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doit pas jouir du méme privilége que celui auquel il s'est confié. « Je snis an
blessé, le blessé est & moi ; son sort doit étre le mien. » Le docteur francais mon-
tra I'importance qu’il v a d’assurer la neutralité aux habilants qui prétent secours.
Ceux-ci, en effet, au moment du passage d'une armée en guerre, s’enfuient le
plus souvent ou se cachent, de peur d’avoir I'air de prendre parti pour 'une des
deux armées et de s’exposer par la & la vengeance de I'autre.

Sur la proposition de M. le D* Appia la conférence fut terminée par une réunion
familiére, ot 'on s’occupa spécialement de chirurgie militaire. . XX

INSTRUCTION SUR LES SUBSISTANCES MILITAIRES.

( Suite. )

b) Race ovine.

Le mouton en santé porte bien la téte, ses muqueuses sont d’un rose vif, la
laine est bien atlachée et élastique, la toison n’est pas dégarnie, la gorge n'a pas
de tumeur. L’embonpoint se reconnait & la pointe de la fesse el aux fausses cdtes.
L’age le meilleur pour 'emploi du mouton comme viande est de 2 a 4 ans, lorsque
le mouton porle déja les pinces de remplacement et qu’il n’a pas encore posé les
coins,

Le rendement en viande nette est un peu moins de 60 °/,.

¢) Race porcine.

Le porc doit étre en embonpoint et sain ; il doit aveir ta t&te haute, el vif, la
queue en spirale, les soies bien allachées; la voix ne doit étre ni rauque, i
étouffée. La viande des vieux pores ou des vieilles truies étant coriace, il ne faut
pas acheter de cochon agé de plus de 3 ans, ce que 'on reconnail a ce que les
crocs ne relévent pas encore la lévre.

La ladrerie peul se reconnaitre aux soies, qui s’arrachent facilement en ame-
nant une goutteletle de sang ; a 'inspection de la bouche, on apercoit de petites
granulations gris-clair aux edlés du frein de la langue.

Le rendement du porc est de 75 a 88 °/,. Il est d’autant plus fort que I'animal
est plus pesant.

L’achat d’animaux sur pied ne doit se faire que lorsqu’ils ont été mis au repos
et sans nourriture pendant 6 heures au moins, afin (u’on puisse juger de leur étal.
Une fois les beeufs ou les vaches achetées, on les marque d’une lettre & la corne
et d’un numéro au cou. Aulant que possible, on garde le bétail au paturage ; sion
doit le tenir & I'étable, on caleule les rations a 25 livres de foin par beeuf ou vache,
& pour un mouton ; les porcs sont nourris de lavures et débris.

2° Viande fraiche.

La viande doit étre bonne et saine ; les animaux dont elle provient doivent avoir
salisfait aux conditions précédentes.

La viande se conserve d’autant mieux que animal a é1é micux saigné; c'est
donc une attention ue V'on doit avoir au moment de 'abattage, si la distribution
devait durer quelques jours.
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La viande doit &tre ferme, d'un rouge vif, juteuse si on la comprime ; elle doit
étre parsemée de légéres couches graisseuses, comme des stries blanches, a la face
coupée. Suivant le genre de nourriture de I'animal, la graisse est quelquefois jau-
natre. La viande de basse qualité est pile, peu ou pas striée de graisse ; son odeur
est quelquefois désagréable. La viande qui se gate devient plus foncée, elle suinte,
I'intérieur est plus pale, les aponévroses et les tendons ont une teinte irisée.

Il faut visiter I'intérieur des cotes, qui portent quelquefois des tubercules de
phtisie. Quelquefois aussi le boucher a eu soin d’enlever la piévre costale malade.
Dans ce dernier cas, si la viande est trés maigre, lavée, infiltrée, la fourniture
doit étre refusée.

Les animaux qui ont fait des marches faligantes par la chaleur ne seront
abattus, autant que possible, qu’aprés quelques jours de repos. La viande ne sera
distribuée que 24 heures aprés I'aballage ; en été, ce temps peut étre abrégé de
moitié. — La téte, le haut du cou, les pieds, le ceeur, le foie, la rate, le poumon
et les intestins ne doivent pas entrer dans les fournitures ordinaires. Cependant,
en cas de diselte, le foic, les jarrets et le ceeur peuvent étre ajoutés au pot au feu.
Les suifs en pelote & I'intérieur ne sont pas distribués.

