entretien

des chevaux.
Les chevaux de grosse cavalerie, du train du genie et des equipages

ont une ration plus forte que celle des autres corps. Le cheval est un
capital qui s'achete argent comptant; aussi a-t-on plus de soins, plus
d'egards pour ces animaux que pour le soldat; c'est ainsi qu'en France
on recompense le colonel qui a le moins de chevaux malades et celui
qui en perd le moins; de plus, il y a 4 1/2 vötörinaires pour mille
chevaux, mais mille soldals n'ont que deux medecins ; enfin c'est
des ecuries qu'est venue l'impulsion donnee aux ameliorations
hygieniques apportees ä la construetion des casernes el des höpitaux.

Cette courte digresSion, peu flatteuse pour les cavaliers, qui ne m'en
voudront pas, j'espöre, ne me fait pas sortir de mon sujet. De meine
qu'un cheval bien nourri et bien traite travaille avec plus d'ardeur,
de meme aussi le soldat pourvu d'un bon ordinaire, proportionne ä

sa taille et ä ses occupations, Supporte mieux les fatigues et les la-
beurs de la vie mililaire.

Une grande depense de force musculaire se soutient el se repare ä
l'aide d'une forte proportion d'azote, c'est-ä-dire de viande dans
l'alimentation. II ya loin de celte verite ä l'ötrange asserlion contenuedans
le traite d'hygiene militaire dejä cito deCollomb : «II est d'usage qu'on
donne peu de viande au soldat et rien n'est mieux entendu, parce
qu'elle est de tous les aliments celui qui est le moins necessaire. » De
l'observation faite que ce sonl les herbivores qui nous fournissent les
auxiliaires les plus vigoureux, le cheval, le beeuf, l'ölöphant, on a voulu
tirer la consequence que le regime vegötal donnait plus de force que
le regime animal. On n'a pas tenu compte du poids de ces animaux et de
l'enorme quantite de nourriture qu'ils ingerent; le poids seul du beeuf
est dejä. une force. Toutes choses egales d'ailleurs, les carnivores ont
plus de vigueur que les herbivores.

La meilleure viande est celle du beeuf ; c'est aussi la plus saine, et
celle dont on se dögoüte le moins promptement. Un beeuf sur pied,
de premiere qualite, donne le 57 pour 100 de viande et 43 pour
100 de dechets ; les vaches laitieres produisent 46 pour 100 de viande
et 54 pour 100 de dechets ; c'est la proportion inverse. Les os
forment le cinquiöme du poids lotal de l'animal, el la graisse varie du
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2 au 20 pour 100. Generalement les armees en marche se fonl suivre
de (roupeaux de bceufs, qui Irainent parfois dans des chariots le pain
avec lequel ils seronl manges, les legumes avec lesquels ils seront
accommodes. Ce systöme est tres avantageux ä la conditon expresse
que les animaux ne soient pas surmenös, et qu'ils aient une alimenla-
tion convenable. La chair du betail faligue esl malsaine et rend peu ;
eile a perdu une parlie de son pouvoir nulritif.

La viande de beeuf de bonne qualitö est d'un rouge fonce ; eile est
ferme et presente ä la coupe transversale un aspeetmarbre. La graisse
doit elre assez abondante el compacte. La chair n'exhale aucune mauvaise

odeur. Une viande päle, molle, est de mauvaise qualite et (.eu
nutritive ; eile provienl de bceufs epuisös, mal nourris ou malades.

II rösulte d'experiences assez nombreuses, que la chair des animaux
atleints de typhus et d'affections contagieuses, charbon, morve,
n'exercent aucune aclion nuisible sur les individus qui l'emploient,
toutefois la prudence la plus ölementaire bannira de l'alimentation
de pareils produits; les beles affectees du charbon seront surtout,
jusqu'ä plus ample informe, considerees comme ne pouvant elre uti-
lisees ; abattues, elles seronl enfouies immediatement.

