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7 avril, journee mondiale de la sante

LA NOURRITURE ET LA SANTE

Textes et photographies
de l'Organisation mondiale de la sante

Comme chaque annee depuis l'entree en
vigueur de sa constitution en 1948, l'Organisation

mondiale de la sante demande que l'on se

preoccupe, le 7 avril, d'un theme interessant
toutes les nations. Le sujet presente pour 1957
est celui de la nourriture et de la sante. II a ete
choisi et etudie d'entente entre l'O. M. S. et
l'Organisation des Nations unies pour I'alimen-
tation et l'agriculture (F. A. O.).

Le directeur general de l'O. M. S., le docteur
M.-G. Candau, a souligne ä cette occasion l'am-
pleur universelle des problemes poses par l'ali-

fortunees pose d'autres problemes et presente
d'autres dangers, la consommation excessive de
certains aliments, les graisses par exemple,
semble predisposer ainsi aux affections cardio-
vasculaires.

C'est ce que note egalement le docteur Jean
Mayer, professeur ä l'Ecole de sante publique de
l'Universite Harvard, ä Boston, en considerant
que « Tandis que la faim et la sous-alimentation

sevissent encore dans une grande partie du

Le riz est Taliment essentiel des Indonesiens des leur petite enfance. Cette nourriture incomplete
provoque chez eux de nombreux cas de malnutrition.

mentation. Si les sciences de la nutrition ont fait
des progres considerables, elles n'en sont encore
qu'au debut de leurs etudes. II reste beaucoup
de solutions ä decouvrir avant que l'alimenta-
tion reponde reellement aux besoins de la sante
humaine. La sous-alimentation, encore quasi
generale dans certains pays, n'est pas qu'un pro-
bleme quantitatif, eile pose egalement un pro-
bleme qualitatif: meme si les aliments de base
sont produits et distribues en quantites
süffisantes, le defaut de facteurs essentiels comme
les proteines, les vitamines, etc. peut entrainer
un etat general de malnutrition. La surabon-
dance que l'on connait dans d'autres regions plus

monde, ailleurs, on mange litteralement ä s'en
jaire mourir... » II ajoute:

Maintenant que la lutte contre les maladies infec-
tieuses s'est intensifiee, on s'apergoit que la
sous-alimentation et la consommation d'aliments inadequats
sont les principales causes de maladies dans les regions
pauvres et « sous-developpees », et que, dans les pays
riches, c'est la suralimentation qui favorise les ravages
loujours plus grands excerces par les maladies de de-
generescence.

Quels sont, toujours d'apres l'etude du
professeur americain, les effets respectifs sur la
sante de la sous- et de la suralimentation?

*
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Sous-alimentation et consommation d'aliments
inadequats
Le manque de nourriture et la consommation

d'aliments depourvus des elements nutritifs indispensables,
vitamines par exemple, vont en general de pair. Ces

deux facteurs sont presque egalement dangereux pour
la sante... Malgre ce que l'on a pu dire souvent, l'orga-
nisme s'adapte mal ä la sous-alimentation. L'individu
sous-alimente se defend generalement de fagon incons-
ciente en adaptant son comportement social, et une
sous-alimentation prolongee se traduit par un besoin
excessif de sommeil, un etat de torpeur et d'inertie et
un manque d'initiative. Ces effets rendent les individus
totalement ou presque entierement incapables de tra-
vailler et de faire des efforts pour assurer leur propre
subsistance, et ils creent ainsi un enchainement difficile

ä rompre.
Le manque de substances nutritives essentielles pro-

voque aussi un affaiblissement, des incapacites chro-
niques et des maladies mortelles telles que le kwashiorkor

(dü au manque de protides de bonne qualite), le
beri-beri (dü au manque de vitamines Bi), ou la pellagre
(due au manque d'une vitamine, la niacine, et de pro-
tides de bonne qualite); le cercle vicieux se referme ä

nouveau et seule une aide exterieure permet d'apporter
une solution. Le kwashiorkor 1 pose un probleme parti-