Les quartiers du beeuf ou de la vache seront coupés & 3 pouces au-dessus du
genou el a & pouces au-dessus de 'articulation du jarret. Le cou sera coupé a un
pied de I'extrémité de I'épaule. .

La ration réglementaire de. viande de beeuf est de 10 onces, soit %/, de Jivre
par homme et par jour. Celle des autres viandes n’est pas prévue par le régle-
ment. Si I'on n’avait égard qu'a la quantité de matiére solide alimentaire, la
viande de mouton pourrait étre distribuée a la méme dose que celle de heeuf, -
mais il est probable que le bouillon ne serait pas suffisant et ainsi il faudrait aug-
menler la ration de viande de mouton.

La viande de porc provenant de jeunes animaux chéitrés est généralement
bonne ; celle des verrats et des vieilles truies est coriace, trés élastique. Si le pore
est jeune (le maigre se rompt en le pincant), la peau pincée conserve la marque
des ongles. ‘

On peut juger de la fraicheur de la viande de porc en enfoncant le doigt entre
chair et os, 'odeur du doigt indique I'état d’avancement ; ou en enfongant dans
les chairs une lame de canif qui doit rencontrer dans toute sa longueur une résis-
tance uniforme et ne pas retenir d’odeur forte.

La ladrerie du porc donne a la chair la propriété de craquer sous la dent. Au
début, cette maladie est peu dangereuse pour 'homme, mais au 2¢ el au 3° degré,
si les vers sont nombreux, la chair est immangeable, et elle ne peut pas prendre
la saumure. C'esl & la langue et surloul dans le canal rachidien que I'on peut
s'assurer de la présence des vers granuleux qui forment la ladrerie. '

La viande de porc ladre pouvant occasionner des maladies aux personnes
qui en feraient usage, il est toujours nécessaire de s’assurer si cetie maladie
existe; on doit méme, s’il y a doute, couper quelques morceaux de viande pour
y rechercher les os. '

Les marchands enlévent quelquefms les vers ladriques sous la langue et aux
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endroits ol on les recherche 4 'ordinaire; cet enldvement devrait 8tre censidérs
comme une fraude.

S’il y a de petites glandes dans le gras extérieur, le porc avait la rougeole et
la viande n’en est pas saine.

Viande de taureau. Les vieux taureaux ont une viande rouge-foncé, plus gros-
siére et moins marbrée que celle du beeuf.

Viande de cheval. Dans des cas de disette, cette viande doit &tre mise & profit;
elle lorme un excellent bouillon ; la viande elle-méme, moins sapide que celle du
beeuf, nécessite un peu d’assaisonnement ; mais si elle provenait d’animaux jeunes,
elle serait préférable a celle de vieilles vaches. C’est par un facheux préjugé qu’on
méprise la chair de cheval; en Crimée, deux batteries d’artillerie frangaise ol
Fon en fit usage furent épargnées par la mortalité et les maladies qui désolaient
le reste de 'armée. — D’aprés les expériences de M. Renault, directeur de 1'4-
cole d’Alfort, un quintal de viande de boucherie contient 25 livres d’os en moyenne,
et les 78 livres restant se réduisent 8 37 livres de bouilli. Le bouillen retient
donc non-seulement une partie des principes gras et gélatineux des os, mais en-
core la moitié des principes de la viande, mais il ne s’ensuit pas que le bouillon
soit I'égal de la viande, car s'il contient des matiéres réparatrices, il enléve aussi
a la viande une bonne partie de la gélatine, substance fort peu nutritive (quoi-
qu'elle soit éminemment azotée), comme de nombreuses expériences I'ont dé-
montré, tandis que le bouilli conserve la fibre musculaire, qui est la partie la plus
alibile de la viande. ,

L’air, la chaleur et I'humidité enlévent aux viandes une partie de leurs qualités
el les aménent méme & I'état de putréfaction. La décomposition commence par un
écartement des fibres qui rend les viandes faites ; cet état, non-seulement n'esg
pas nuisible, mais il rend la chair plus digestible; il est méme nécessaire pour
cerlains gibiers, et c’est ce relaichement des fibres musculaires que ’on obtient en
gardant les viandes 25 4 36 heures aprés I'abattage.

(Le gel produit un effet analogue plus prompt ; aussi les viandes gelées doivent-
elles étre employées peu de temps aprés qu’elles ont été dégelées, car la décom-
position compléte arriverait rapidement.)

