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lile de 4 4 9 a la livre, qui devait avoir lieu 4 3 heures aprés midi
en présence de beaucoup d’officiers a été empéché par une forte
pluie. M

Le soir eut lieu le banquet officiel sous la grande cantine.

Ajoutons que la féle s’est passée, pour le reste, conformément au
charmant programme que nous en avons publié, et (ue tous les offi-
ciers ont emporté de Sion le meilleur souvenir de leurs f[réres
d’armes du Valais, ainsi que de la maniére hospitaliére et cordiale
dont ils ont été recus par les autorités et par les populations valai-
sannes.

INSTRUCTION SUR LES SUBSISTANCES MILITAIRES.
( Suile. )
PREMIERE PARTIE.
Des subsistances militaires.

On comprend sous cette dénomination toul ce qui peut servir & la nourriture, a
I'éclairage et au chauffage du soldal et a la nonrriture du cheval de troupe. La
liste des substances prescrites par le réglement ne serait pas longue puisqu’elle ne
se compose que de viande, de pain de blé (froment ou épeautre), de sel, d’eau-de-
vie, de vin et de vinaigre ; mais les nécessités de la guerre obligent fréquemment &
des déviations au réglement en ce qui concerne la nourriture dont nous nous oc-
cupons. Nous mentionnerons donc :

a) Les vivres pain :

1. Blé, froment. %. Pain de munition hiscuité.
2. Farine de froment. 5. Biscuil.
3. Pain de munition ordinaire. 6. Seigle, orge, sarrasin.

b. Les vivres viande el de nature animale.
1. Bétail sur pied, race bovine. 3. Viande salée.

n » o ovine. 4. OEufs et lail.
» »  poreine. 5. Fromage.
2. Viande fraiche. 6. Beurre et axouge.
¢. Les legumes.
1. Mais. 5. Pommes de terre.
2. Orge el avoine, 6. Légumes frais.
3. Riz. 7. Légumes conservés.

%. Légumes secs.
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d. Les assaissonnements.

1. Sel de cuisine. 5. Epices.
2. Sucre. 4. Huile d'olives,

c. Les boissons.
{. Eau. 3. Café et chicorde.
2. Vins et cidres. 6. Thé.
3. Biére. - 7. Cacao et chocolat,
. Alcool et eaux-de-vie. 8. Vinaigre.

Nous étudierons particuliérement celles de ces denrées (qui sont plus directement
fournies & la troupe ; il serait peu pralique de faire une description élendue sur Jes
substances que P'admimistration achéte elle-méme et dont la manutention est re-
mise & des hommes spéciaux et compétents, telles quele blé, ou de celles qui font
particuliérement partie de I'alimentation des hopitaux.

Nous nous sommes borné, pour ce qui concerne les falsifications, & celles qui
peuvent é&tre facilement reconnues ou soupgonnées ; il faul dans les cas de suspis-
cion recourir aux moyens chimiques qui ne sont guére du ressort des officiers et
dont il était inutile et peu pratique d’encombrer cette instruction tout élémentaire.

A. Premiére section. — Vivres pain.

1. Blé-froment. 11 doit éire de premiére qualité, sec, net, c’est-d-dire bien
criblé et dégagé de toutes graines ou matiéres hétérogénes : il doit étre sain, non
germé ni échauffé, exempt de toule odeur, non taché, ni atteint de maladies, ni
attaqué par les insectes ; enfin il doit éire homogéne.

Le grain doit avoir une couleur franche , d'un jaune légérement doré ou d’un
gris glacé argenlé ou d'un brun-rougeatre trés clair et wrés brillant; avoir une rai-
nure peu profonde et élre trés légerement bombé . bien rempli, sonore el enfin il
doit glisser entre les doigts. 1l sera le plus pesant possible : son pouls ne devra pas
étre inférieur & 22 livres le quarteron.

2. Farine de froment. Elle doit étre pure el saine, non échauffée, blanche et
exempte de parcelles de son, ni maronnée (¢’est-a-dire présentant des granulations
ou grumeaux qui décéleraient une fermentation). Son goal doit étre celui de la
colle fraiche. Une odeur acide ou un goiit amer indiquent une altération. La farine
doit étre douce au toucher . séche , pesante el n'élre pas réduite en poussiére trop
fine (folle farine).

La pate formée avee 5 ou 6 dixiemes d'eau doit avoir du corps, étre homogene.
el devra pouvoir s'élendre en lames élastiques et minees.

La farine des blés durs est moins blanche el moins fine, mais elle absorbe plus
’eau et rend davantage.