* Le kwashiorkor a 6te identifie en Afrique occidendale, en
Afrique centrale, en Afrique du Sud, au Moyen-Orient, dans
rinde, en Indochine et dans d'autres regions d'Asie ainsi qu'en
Amerique du Sud et en Amerique centrale. On sait aujourd'hui
que la simple administration de lait ecreme en poudre est une
bonne mesure preventive et, dans la plupart des cas, permet de

guerir la malade (Dr J. Mayer). Le Dr Cicely Williams, qui a in-
troduit ce terme dans la litterature medicale, note de son cöte:
« Dans l'Afrique Orientale oü la frequence du kwashiorkor pose
un probleme angoissant, il existe des regions oü la viande et le
lait peuvent etre aisÄment obtenus, mais oü les femmes et les
enfants en demeurent prives. On enseigne aux femmes que la
consommation des ceufs les rendra steriles, qu'elles se mettront
ä caqueter si elles mangent de la volaille et que la viande de
chevre leur fera pousser une barbe...»

(Cite par le Dr W.-R. Akroyd.)

Des repas supplementaires sont souvent necessaires aux ecoliers.
Voilä des elfeves d'une ecole de Copenhague prenant leur petit
dejeuner, un tiers de litre de lait et des tartines.

culierement grave ä cet egard puisque, d'apres les en-
quetes sanitaires, le syndrome de cette maladie existe
dans la plupart et peut-etre meme la totalite des regions
pauvres et sous-developpees.

Suralimentation et abus d'aliments concentres
Passons maintenant ä l'autre extreme, represents

par les nations prosperes de l'Occident oü l'obesite
apparait de plus en plus comme une menace, qui ne
cesse de s'etendre, contre la sante. Elle est favorisee
par deux causes principales. D'une part, les appro-
visionnements en denrees alimentaires ont augmente et
il s'agit souvent d'aliments concentres et traites ayant
une tres forte valeur energetique; d'autre part, le deve-
ioppement de la mecanisation et l'economie de main-
d'ceuvre qui en resulte tendent ä reduire l'effort
physique et la depense d'energie qu'il implique. Des travaux
recents ont demontre qn'une diminution importante de

l'effort physique ne s'accompagne pas d'une baisse d'ap-
petit correspondante; les individus continuent d'ingerer
une quantite de nourriture excessive par rapport a
leurs besoins et ils deviennent obeses.

II est apparu que l'obesite s'accompagne d'une
augmentation considerable de la frequence du diabete de
l'äge mür et des maladies du foie. Des qu'elle depasse
certaines proportions, eile semble provoquer un accroisse-
ment des deces dus aux maladies cardiaques et aux
maladies de la circulation, affections qui sont les causes
de deces les plus frequentes dans les societes occiden-
tales. En outre, les interventions chirurgicales, surtout
dans la region abdominale, revetent souvent chez l'obese
une gravite particuliere.

Carences de protides ou abus de graisses
On a demontre, au cours des dernieres annees,

qu'une alimentation ne comportant pas assez de
protides (aliments servant ä la formation des tissus) peut
avoir des consequences aussi graves qu'une alimentation
trop pauvre en substances energetiques et que, de fagon
analogue, l'ingestion d'une trop grande quantite de
graisses qui s'amassent dans l'organisme peut etre aussi
nefaste, sinon plus, que l'ingestion d'une quantite excessive

d'aliments energetiques. Des travaux recents ont
montre que les deces dus aux cardiopathies sont etroite-
ment lies ä l'ingestion d'une quantite excessive de
graisses, en particulier de graisses solides, qui entrent
pour une part toujours plus grande dans le regime des
nations prosperes de l'Occident.

*

UNE NOUVELLE SCIENCE, LA NUTRITION

La science de la nutrition, une science bien
jeune encore, c'est l'art de determiner la valeur
nutritive exacte des aliments, et d'assurer ä

l'homme une alimentation repondant entierement,

par sa variete et par sa quantite, aux
besoins humains. Besoins, d'ailleurs, qui ne sont
pas les memes aux divers äges de l'existence, le
bebe, l'adolescent, l'adulte, le vieillard ont cha-
cun d'autres exigences.