L’écartement des tibres musculaires a lieu sous I'influence de ferments azotés
contenus dans les liquides animaux ; ces ferments, continuant a agir, aménent une
décomposition de plus en plus avancée, qui rend Ja viande immangeable.

Les viandes qui commencent & se décomposer (viandes faites, avancées), ne
sont pas nuisibles ; elles n’ont que I'inconvénient d’avoir un goiit désagréable. Il
en est de méme de la viande des animaux abattus pendant une maladie aigué
franche, si ’on a eu le soin de faire bien écouler le sang. Par contre, les animaux
malades de phihisie, de gangréne, de charbon, de morve, de farcin, de typhus, ne
devront pas étre abattus pour la consommation de I'homme, car, bien que par
maintes observations on ait constaté que la viande cuite ne conserve pas de qua-
lités nuisibles, il est toutefois hors de doute qu’une viande dans laquelle a circulé
un sang corrompu, ne peut éire un aliment sain, et si un repas de pareille nour—
riture ne nuit pas, il n’en serait peut-étre pas de méme de I'usage prolongé de la



— 359 —

méme substance viciée. Quant aux viandes cuites, elles sont susceptibles de se
corrompre d’une maniére nuisible par la formation de moisissures ou champignons
excessivement vénéneux. Ces moisissures se développent particuliérement sur le
jus de viande, sous I'influence de I'air, de 'humidité et de la chaleur ; il est donc
imprudent pendant les chaleurs de conserver longlemps des viandes cuites avec
leur jus ou leur bouillon, & moins qu'on ne puisse immédiatement les mettre dans
un endroit frais.

Préparation du bouillon. Bien qu’en général il semble facile de préparer la
soupe militaire, il est cependant de la plus haute importance que sa préparation
soit soignée, car de la cuisson plus ou moins réguliére, dépend la qualité plus ou
moins grande du bouillon. '

Il faut que la viande soit d’abord mise dans I'eau froide et que le feu soit poussé
de maniére que le liquide entre promptement en ébullition. On enléve alors les
écumes, puis on ajoute le sel et on doit ralentir le feu. Il suffit que le bouillon
boutonne légérement.

Une cuisson plus forte enléve a la soupe une bonne partie des éléments aroma-
tiques qui sont entrainés par la vapeur plus abondante.

La cuisson des légumes n’exige pas autant de temps que celle de la viande et
on ne les met dans la marmite qu'une heure aprés la viande ou méme plus tard,
selon leur nature. Les farineux doivent cuire assez longtemps pour que leur inté-
rieur soit accessible au bouillon, mais on cuit presque toujours trop le riz; il perd
sa forme, devient piteux, et sa fécule décomposée n'est plus aussi nourrissante.

Les légumes herbacés et les racines ne doivent pas perdre leur forme, tout en
devenant fondants et sans dureté.

Les légumes ne doivent pas par leur quantité imposer leur goit au bomllon.
Quant & la proportion d’eau, elle doit étre telle que la soupe soit réduite d’un
tiers et que ’on ne soit pas obligé d’ajouter trop d’eau pour la soupe du soir ;
cette addition dénature le bouillon.

Le poivre ne doit étre ajouté qu'au moment de la distribution. Si I'on met du
pain dans les gamelles, on répandra le poivre sur le pain coupé.

Dans les cas de presse, on peut obtenir en moins d’une heure un bouillon trés
sapide, mais on sacrifie alors en quelque sorte la viande elle-méme, qui toutefois
n’est pas perdue. Pour obtenir ce bouillon, on coupe la viande débairassée de sa
graisse, en morceanx trés menus, que I'on met dans pareil poids d’eau froide, on
chauffe lentement jusqu’a I'ébullition, on écume, on sale, et au bout de quelques
minutes d’une cuisson légére, on obtient un bouillon plus fort et plus aromatique
qu’avec les procédés usuels.

3. Viandes salées.

Les viandes des salaisons doivent avoir conservé le plus possible leur forme et
leur couleur ; elles doivent perdre facilement leur surabondance de sel et ne doi-
vent avoir aucun goll d’acreté. Les lards salés auront au moins un pouce de
graisse et deux au plus ; le gras doit étre ferme et non spongieux.

Les salaisons commencent & se corrompre quand la couleur devient verdatre et
que l'odeur et la saveur sont désagréables. _ (A suivre.)

B e -



	Instruction sur les subsistances militaires [suite]