Les farines peuvent étre falsiliées par I'addition de substances étrangeres a ali-
mentation , telles que la craie et le pldtre, ou par des substances alibiles, telles
que le son, la fécule de pommes de terre, les furines de mais, de riz, de sarvasin.
et le plus souvent par des farines de légumineuses, haneots, [éveroles, ele. Ce
n’est guére qu'a I'aide du microscope ou de procédés chimiques que I'on peul ap-
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précier ces falsifications ; cependant on pourrait essayer de reconnaitre la présence
de la farine de légumineuses en agitant pendant quelques minutes la farine suspecte
avec de I'acide sulfurique étendu d’eau: les farines de légumineuses donnent une
écume considérable qui persiste pendant plusieurs heures, tandis qu’avec la farine
pure cette écume moins abondante ne persiste pas.

La falsification par les farines de seigle, d’orge, d’avoine et de mais se reconnait
a I'examen du gluten; pour cela on laverait la péte sous un filet d’eau pour en-
lever complétement I'amidon, jusqu’a ce qu’il ne reste plus que le gluten ou canevas
de la pate. Le gluten de froment pur est trés élastique et d’un blond-jaunétre.
L’addition de seigle le rend peu homogéne , noiratre et trés visqueux. L’orge le
rend sec, comme formé de filaments vermiculés ; il est alors désagrégé et d’un
brun-rougeatre sale. Le gluten d’'un mélange de blé et d’avoine est jaune-noirétre,
il présente & sa surface un grand nombre de petits points blancs. Enfin le mélange
de mais rend le gluten jaundtre, sec et sans élasticité.

Cet examen du gluten peut faire présumer la fraude Jors-méme qu’il n’y aurait
que */,, de farine étrangére.

La conservation des farines exige beaucoup de soins; I’humidité, les insectes,
peuvent amener des avaries surtout dans les temps chauds. L’aide-mémoire de I’of-
ficier du génie indique de disposer la farine dans les étages des magasins :

1° Si elle provient de blés durs, en sacs de 2 quintaux & la distance de demi
pied ;

2° A la distance de un pied, si elle provient de grains humides ;

3° En couches de 1 4/, & 2 pieds, si elle provient de grains viciés ;

4° En sacs empilés, si elle a séché pendant plus de 6 mois.

Les sacs de farine ne doivent jamais toucher les murs.

Si I'on conserve les farines en tonneaux, il faut que ceux-ci soient tapissés de
papier ; la farine sera tassée par couches et les joints seront goudronnés. Le gou-
dron éloigne non seulement I'humidité, mais encore les insectes.

3. Pain de munition. 1l doit étre composé de pure farine de froment blutée a
10 9, (1), de levain de pate, d’eau et de sel.

Le pain doit avoir une couleur brun-doré égale ; il sera bien cuit; la croite ne
doit pas se détacher de la mie ; étant ouvert, il doit avoir une odeur et une saveur
agréables. La mie doil étre semée de pelits yeux nombreux et serrés.

Le poids de la miche doit étre de trois livres ; la distribution ne se fera que 24
heures aprés la cuisson, et le pain doit pouvoir étre conservé 4 jours en été et 6
jours en hiver.

La quantité d’eau employée varie, suivant les farines, de 53 a 70 9/,. Si I'eau
est insuffisante, la fermentation étant contrariée , le pain sera lourd et indigeste ,

(*) Cette quantité peut varier; elle est assez généralement de 10 a 12 o/, dans les
différentes armées; en Hollande et en Russie la farine n’est pas blutée ; en Espagne
et en Autriche elle I'est au 10 °/,, en Piémont au 15 °/y; en France I'ancien pain de
munition était formé de farine blutée au 12°/;, depuis 'empire c’est au 20°/,, ce
qui donne un pain trés nutritif.
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st la quantité d’cau est trop forte, la cuisson s’opérera mal, le pain sera plat. de
difticile digestion et d’'une mauvaise conservation.

La quantité de levain varie suivant les saisons de 10 au 14 9/,.

Le poids du scl est de Y/, & 1 9/, ; on I'augmente avee les farines avariées.

Le pain doit étre homogéne dans son intérieur : des parties piteuses témoignent
d’une mauvaise caisson.

Le pain [rais se transporte moins bien ; il est d’une difficile digestion ; en outre
le soldat le mange trop vile et sa ration s’épuise en moins de deux jours.