Des savants anglais — entre autres Lord
Boyd-Orr qui fut de 1945 ä 1948 le premier di-
recteur general de la F. A.O. et regut le prix Nobel
de la paix en 1949, et Jack Drumond — furent
parmi ceux qui contribuerent le plus au developpe-
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ment de cette science. Tous deux furent appeles
comme conseillers pour les questions alimen-
taires par le Gouvernement britannique au cours
de la guerre; il est certes interessant de pouvoir
noter qu'en depit des lourdes privations qui lui
furent imposees, la population britannique vit
son etat de sante s'ameliorer, en fait, pendant les
annees de guerre, grace aux mesures prises pour
ordonner le regime des restrictions.

*
Un professeur neerlandais, le docteur B. C. P.

Jansen, directeur de l'lnstitut neerlandais de la
nutrition, en precisant lui aussi que « L'amelio-
ration de la nutrition n'implique pas necessaire-

miner leur teneur totale en calories (productrices d'ener-
gie) et que, en ce qui concerne les protides, il suffisait
que leur quantite ne tombe pas au-dessous du minimum
indispensable.

Vitamines et oligo-elements

A la fin du XIXe et dans les premieres annees du
XXe siecle, de nouvelles recherches permirent de de-
couvrir que les aliments contiennent, en plus des
elements producteurs de calories et des protides neces-
saires ä la reconstitution des cellules organiques, cer-
taines autres substances — presentes en faibles quan-
tites mais absolument indispensables: les vitamines et
les oligo-elements.

Dans un village cingalais oü les prejuges alimentaires sont demeures vivaces, une visiteuse d'hygiene
montre aux jeunes femmes comment varier et choisir les aliments pour assurer une nourriture saine
et süffisante.

ment l'absorption d'une quantite accrue d'ali-
ments », montre combien le choix des aliments
a d'importance pour la sante de l'homme et
quelles lentes recherches permirent de jeter les
bases d'une science de la nutrition:
Pouvoir et savoir choisir ses aliments

Si nous avons aujourd'hui, d'une maniere generale,
la possibility de choisir nos aliments, tel ne fut pas le
cas dans les siecles passes: on devait se contenter de ce

que l'on trouvait; la duree moyenne de la vie de
l'homme ne depassait pas alors vingt-cinq ä trente ans
— et il en est encore ainsi dans certains pays.

Vers le debut du dernier siecle, les laboratoires de

chimie, de Physiologie et d'hygiene veterinaire entre-
prirent l'analyse des aliments et s'efforcerent de determiner

comment l'organisme les utilise. A la suite de cet
ensemble de travaux, la plupart des savants aboutirent
ä la conclusion qu'il importait avant tout, dans l'appre-
ciation de la valeur nutritive des aliments, de deter-

La determination de la valeur nutritive des aliments
n'etait done pas aussi simple que l'avaient cru les
premiers chercheurs; pour mieux souligner la difficulty,
Eykman — qui fut l'un des premiers savants ä montrer
l'importance de ces oligo-elements pour la nutrition —
donna pour theme ä l'un de ses cours la formule:
«Simplicity n'est pas signe de Verite ». L'absence de
vitamines et d'oligo-elements avait alors dejä provoque des

millions de morts dues ä des maladies telles que le beriberi,

le scorbut, la pellagre — que l'on appelle actuelle-
ment les maladies par carence.

L'organisme humain n'a besoin de ces substances
recemment decouvertes qu'en tres faibles quantites;
pour bon nombre d'entre elles, il suffit de quelques
milligrammes par jour et, pour certaines d'entre elles.
la dose necessaire ne depasse pas un milligramme ou
meme une fraction de milligramme. Dans le cas d'une
Vitamine recemment decouverte, la B12, la quantite
indispensable dans la ration alimentaire quotidienne ne
depasse pas un millieme de milligramme.
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Calories et elements « protecteurs »

L'ancienne conception, selon laquelle il suffirait de

s'assurer de la presence, dans l'alimentation humaine,
d'un nombre süffisant de calories avec, en plus, une
eertaine quantite de protides, a done dü etre aban-
donnee en faveur de cette autre regie: il faut assurer
ü I'organisme une quantite süffisante d'aliments «

protecteurs » (lait, fromage, oeufs, viande et produits d'ori-
gine animale, legumes et fruits) riches en vitamines,
d'oligo-elements et de protides, ainsi que la dose ne-
cessaire d'aliments producteurs de calories (cereales,
pommes de terre, etc.).

