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une mauvaise alimentation prépare 'orga-
nisme, le prédispose presque infailliblement
a contracter linfection tuberculeuse. Il se
trouve ainsi peu & peu désarmé, il a perdu
toute resistance contre le mal. Aussi, étant
données les occasions multiples qui nous
mettent en contact avec des bacilles tuber-
culeux, la contagion n’est plus alors qu'une
question de temps.

D. Surmenage.

Enfin, dans cette rapide énumération
des principales causes de lextréme fré-
~quence de la tuberculose, nous devons
signaler le surmenage aussi bien physique
qu'intellectuel ou moral. Cette influence
facheuse du surmenage s’observe chez les
jeunes gens bien plus souvent qu’on ne
le croit, et voici comment. L’attrait des
grandes villes, olt il sont venus chercher
du travail, éblouit, fascine ces jeunes gens
qui, jusque-la, avaient véeu dans leur
ampagnes, ils ne veulent plus retourner
4 leurs champs: ils restent a la ville. Les
nécessités de la vie les obligent alors i
chercher une place de petit employé, commis
ou comptable. Puis, leuts ressources n’é-
tant pas proportionnées i leurs besoins,
il leur faut fournir une somme de travail
au dela de leurs forces. Pour améliorer
leur situation, ces malheureux doivent s’¢-
puiser en veillées continuelles, en efforts
exagérés. Si on ajoute 2 cela les préoccu-
pations morales, Pinquiétude continuelle du
lendemain, la femme, les enfants qui man-
quent de pain, on comprendra sans peinc
combien une semblable existence épuise
rapidement lorganisme le mieux trempé.

|
|
|
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Ces malheureux jeunes gens, qui avaient
quitté leurs villages, forts et bien portants,
vont bientdt échouer, anémiés, dEpuisés,
dans un lit d’hopital. Ce tableau est la
trop fréquente conséquence de lexode ru-
ral, de P'immigration vers la ville. D’aprés
Barbier, 909/, des tuberculeux hospitalisés
dans les hopitaux de Paris sont des mal-
heureux arrivés depuis peu dans la ca-
pitale.

Faut-il parler du surmenage intellectuel ?

Combien de jeunes gens, épuisés par le
travail opiniatre que nécessite la prépara-
tion des divers examens ou des concours,
voient leurs efforts récompensés sans doute,
mais & quel prix!

Tout leur - organisme est a bout; plus
d’appétit, plus de sommeil, impossibilité
absolue de s’appliquer au moindre travail.
Il semble

seul coup

que ce cerveau a dépensé d’un
toute I'énergie dont il était ca-
pable. Le

résistance

malheureux n’a plus la moindre
contre l'infection. Si donc un
concours ficheux de circonstances le place
dans un milieu contaminé ou il y a
des bacilles de Koch, c¢’en est fait. Le
surmenage cérébral a débilité Iorganisme
et l'a livré sans défense a I'infection tuber-
culeuse. Combien de jeunes gens et de

jeunes filles ne voit-on pas chaque année

- obligés de suspendre la préparation d’un

examen, preuve manifeste de linfluence
néfaste du surmenage sur leur organisme!
Combien de ces jeunes gens ont contracté,
pendant la préparation d’un coneurs, le
germe d’une tuberculose qui les a emportés
quelques années plus tard au moment ol

ils espéraient jouir du fruit de leur travail !

e e o

Ce quil faut manger pour se bien nourrir

Au congres d’hygiene alimentaire de
Paris, M. J. Alquier a fait une communi-
cation destinée A redresser les notions qui

|

|

ont cours sur la valeur alimentaire des
aliments, et instruire le public, en lui fai-
sant connaitre le prix réel de ceux-ci an
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point de vue physiologique. Il a done
établi et communiqué au congrés une série
de tableaux extrémement instruetifs faisant
connaitre A premitre vue les valeurs des
différents aliments, en argent et en pou-
voir nutritif. Ils ont a coup str demandé
beaucoup de travail. Ce qui intéresse le
public, ce sont surtout les tableaux dits
" tables de substitution.