Dans nos casernes, dans nos camps, le boeuf se mange toujours
bouilli, la viande perd ainsi le 15 pour 100 de son poids, renseigne-
ment utile pour le cuisinier; eile se resserre en meme temps, l'albu-
mine el l'hematosine se coagulent, tandis que les prineipes solubles se

dissolvenl dans l'eau, c'est-ä-dire daus le bouillon. Pour que celui-ci
soit bon, il faut compter 500 grammes de viande crue pour deux litres
d'eau, 30 grammes de legumes et 8 grammes de sei ; la viande doit
elre mise ä froid dans la marmile qu'on pousse ensuite lentement k
l'ebulition. L'öcume qui vient ä la surface du liquide est formee par
la coagulation de rhömatorine de l'albumine de la viande el des

legumes. Si l'on veul obtenir un bouillon de moindre qualile et une
viande plus sueculente, il faut jeter le rnorceau de beeuf dans l'eau
bouillante ; la coagulation rapide de l'albumine retiendra dans la
viande une certaine quantite de sucs et de prineipes solubles qui la
rendront plus savoureuse.

Nos cuisiniers militaires ne sonl point munis de fours ä rölir, de
sorte que sous le rapport de la cuisson, il n'y a pas de variole. Aussi
dans la regle, il arrive que les hommes fonl un accord avec quelque
gargolier du voisinage, qui, pour un prix modique, fail sauter au
beurre la viande officielle relevee de tranches d'oignons. C'esl fächeux;
il y a lä une depense inutile ponr le soldal, qui prend en outre le
chemin du cabaret, oü il paie sa dime au restaurateur, en arrosant le
miroton d'une chopine de vin blanc. Ne serait-il pas avantageux et
facile d'avoir dans nos casernes le materiel necessaire pour varier la
cuisson de la viande, pour la rölir, pour la cuire ä l'eluvöe? Cela rom-
prait la rnonotonie du bouilli, et la ration froide se mangerait avec plus
de plaisir. On dit bien que la soupe fait le soldat, et pour rester fidele
ä ce preeepte, il faul faire du bouillon ; mais il est facile de se servir
dans ce but des os concasses, qui apres avoir öle cuits une fois,
conserveni encore assez de gölatine et de graisse, de produits sapides,
pour donner un bouillon d'assez bonne qualite; le cuisinierajoutera
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d'ailleurs un supplöment de graisse et fera de la sorle, avec une quantite

süffisante de legumes verts ou secs, dessoupes campagnardes tres
goütees du soldat. Et si l'on n'a pas d'os pour faire la soupe, quoi de
plus simple que d'en acheter ä bas prix chez le bouclier.

Le veau, viande de luxe et peu nourrissante, n'est jamais ulilise
pour alimenter la troupe ; sa chair n'est bonne que rötie. Le rende-
ment d'un veau sur pied est de 60 pour cent en viande, de 40 pour
cent en dechets.

Le mouton n'enlre guere dans les gamelies mililaires ; esl-ce par
routine; est-ce pour un motif plausible? je ne sais. 11 me semble
pourtant qu'on pourrait parfaitement arriver ä parlager equitablement
sa chair enlre les hommes d'une compagnie. Le mouton peul etre
mange bouilli ou röli ; c'esl la viande de predileclion des Arabes,
qui l'accomodent avec du riz, le rölissent ä la broche ou le cuisent
a l'eluvöe. Chez nous, le prix du mouton n'est pas plus ölevö que
celui du beeuf, et son rendement en chair esl du 50 pour cent.

Le lard intervienl parfois dans l'alimentalion du soldal; la ralion
est de 200 grammes. C'est la seule maniere dont on ulilise Ia viande
de porc au service; le jambon, les divers produits de la charculerie,
ötant inaccessibles aux ressources financieres du caporal d'ordinaire.
Peut-etre ne recourt-on pas assez ä l'emploi du lard, mis en contact

dans la marmile avec quelque legume, laitue, choux entre aulres ;

cette heureuse combinaison donnerait un produit culinaire fort appröcie
du soldal. qui relrouverait, en dinant ä la caserne, des reminiscences
du foyer domestique.

II sera toujours prudent d'examiner si le lard conlienl des cysti-
cerques ou des trichines ; c'est l'affaire du mödecin, qui recommandera

en tout cas de le cuire de fac.on ä ce qu'il soil dans toutes ses
parties soumis ä une lemperature de cent degres.

Je ne sache pas qu'on ait eu l'occasion, dans notre armöe, de faire
usage de viande de cheval, et cependant on pourrait, dans nos öcoles
d'instruction, dans nos camps, utiliser les chevaux abaltus a la suite
d'aeeidents.

Dans les armees etrangeres, on a employe des viandes conservees ;

on leur prefere toujours la viande fraiche, le soldat se möfiant de la

provenance de ces produils. L'administration francaise en Crimee
avait essaye d'introduire dans l'alimentalion de l'armee de la poudre
de viande dessöchöe et des biseuils dans lesquels on l'avait incor-
poröe. II fallüt renoncer ä cette ressource, dont le soldat se degoü-
tait.