II s'agit moins d'une question de quantite que de

proportions. Dans ses recherches sur la nutrition, Sherman

a montre, ä l'aide d'experiences faites sur de
multiples generations de rats, que les animaux ayant regu
une part de lait en poudre ajoutee ä deux parts de ble
complet se portaient mieux que ceux dont l'alimentation

comprenait une part de lait en poudre pour cinq
parts de ble complet. Les rats soumis au premier de

ces regimes, contenant une plus forte proportion de

lait en poudre, ne vecourent pas plus longtemps que les

autres, mais la periode de grande vitalite persista chez

eux pendant plus de temps; ils parvinrent plus rapide-
ment k la maturite et l'apparition des symptömes de

vieillesse fut plus tardive. Corry Mann et divers autres
savants ont etabli que ces constatations sont egalement
valables pour l'homme.

*

DES MALADIES PROVOQUEES
PAR LES ALIMENTS

Mais le probleme de la nourriture et de la
sante humaines s'etend ä d'autres domaines.
Notamment ä celui des maladies que peuvent
transmettre les aliments lorsqu'ils contiennent
des agents infectieux et que l'on n'a pas pris des

precautions süffisantes soit en les preparant soit
en les conservant. L'industrie des produits ali-
mentaires, qui a pris un essor immense au cours
de ce dernier demi-siecle en Europe comme en
Amerique du Nord, est obligee ä des precautions
sanitaires qui ont certainement ameliore le choix
et le traitement des produits manufactures. Mais,
en meme temps, elle a accru considerablement
les risques d'extension d'une epidemie d'origine
alimentaire dans le cas d'une intoxication acci-
dentelle toujours possible. Ne se limitant plus au
cercle familial, une telle epidemie peut s'etendre
aujourd'hui ä des cercles considerables de con-
sommateurs. Ainsi que le note le professeur
Aage Jepsen, de l'Ecole royale de medecine vete-
rinaire et d'agriculture du Danemark; « ...La
circulation massive d'aliments dont la production
est centralisee a ouvert, dans les collectivites
modernes, une nouvelle voie ä la propagation
des maladies ». Le professeur danois ajoute:

Lorsque des aliments de ce genre contiennent des

agents infectieux, les conditions se trouvent realisees

pour l'apparition d'une epidemie subite, avec de nom-
breux cas simultanes repartis sur un vaste secteur. La
maladie attaque alors comme par surprise et eclate

avec la soudainete d'une explosion qui peut momen-
tanement perturber et paralyser meme des collectivites

solidement organisees. On peut citer, k titre d'exemple
recent, la veritable epidemie d'intoxication alimentaire
causee par des viandes avariees en 1953, qui, en Suede,
a atteint 10 000 personnes.

Parmi les exemples plus anciens, on peut mentionner
les nombreuses epidemies transmises par le lait — de

pharyngite infectieuse, de fievre typhoide, etc., dont ä

maintes reprises furent victimes des milliers de
personnes dans des villes de la Scandinavie, du Royaume-
Uni, des Etats-Unis et d'autres pays, avant que les
methodes de traitement hygienique du lait n'aient ete
suffisamment perfectionnees pour assurer l'entiere salu-
brite de l'approvisionnement laitier des villes modernes.