Voici par exemple celle du beeuf. D’un
scul coup d’eeil on voit quels sont les
morceaux les plus avantageux comme ren-
dement alimentaire, et quels sont les plus
désavantageux. Comme morceaux avanta-
geux, voici en premiere ligne les cotes
couvertes, puis la poitrine, le flanchet, le
plat de cotes, le faux-filet, Paloyau; a
Pautre bout de ’échelle, comme morceaux
de moins en moins nourrissants, on a le
paleron, la langue, le foie, la cervelle, le
collier, le rognon, les jambes.

Et dans tous les cas, on a calculé en
tablant a4 la fois sur le prix de la viande
telle que la livre le boucher et sur la
valeur nutritive de ce qui, de cette viande,
est servi sur la table. Les différences de
nutritive sont considérables. Par
exemple, pour avoir en un autre morceau,

valeur

autant de matiere alimentaire qu’en fournit
I franc d’aloyaun, il faut dépenser moins
de 40 centimes si 'on s’adresse aux cotes
couvertes, a la poitrine, au flanchet, au
plat de cotes; 60 environ si en prend du
cceur ou du flane; un peu plus de 1 franc,
si on prend du faux-filet; 1 fr. 50 si on
préfere du rognon. Autrement dit, le tableau
de M. Alquier fait voir & quels prix dif-
férents, selon les morceaux, on paye la
méme énergie nutritive: ils vont de 28 cen-
times (poitrine) & 1 fr. 50 (rognon).

Il v’y a pas moins de différences entre
les divers morceaux du veau. Car Vénergie

nutritive que contient 1 franc de longe:

de veau, on peut la payer 30 centimes
seulement en ’adressant a la fraise ; 2 fr. 48

en s'adressant au ris; et des prix divers,
intermédiaires, en choisissant d’autres mor-
ceaux. Méme chose chez le mouton: ce
que nous donne 1 franc de basses-cotes,
vous pouvez le payer 68 centimes sous
forme de poitrine haute-cote, et 2 fr. 33
sous forme de gigot. Chez le pore, ce que
nous donne 1 franc de cotelettes du carré,
vous Pavez pour 50 centimes avec les
cOtes et pour 2 fr. 99, avec le rognon.

Il n’y a pas moins de variations dans
la charcuterie. Car ce que fournit alimen-
tairement 1 franc de jambon fumé, on se
le procure chez le méme marchand avec
22 centimes de boudin, ou bien, dans la
série chere, avec 2 francs de galantine,
avec 46 centimes de saucisse et 1 fr. 77
de saucisson de Lyon.

Mais ¢’est peut-étre parmi les poissons
que les différences sont les plus impor-
tantes. Car ce que vous fournit 1 franc
de hareng, il faut le payer 5 fr. 50 en
turbot ou en saumon, plus de 10 francs
en goujon, et plus de 15 francs en sole.
Le plus cher des poissons est aussi le
moins nourrissant. Méme chose dans la
catégorie des crustacés mollusques. Car
la somme d’unités nutritives que Pon paye
I franc sous forme de moules, on la paye
5 fr. 60 en crevettes, 17 francs en huitres,
30 francs en homard, et pres de 110 franes
en éerevisses, ce qui fait qu'on ne se 'offre
pas souvent sous cette derniere forme.

Enfin, car on ne peut énumérer tous
les aliments auxquels M. Alquier a con-
sacré sa laborieuse, mais trés utile étude,
jetons un coup d’eceil sur le tablean du
gibier et de la volaille, et constatons en
passant que 1 franc de poulet vaut, ali-
mentairement, 26 centimes d’oie, 52 cen-
times de dindon, 94 centimes de canard,
1 fr. 55 de pigeon, 66 centimes de lapin,
6 fr 21 de caille et 1 fr. 12 de lidvre.