La quantité de son enlevée a la farine rend le pain plus ou moins blanc (%);
c’est aussi en partie au son qu'il faut attribuer la propriété qu'a le pain de mu-
nition de ne pas bien tremper dans la soupe. D'un autre cité ce pain retient 3 3
3 %, d’eau de plus que le pain blanc ordinaire et il se maintient plus longtemps
frais. Mais il ne faut pas se dissimuler que quoique le son contienne des substances
alibiles, cependant la plus grande partie du son n’est pas soluble ni attaquable par
les organes digestifs de 'homme : c’est donc un aliment de peu de valeur et il est
A désirer que le pain contienne le moins possible de son.

Altération du pain. Les moisissures qui s'élablissent dans le pain sont formées
de petits champignons vénéneux qui peuvent produire de trés graves accidents soit
sur 'homme soit sur les chevaux qui en feraient usage.

L’humidité et la chaleur développent les moisissures ; elles se montrent davan-
tage sur les pains qui contiennent trop d’eau (). Il est du devoir des officiers de veiller
i ce que le soldat ne fasse pas usage d’un pain ainsi avarié.

Falstfications. Le pain peut &ire fabrniqué avec les farines faisitiées dont il a été
fait mention, mais les boulangers peuvent en outre ajouter des matiéres étrangéres
plus ou moins nuisibles, soit pour rendre le pain plus blanc, soit pour le faire
lever, soit aussi pour lui faire absorber une plus grande quantité d’eau. Les prin-
cipales falsifications se font au moyen de la fécule de pommes de terre (%), de la
farine de légumineuses (vesces, féves, haricots) ; au moyen du sulfate de cuivre, de
Palun ou des carbonates d’ammoniaque ou de potasse. Les substances végétales
sont peu dangereuses, mais les sels qui viennent d’étre cités aménent des mala-
dies ; ils donnent (uelquefois au pain un godt acide.

Les falsifications du pain ne sont complétement reconnues qu’a 1’aide du micros-
cope et de I'analyse chimique qui démontrent la présence de doses trés petites des

(") Ce que nous disons ici du son n'est relatif qu'aux procédés actuels de panifi-
cation , car le pain de son est ordonné par les médecins pour aider a la digestion
chez certains malades, 4 cause du principe fermentescible qu’il contient ; d’ailleurs,
en suivant un procédé particulier de panification (Mége-Mouriés) on peut, en utili-
lisant une forte partie du son, faire rendre au froment jusqu’a 85°/, de pain au lieu
de 70 4 75°/, que procurent les procédés habituels.

(* Si pendant un été humide on apercevait que le pain de munition se moisit
d’une maniére réguliére, il faudrait diminuer la quantit¢ d’eau d'un dixiéme, aug-
menter le sel et faire les distributions plus fréquentes.

() La maladie des pommes de terre a fait cesser 'emploi de la fécule pour falsi-
fier le pain, le hénéfice ne serait pas assez considérable.
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substances étrangéres. Au moyven du goiit, de la vue ou de I'odorat , on ne peut
que présumer la fraude et ce n’est guére qu’alors seulement que ces sophistications
ont amené des accidents , qu'on v est rendu attentif. Le seul indice qui pourrait
faire supposer la fraude serait la forte levée du pain et la proportion exagérée de
I'eau qu'il contiendrait. La dessication du pain & plus de 100° ne doit pas lui faire
perdre plus de 3% 3 56 %/, d’eau; une perte plus forte indiquerait une falsification.

Rendement des farines en pain. 11 varie de 125 5 138 9/, suivant la qualité
du blé.

k. Pawn biscusté. 1l differe du pain ordinaire en ce que la pite est pétrie
plus ferme, qu’elle est moins levée et qu'on la soumet & une cuisson plus longue
aprés I'avoir pereée de trous qui favorisent P'introduction de la chaleur et la dessi-
cation.

La cuisson varie suivant le degré de biscuit que I'on veut obtenir : elle sera de
65 minutes en moyenne pour le pain biscuité au 4/, qui peut se conserver une 12¢
de jours , de 78 mainutes pour le pain demi biscuité qui doit se conserver de 20 a
30 jours et pour le pain biscuité une heure et demie ; ce dernier peut étre gardé
40 4 B0 jours si I'on a soin d’éviter I'humidité qui le gaterait. Du reste si ce pain
commence 4 s’altérer. on peut le hiscuiter de nouveau aprés I'avoir coupé en mor-
ceaux.

Ce pain biscuité pourrait étre utile chez nous pour des approvisionnements de
montagne ; contenant moins d’eau, il forme un aliment plus nutritif quoique moins
agréable que le pain ordinaire. Son rendement est moins fort, il serait de 23,
2214/, et 21 onces, la ration de pain étant de 24 onces.

Le pain de seigle de nos montagnards se conserve six mois; il est sain, el quoi-
que d’un emploi difficile, il pourrait étre trés utile.