Des problemes ont pu etre resolus, dans la
lutte contre les maladies transmises par les
aliments, mais d'autres ont surgi; et il reste encore
ä trouver la solution pratique de problemes plus
anciens: la trichinöse, transmise par la viande
de gibier et qui demeure une menace pour les
Esquimaux, les intoxications, encore frequentes
dans le Moyen-Orient, causees par des fromages
de chevre et de brebis, les cas d'intoxication
alimentaire, que l'on rencontre en Amerique,
causes par des gateaux fourres ä la creme, etc.
L'emploi d'engrais d'origine fecale, dans bien
des regions, peut rendre tres dangereuse la con-
sommation de legumes ou de fruits crus qui
peuvent avoir ete contamines. Les eaux polluees
jouent egalement dans de nombreux cas un role
important en tant que source de contamination
indirecte par les excreta.

Poursuivant son etude, le professeur Jepsen
divise en deux grandes categories les infections
pouvant etre provoquees par des denrees ali-
mentaires:

Une mere et son enfant atteints de kwashiorkor ä la consultation

dans uns höpital du Guatemala.
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1° Infections vehiculees par les denrees alimentaires

Les aliments peuvent servir de vehicule ou d'agent
de transmission de maladies infectieuses et parasitaires.
En pareil cas, les germes pathogenes (bacteries ou virus)
ou les parasites proviennent d'animaux ou d'etres
humains malades et doivent avoir passe, par quelque
moyen, de ceux-ci dans les aliments. Le developpement
de la maladie depend alors de l'aptitude de ces germes
ä envahir l'appareil digestif des personnes qui con-
somment les produits en question. Pour certaines
categories d'infections transmises par les aliments, les
bacteries nocives doivent avoir eu la possibilite de se

multiplier dans les produits avant que ceux-ci ne soient
consommes. Cette condition se trouve realisee par
exemple, lorsque les aliments ne sont pas consommes
rapidement apres avoir ete cuits ou lorsqu'ils n'ont pas
ete conserves ä des temperatures suffisamment basses

pour empecher la multiplication des bacteries.
Quelques examples recents, choisis au hasard entre

beaucoup, feront ressortir la nature des epidemies que
la transmission de germes pathogenes par les aliments
est susceptible de provoquer: en 1947, on a enregistre
chez les Esquimaux de Disco Bay (Greenland) 300 cas
de trichinöse avec 33 deces; cause: La viande d'un
morse contenant des larves infectieuses microscopiques
de trichine avait ete consommee crue ou insuffisam-
ment cuite. En 1955, on a enregistre ä Copenhague 600

car lors d'une epidemie de gastro-enterite; cause: Con-
commation d'une salade-mayonnaise preparee avec des

oeufs crus provenant de poules dont les intestins con-
tenaient des bacteries de Salmonella. En 1955, une
epidemie d'ictere infectieux (hepatitis epidemica) a sevi ä

Gceteborg et dans d'autres villes de Suede, oü l'on a
compte un total de 600 malades; cause: Consommation
d'huitres qui avaient ete conservees dans des eaux non
epurees, polluees par des apports d'egouts qui vehicu-
laient le virus de l'hepatite, en provenance d'excreta
humains.

2° Intoxications alimentaires

On entend par intoxication alimentaire un type tout
a fait different de maladie transmise par les aliments;
elle consiste en une crise aigue de troubles gastro-
intestinaux qui peuvent se manifester quelques heures
apres l'ingestion du repas dangereux. Les symptömes
de cette intoxication comprennent des nausees, des vo-
missements, des douleurs gastriques et de la diarrhee;
bien que ces troubles puissent revetir une certaine gra-
vite, les malades se retablissent habituellement au bout
d'un ou deux jours et les cas mortels sont rares.

Cette forme tres courante d'intoxication alimentaire
est causee par des toxines produites par certains types
de bacteries — presentes dans les aliments ou
introduces dans ceux-ci par les personnes qui les manipulent
— lorsque ces bacteries ont eu la possibilite de se
multiplier de maniere excessive. Les types de bacteries qui
interviennent dans cette forme d'intoxication alimentaire

different de celles dont il a ete question plus haut
en ce sens qu'elles ne sont pas susceptibles d'engendrer
des maladies infectieuses lorsqu'elles sont ingerees avec
les aliments. Les effets nocifs ne se produisent que
lorsqu'elles ont eu la possibilite de se multiplier et de pro-
duire leurs toxines dans les aliments.