Chacun connait l'extrait de viande, oblenu en prolongeant l'ebulli-
tion de l'eau avec la viande, en concentrant le bouillon ; l'extrait de
viande est de consistance molle, brun fonce ; 15 grammes suffisent
pour converlir un demi-litre d'eau, assaisonne de sei, en un bouillon
qui, quoi qu'on en dise, n'a jamais ni le goüt ni les qualitös de celui
qu'on obtient par la cuisson de la viande fraiche. Toutefois c'est une
precieuse ressource qui trouve ses indications.

Je ne parle du poisson que pour rappeler qu'en Espagne on fait
des distribulions de morue fraiche ä la troupe, qui ne recoit de la
viande qu'une fois par semaine.
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Dans notre armöe, la ration de viande esl de 300 grammes (*/, liv.),

pesöe crue ; eile n'esl en France que de 250 grammes en temps
ordinaire ; en Amerique, le soldat recoit 625 grammes de viande de
boucherie ou 375 grammes de porc frais; en Angleterre, la ration
öquivaut ä 400 grammes ; en Russie, ä 200 ; en Italie, egalement ä
200 grammes. On le voit, sous ce rapporl, nos soldats ne sont pas
au nombre des mieux partagös. Aussi, le projet de la commission
föderale chargee d'ötudier Ia röorganisation du service sanitaire
propose de la porler ä 375 grammes ; en campagne et dans les grandes
manceuvres, cette ration serail augmentee encore de 125 grammes,
ce qui la ferait arriver ä 500 grammes (').

Ce serail ici le lieu de parier des salaisons et des viandes qui nous
viennent d'Amörique et d'Australie. Je ne le ferai pas, car eile ne
sonl pas jusqu'ici entröes dans l'alimeniation de notre armöe. Je me
borne ä dire que le sei a des proprietes qui empechent la putrefac-
lion de la viande, donl l'albumine, les sucs el le goüt qui lui esl

propre, passent dans la saumure. Comme l'a fait remarquer M. le
docteur Champouillon, medecin principal de l'armee francaise, la
saumure devient en quelque sorte un bouillon concentre ; ä mesure
qu'elle vieillit, les verlus antiseptiques du sei vont en s'affaiblissanl
et ne s'opposenl plus des lors h la transformation toxique des sucs
animaux en solulion dans le liquide (2). Les salaisons vieillies doivenl
donc etre rejetees de l'alimentation. Entre loules, c'est le lard qui
se conserve le mieux.

L'usage longtemps continue des viandes salees amene une debili-.
talion generale qui se traduit par le scorbut; cetle maladie rösulte,
on lo sait, d'un regime uniforme et insuffisant; la viande salee, ayant
perdu par la preparalion une partie de ses prineipes, esl moins nour-
rissanle que Ia viande fraiche ; en outre, le sei, absorbe ä hautes
doses pendant un certain lemps, cause la diarrhee, facilite une
decomposition du sang, qui devient plus fluide ; ce sont les raisons

pour lesquelles c'est surtoul sous 1'influence de ce regime qu'on voit
eclater le scorbut.

Les viandes conservees par la möthode Appert, c'est-ä-dire exposees
ä une temperature de 100 degres, en vases hermetiquemenl clos,
n'ont pas les inconvenients des pröeödentes; elles conserveni leur
saveur particnlieie el leurs qualilös nutritives. (A suivre).

ORGANISATION ET FONCTIONNEMENT Du SERVICE DES ETAPES
DANS L'ARMEE ALLEMANDE.

(Exirait des Militcerische Blcettcr.) (Fin.)
Si l'on se rend comple que pendant la plus grande partie de la campagne,

l'armee allemande n'avait ä sa disposition qu'une seule ligne de
chemin de fer pour loute cette circulation, el que le pont de Fontenay

(') Je rappelte en passant que des ouvriers anglais, qui travaillaient au chemin
de fer de Rouen, consommaient, en aecomplissant une grande somme de travail,
deux livres de viande par jour. Assurement il serait onöreux d'entretenir ainsi le
soldat; mais il n'est pas besoin d'aller si loin, et une ration de viande qui n'est
pas moindre d'une livre me parait süffisante.

\*) Recueil des memoires de medecine et de Chirurgie militaires, 1871, n° 142.
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