M. le Dr Baudens dit que le soldat préfére au meilleur biscuit le pain de muni-
tion, méme lourd et grossier. M. Baudens croit qu'on devrait plutdt fournir du
pain biscuité & demi ou au quart.

5. Biscuit. 11 doit étre composé de fine farine pétrie 8 I'eau chaude et avec un
Jevain plus avancé: la pate doit &lre trés ferme; on la perce de trous pour favoriser
la dessication et on forme les patons & I'aide d’emporte-piéce. On desséche ces
patons avant la cuisson qui ne dure que 45 minutes environ. Le biscuil est fauve-
clair; il ne ’émielte pas, mais se brise par écailles ; il se gonfle dans I'eau; son
goiit est agréable ainsi que son odeur. Le biscuit doit ressuer environ pendant 18
jours avant d’étre emballé ; alors, s'il est & Pabri de ’humidité, il se conserve au
moins un an.

La ration de pain étant de 24 onces, celle de biscuit serait de 18 onces.

6° Seigle, orge, sarrasin.

Le seigle contient moins de gluten ou moins de matiére azotée que le froment ;
11 est donc moins nutritif ; cependant il forme dans plusieurs contrées la moitié de
la ration de pain.

Le pain de seigle est lourd, compact et brun ; il se conserve longlemps frais ; son
rendement est & peu prés le méme que celui du froment.

Dans les années humides, le grain de seigle est sujet & une maladie particuliére,
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Vergot; ceite production peui devenir nuisible si Yon n’a pas eu soin de s'en dé-
barrasser par le criblage.

Orge. La farine d’orge est ordinairement grossiére en raison de I'enveloppe ex-
terne du grain. Cetle farine ne peut donner qu'un pain mat, peu levé, par suile
de I'absence de gluten indispensable pour faire lever la pite. Le pain d’orge a une
saveur el une odeur bien moins agréable que le pain de froment. Dans les contrées
ou la population ne pourrail se procurer économiquement le pain de blé on con-
somme du pain fait de farine d’orge & laquelle on a ajouté un tiers ou un quart de
froment.

Sarrasin. Le périsperme du sarrasin ne contenant pas de gluten mais seule-
ment des substances azotées non élastiques, on n’en peut faire qu'un pain compacte
et plus ou moins bis ; mais la farine de sarrasin peut fournir d’excellentes galettes ;
on peut aussi la mélanger au froment qui facilitera sa panification.

Deuxiéme section — Vivres viande,

1o Beétail sur pied.

a) Race bovine. C'est celle qui forme la plus grande partie des fournitures de
viande, les autres viandes n’étant qu’exceptionnelles. Il peut arriver en campagne
que P'administration soit obligée d’acheter du hétail sur pied pour assurer les ap-
provisionnements.

Les beeufs, vaches ou gémsses destinés & I'armeée doivent étre sains, en état
d’embonpeint convenable, et ir'étre ni irop agés m trop jeunes.

L'état de santé du bétail esl nécessaire, les animaux malades donnant une
viande de qualité inférieure, quelquefois nuisible.

Les signes de santé sont les suivants: la gaieté du regard; un bon port de la
18le; la liberté des mouvements de la queue et de Poreille ; un poil lisse, légérement
lustré ; le corps chaud, particuliérement les oreilles et les extrémités ; la peau dé-
tachée, surtout au cdles; le mulfle couvert de rosée ; la respiration réguliére ; les
urines el les excréments a I'état normal. La rumination doit s'effectuer tranquille-
ment, le nombre moyen des tours de machoire est d’une soixantaine.

On peut présumer une maladie quand la téte est basse, les cornes trés chaudes,
le muffle sec et chaud, le regard triste, les extrémités raides, les poils hérissés, la
peau attachée aux coles ou faisant entendre un craquement quand on la pince;
quand la respiration est difficile, rapide , lorsqu’il v a de la loux et quand une
pression sur le dos améne un (rés fort aflaissement de animal. Ces symplomes,
de méme que des tumeurs sur les membres ne doivent pas laisser admettre le hé-
tail sans néeessité absolue.

Quant i Vembonpoint on en juge par les maniements, c’est-a-dire en palpant
I'animal a certaines places du corps ot la graisse se dépose plus particuliérement.
Les uns indiquent le premier développement de la graisse , d’autres le dernier
degré de I'engraissement, d’autres enfin indiquent la graisse intérieure, tels que le
dessous de langue, la veine ou avant-cceur, le cordon ou enire—fesses chez la
vache, et le grasset ou ceilléres. (A suivre.)

LAUSANNE. — IMPRIMERIE PACHE, CITE-DERRIERE, 3.
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