Les intoxications alimentaires de ce genre se mani-
festent lorsque des aliments sont prepares en quantites
considerables et tenus prets ä etre servis pendant un

Un marchand ambulant (le Bangkok offrant des produits
alimentaires. Les autorites interdisent aujourd'hui la vente d'ali-
ments dans de telles conditions.

laps de temps süffisant pour que les bacteries produi-
sant les toxines puissent se multiplier.

Le botulisme, qui est une forme particuliere
d'intoxication alimentaire et qui peut se developper dans
les memes conditions que l'intoxication courante, cons-
titue cependant une maladie serieuse, avec un taux de

mortalite eleve. Les bacteries qui sont ä l'origine du
botulisme produisent une toxine qui s'attaque au
Systeme nerveux et engendre divers symptömes graves de

paralysie. Fort heureusement les cas de botulisme sont
assez rares; ils se presentent, toutefois, de temps ä

autre et sont provoques par des conserves de viande,
de legumes ou de poisson.

Un contröle efficace des produits alimentaires

de leur naissance ä leur vente au con-
sommateur et une lutte serree contre les maladies

animales susceptibles de se transmettre ä

l'homme permettent de prevenir la plupart des
accidents de cet ordre. C'est lä le role des autorites.

II convient egalement de rappeler ä la
population la necessite d'une stricte hygiene
alimentaire et notamment ä l'observation de quelques

regies que le professeur Jepsen resume
ainsi:

La cuisson constitue le moyen le plus sür pour de-

truire les germes de maladies infectieuses dans les

aliments; la refrigeration et la congelation ne presentent
pas, de ce point de vue, la meme efficacite, sauf dans
certains cas tres speciaux. Chaque fois que cela sera
possible, les aliments devront done etre soigneusement
cuits ou rechauffes.
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Des precautions particulieres doivent etre prises au
sujet de la consommation d'aliments crus, lorsqu'il y a

eu une possibility quelconque de contamination de ces
aliments.

L'eau qui pourrait etre insalubre doit etre bouillie.

Pour eviter le risque d'intoxication alimentaire, les
aliments cuits d'avance et qui ne sont pas servis im-

mediatement doivent etre conserves tres chauds ou re-
froidis rapidement et maintenus au frais. La temperature

ä laquelle ils sont conserves doit etre, soit in-
ferieure ä 10 ° C, soit superieure ä 50 ° C; on evitera
les temperatures tiedes intermediates qui favorisent
la multiplication des bacteries.

(D'apres la documentation
aimablement remise par l'O.M. S.)

A «LA SOURCE», ECOLE ROMANDE D'INFIRMIERES DE
LA CROIX-ROUGE SUISSE

Le Comite de direction et le Conseil d'administra-
tion de La Source ont consacre la majorite de leurs
seances de 1956 ä discuter de l'agrandissement et de la
modernisation de l'ecole. Ces projets sont indispensables
si l'ecole de la Croix-Rouge pour la Suisse romande
veut conserver sa place parmi les grandes ecoles d'in-
firmieres de notre pays. Une seance importante avec le
Comite central de la Croix-Rouge a eu lieu le 1er mars
1956 pour obtenir l'accord de principe de cette institution

et l'assurance d'un appui materiel.
Le Comite de direction rencontra ä deux reprises le

president de la Croix-Rouge, le professeur A. von Al-
bertini, les representants des Conseils d'Etat de Geneve,
Neuchätel et Vaud, et le syndic de Lausanne. Le president

de La Source, le Dr J.-D. Buffat, exposa les projets

faits et l'importance, pour les pays romands, de

maintenir une ecole qui decerne des diplömes ä une
quarantaine d'infirmieres par an. II insista aupres des

autorites sur le fait que La Source, soutenue par la
Croix-Rouge seule, ne pourrait pas realiser ses projets
et qu'une aide financiere officielle devenait indispensable,

c'est une somme de 6 ä 7 millions qui doit etre
trouvee pour mener l'affaire ä bien.