On lPaura remarqué: le prix des ali-
ments n’est nullement rationnel. Ce n’est
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que trés exceptionnellement qu'un aliment
raut en\'zu'gent ce quil vaut en énergie
nutritive. Il serait exagéré de dire que
plus un aliment est pauvre alimentaire-
ment, et plus il cofite cher, et qu’inverse-
ment laliment qui a le plus de valeur
réelle nutritive est celui qu’on se procure
au plus bas prix. Mais ¢’est bien un peu
cela. Ce quon paye, sur le marché, c’est
Pagrément, la délicatesse, la finesse: on
paye le plaisir, le luxe, linutile. Et cela
est trés bien ainsi. Infiniment mieux que
si ¢’était le contraire, et si la raison dé-
terminait les prix.

Cette échelle des valewrs est excellente.
Et il faut souhaiter que les tableaux de
M. J. Alquier se répandent et se vulga-
risent. D’un ¢oté les trop nourris de la
classe riche verront quels aliments ils
doivent préférer pour éviter Iabsorption
d’une ¢énergie dont ils ne font rien; de
Pautre, ceux qui ont a compter, et qui
ont besoin que leur argent leur donne le
plus d’énergie qui se puisse acheter, ver-
ront quels morceaux et quels aliments sont,
en réalité, pour eux, les plus précieux.

On nous objectera peut-étre que les
crustacés, le gibier et la plupart des pois-
sons ne sont pas A la portée de toutes
les bourses, et qulil y a nombre de loca-
lités en Suisse ol 'on ne pourrait méme
se les procurer. Etudions done encore une
sorte d’alimentation carnée que chacun
peut se payer: hippophagie.

L’hippophagie est le fait de manger de
la viande de cheval, elle entre peu & peu
dans nos meeurs; la viande de cheval de-
vient de plus en plus la viande du pauvre.

Des boucheries chevalines ont été ou-
vertes ces dernitres années A Genéve (5),

& Lausanne (3), a Bienne, Berne, Yverdon, |

Moudon, Fribourg, Romont, Chaux-de-
Fonds et & Neuchitel; il est certain que
cette innovation doit étre accueillie tres
favorablement et que la clientele de ces

boucheries augmente d’année en année;
nous en connaissons une qui débite ses
dix & douze chevaux chaque mois.

La premigre boucherie de cheval s’ou-
vrit, & Paris, le 9 juillet 1866. Une or-
donnance du préfet de police réglementa
cette industrie nouvelle. Elle a pris, de-
puis cette époque, une telle extension que
plus de cent soixante villes de France
sont, & ’heure actuelle, pourvues de bou-
cheries chevalines.

La viande de cheval a de chauds par-
tisans, mais aussi de convaincus détrac-
teurs. donc succinctement
quelle est sa valeur alimentaire, afin de
nous faire une opinion raisonnée. Les ana-
lyses faites par des expérimentateurs nous
apprennent que la viande de cheval en
bon état de graisse est aussi nutritive que
celle de beeuf: méme elle serait plus riche
en matiere azotée, dit Liebig. Enfin le
rendement en viande nette du cheval est
sensiblement égal au rendement du beeuf
abattu journellement, soit 52 & 55 pour
cent. Ses partisans vous diront que la
viande de cheval n’est ni répugnante a
Peeil, ni désagréable au gotit. Son aspect
differe peu de celui du beeuf, a la saveur
duquel elle parait équivalente, sinon su-
périeure. Seulement le bouillon quelle’
fournit est plus huileux, moins clair que le
bouillon de beeuf; de telle sorte qu’il vaut
mieux la manger grillée ou rdtie, qu'en
pot-au-feu. Souvent la chair est un peu

Examinons

dure, mais l'inconvénient provient de ce
que l'on est dans P’habitude de ne livrer
a4 la boucherie que des animaux vieux et
usés, mal engraissés ou trés maigres. En
effet, si on compare la viande de cheval,
gras et en bon état, elle est tres bonne,
saine et agréable.