Agrandissements et renovations
La maison des eleves et l'höpital doivent etre

modernises et agrandis. II faut construire un immeuble
pour loger les diplomees, ainsi que de nouveaux services
operatoire et radiologique. Les maisons d'eleves et de

diplomees, ainsi que les services hospitallers, sont tres
anciens et installes en grande partie dans un groupe
de maisons d'habitations privees. II faut que I'on puisse
offrir aux eleves et aux diplomees des immeubles agre-
ables, avec le contort indispensable.

Les representants des Etats se sont montres grande-
ment interesses par les exposes et les projets qui leur
ont ete presentes. Iis ont accepte de poursuivre les
conversations afin de voir en quelle mesure ils pourraient
aider ä ces ameliorations. La Source elle-meme fera,
avec le concours de ceux qui s'interessent ä son ceuvre,
tout ce qu'elle pourra pour apporter sa contribution.
Un appel de fonds sera lance sous peu dans les cantons
romands oü l'activite des Sourciennes est la plus intense.

La Source dispose d'un terrain süffisant pour realiser
ses projets architecturaux ä l'endroit oü eile se trouve
situee actuellement. Etant donne 1'accueil favorable fait
aux propositions des responsables de La Source l'on
peut esperer voir les travaux commencer cette annee.

L'activite en 1956

Le D'' W. Junet a ete appele ä faire partie du Conseil

d'administration en remplacement du medecin-chef

de la Croix-Rouge, le D>' R. Käser, empeche par ses

obligations professionnelles d'assister aux seances. Au
lrr janvier 1957, le nombre des eleves s'elevait d 121,

dont 40 d La Source et 81 dans les stages exterieurs de

l'ecole. 35 diplömes ont ete delivres. Le nombre des

eleves a ete le meme qu'en 1935. L'ecole n'a accueilli
que 46 jeunes filles malgre les efforts faits en vue d'in-
tensifier le recrutement. Des annonces parues dans
divers journaux romands, des causeries dans des reunions
de meres ou dans des ecoles, dans les groupements
d'eclaireuses, dans les societes de jeunesses de paroisse,
la propagande au Comptoir suisse avec les autre ecoles

vaudoises, ont certainement ete fort utiles, mais n'ont
pas encore porte de fruits. L'occupation des lits a ete
bonne. La situation financiere a subi des changements
dus a I'importante augmentation des salaires et d la
diminution des heures de travail, surtout en ce qui
concerne les infirmieres.

La Croix-Rouge nous a ete d'un grand secours en
completant sa subvention annuelle par un versement
de 50000 francs, destine d combler partiellement le deficit

de notre Ecole; il a ete regu avec la plus vive
reconnaissance.

Ameliorations et cours de perfectionnement
L'Ecole de perfectionnement a organise deux cours

de deux semaines, au printemps; ils ont eu lieu ä La
Source et ont parfaitement reussi. L'Ecole romande a

ete particulierement heureuse d'avoir, pour la premiere
fois, un cours pour directrices, monitrices ou infir-
mieres-chefs ä Lausanne, et de le voir dirige par MUe

Mireille Baechtold, sous-directrice, ancienne eleve de

l'ecole. Cinq diplomees de La Source le suivent, dont
quatre sur la demande de l'ecole.

Nos höpitaux romands continuent ä faire des efforts
pour ameliorer la situation des infirmieres tant sur le

plan social que sur le plan professionnel. Ainsi une
deuxieme monitrice de stage ä l'Höpital cantonal de

Geneve a pu etre designee.

La Source a eu le plaisir de feter le cinquantenaire
de l'Association des infirmieres lors de la Journee
annuelle de juin et d'inaugurer le Foyer-Bureau de placement

le 15 novembre. Ce dernier est situe en face de La
Source et se compose de 2.1 chambres disposees sur deux
etages. L'immeuble de sept etages, a ete construit grace
aux capitaux mis ä disposition pour la construction de
maisons comprenant des logements ä loyers modestes.
Un don anonyme important, destine ä l'amenagement
interieur, a permis de creer une atmosphere confortable
et de bon goüt pour des infirmieres ä la retraite ou en
activite.
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