Et cependant le public ne mange de la

~viande de cheval qu’a son corps défen-

dant, et c’est regrettable; car cette viande,
deux fois meilleur marché que la viande



LA CROIX-ROUGE SUISSE

de beeuf, est aussi nutritive, sinon aussi
savoureuse ; elle offre pour cette raison
des ressources considérables pour la classe
ouvridre qui ne peut pas consommer, pour
raison d’économie, toute la viande néces-
saire i

A quoi done attribuer ce dédain, sinon
A un préjugé vivace? «dJ’ai devant moi,
dit J. Geoffroy-Saint-Hilaire, ce qu’il y a
de plus tenace et de plus invineible: un
préjugé; ct je sais trop bien qu’il me dis-
putera le terrain pied i pied.»

Le temps a donné raison i cet ardent
hippophage, doublé d’un philanthrope.
Toutefois I'hippophagie, sous le couvert

son régime.

d’une inspection sanitaire sévere, prend
chaque jour de l’extension.

II y a quelques mois a peine, en France,
le ministre de I'agriculture inaugurait, en
grande pompe, Pabattoir hippophagique de
Vaugirard; et au banquet qui suivit, on
ne dévora, disent les chroniqueurs, que
du cheval...

Manger du cheval, quand on le sait, c’est
trées bien; mais en manger lorsqu’on croit
savourer du beeuf, c’est vexant pour peu
que l'on ait de Pamour-propre. Du reste,
les commergants qui opérent la substitution
de ce genre commettent une fraude et un
délit.

(Pest dire que, bien apprétée, le beef:

47

logie, le horseteack) ressemble tort a celui
du beeuf. Nous connaissons dans la Suisse
romande un petit hotel ot pendant six
mois les pensionnaires ne recurent comme
potage et comme roti que du bouillon de
cheval et de et
ceci sans qu'aucun d’eux ne s’en aper¢it.
Sans doute que pour notre palais qui a
I’habitude du beeuf, il s’agit de savoir
appréter la viande de cheval: la daube
et les tranches grillées ou roties, pas trop

la viande de cheval...

cuites et bien assaisonnées auront notre
préférence. Les saucisses faites avec de
la viande de cheval et de la graisse de
pore, sont — parait-il — excellentes.
Au point de vue nutritif et alimentaire,
au point de vuc de la force que donne
I’alimentation carnée, la viande de cheval
tient téte A celle du beeuf ou des autres

animaux de boucherie; bien plus, elle les

dépasse puisqu’d valeur nutritive égale,

elle ne colite que 40 a 50 centimes la
livre.

Il n’y a que la question de gofit..... cette
question est trop complexe et trop indi-
viduelle pour que nous l'abordions; «de
gustibus non est disputandum » disaient
déja les Romains!

Avant tout il faut essayer, et qui sait
si bien des personnes, apres avoir gofité
la viande de cheval sans parti-pris, ne

teack de cheval (il faudrait dire par ana- | diront pas d’clle: essayer c’est adopter!

= ,3__é;'<.’>_(, A

Nouvelles de l'activité des sociétés

Société sanitaire militaire suisse

Le Comité eentral de cette société adresse,
en date du 16 mars, lo circulaive swivante @
lous les comilés des sections :

Chers camarades,

Le Comité central de la Société sanitaire
militaire suisse tient 4 rappeler aux membres
de toutes les sections que c’est en 1907 que
la: Nowwvelle organisation mililaire va étre sou-
mise A Papprobation du peuple suisse.

Nous voudrions prendre position vis-a-vis des
décisions prises par les Chambres fédérales qui
ont fixé pour les écoles de recrues des troupes
sanitaires une durée de 60 jours, alors que
nous estimons qu’une durée minimale de 70 jours
est & peine suffisante pour former des soldats
sanitaires capables.

Comme vous le savez, les exigences deman-
dées au personnel sanitaire, en cas de guerre,
sont considérables, d’autant plus grandes méme,
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