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tles par les gaz de la poudre ou par la résistance de Vair, Texpé-
rience seule pourra le dire, mais nous soupconnons, dés & présent,
que le premier mode serait plutot applicable aux gros projectiles doués
naturcllement d’une grande force dinertic, et le second aux balles
sur lesquelles 'air pourra exercer une résistance suffisante pour im-
primer & leur faible masse la rotation voulue ; toutefois celte rotation
ne pourra ¢tre obtenue qu’aprés un cerlain parcours, et dés lors, 'axe
du projeclile anra pu perdre son parallélisme avee Paxe de arme;;
notons cependant que ce second mede aurait sur le premier 'avanlage
de permeltire les balles forcées.

Somme toule, si M. Paquier n’a pas le mérite de la premiére inven-
tion, il a celui d’avoir attiré de nouveau I'atlention sur un projectile
appelé peut-étre d rendre de nolables services & notre armée, et qui,
dans tous les cas, mérite d’élre éludié.

J. MOSCHELL,

capifaine a I'état-major fédéral du génie.

INSTRUCTION SUR LES SUBSISTANCES MILITAIRES.
( Suite. )

Les viandes salées peuvent étre uiiles dans cerlaines occasions, mais quoisue
chimiquement elles renferment plus de matiéres nutritives que la viande fraiche,
elles sont loin de fournir une alimentation aussi honne et aussi saine que cette
derniére.

En général, les salaisons du pays sont préérables i eelles d’Amérique. — Nous
citerons, mais pour mémoire seulement. le biscuit-viande et le meat-iscuit pré-
parés avee du bouillon qu’on incorpore dans la pite. Ces biscuits peuvent élre trés
utiles, mais ils sont ’une conservation un peu difficile.

Quanl aux conserves de viande, elles ont été trés utiles et peuvent I'élre encore.
Le procédé Appert consiste & faire cuire la viande au bain-marie, dans un vase de
fer-blanc presque hermétiquement fermé. Aprés la cuisson, on bouche au moyen
de soudure le trou par lequel les gaz de la viande ont pu s’échapper, et cet ali-
ment, complétement & abri de I'air, peut alors se conserver longtemps.

Le général Picot a proposé de conserver la viande desséchée dans une enveloppe
ou robe de gélatine ou de bouitlon, au moyen d’une tewpérature de %0 a 50 de-
grés. Les morceaux de viande, ainsi desséchés, peuvent étre gardea sains lant que
I'enveloppe n’est pas détruite.

Enfin il n’est pas inutile de rappeler que les poissons de mer salés forment une
nourriture extrémement substantielle fpar la quantté de matiéres azolées qu'ils
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coutiennent 3 on pourrail en cerlains cas tirer un bon parti de provisions de mo-
rues ou de harengs ; mais il faul aulant que possible qu'une nourriture pareille
soit alternee avec de la viande fraiche.

ke Qeufs et luit.

Les ceufs ne sont cités ici que pour mémoire; on n'en fail guere usage (ue
dans les hopitaux : il serait assez difficile d'en trouver chez nous en suffisante
quantité pour cn faire des fournitures régulicres.

Quant au lait, si le café venait & étre admis comme nourriture de campagne
habituelle, le lait trouverait aussi sa place dans I'alimentation de notre armée. Dans
un pays comme le notre, des corps détachés pourraient quelquefois étre obligés de
s'en servir; on verra a4 Particle du café quelle valeur utile ce liquide acquiert
lorsqu’il est mélangé au lait ; ce dernier pouvant éire considéré comme un aliment
complet, puisqu'il renferme tous les éléments nécessaires au corps de I'homme.

En Amérique, on conserve le lait en le sucrant au quart de son poids et en le
desséchant ; cette méthode pourrait reni're les plus grands services chez nous.

On trouvera dans le tablean des substances alimentaires le chiffre des équiva-
lents pour les eufs et le lait. Nous n’avons rien dit ici des falsifications du lait :
cetle question n’est pas utile tant que le lait n’entre pas dans les distributions mi-
litaires.

5° Fromage.

Celte substance, riche en azote, fournit surtout en Suisse un aliment important.
La grande diversité de fabrication ne permel pas de préciser la valeur du fromage
comme aliment, mais thénriquement on pourrait placer les fromages de Gruyére
et de 'Emmenthal i coté de Ja viande, pour leur utilité nutritive. Il faut aussi
noter «que par le sel et la pepsine qu'il contient, le fromage peut étre considéré
comme un condiment propre & acliver la digestion.

Les fromages frais contenant une plus grande quantité d’eau diminuent par le
séchage. Le déchet de conservalion est environ du 6 °/, pendant la premiére année.

6° Beurre et saindoux.

Le beurre et I’axonge sont tout a fait exceptionnels dans la nourriture de notre
armée. Toutefois, si on arrivait & admeltre une alimentation variée, ces deux
substances y joueraient un grand réle, 1ant par leur valeur nutritive que par leur
utilité comme permeltant de préparer certains aliments ; jusque-la nous ne les ci-
tons que pour mémoire. 11 est bon toutefois de rappeler que les subslances grasses
sont nécessaires dans 'alimentation, et qu’elles doivent lenir une place notable
dans la composition des rations. Quoigue chimiquement on puisse ne les considé-
rer que comme des alitments respiratoires, les subslances grasses ne peuvent pas
8lre remplacées complétement par les autres maticres carbonées, et leur absence
totale se [ait sentir d’une maniére pénible et méme douloureuse. Par contre, 1l
parait que sous U'influence d’une petite quantilé de graisse, les malitres féculentes
sont susceptibles de se transformer en graisse.
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Troisiéme section. — Les légumes.

{° Mais.

Ce grain a une couleur 1rés variable suivant I'espéce, depuis le blanc translu-
cide jusqu'au rouge foncé ; la couleur de la farine varie aussi; cette farine se
rancit facilement par suite de I’altération d’une petite quantité d’huile qu’elle con-
tient ; aussi est-il bon de ne pas faire provision de farine, mais de faire moudre le
grain au fur el 3 mesure des besoins.

La quantité de matiére azotée que contient le mais varie du 10 au 12 p. cent.
Aussi ¢’est un aliment trés employé dans plusieurs pays, ot I'on en fait usage sous
forme de bouillie (polenta), de galettes, de fritures, etc. La pate de farine de
mais a peu de liant, mais on peut en former un biscuit susceptible d’une longue
conservation.

2° Orge et avoine.

L’orge en grain est formé,” comme les semences, des céréales d’une enveloppe
extérieure jauntre, dure, résistante, et d’'une amande intérieure blanchétre, d’une
saveur assez douce. L’enveloppe de I'orge contient une matiére soluble, amére et
désagréable.

Le grain mondé doit étre compacte, gros, lourd, luisant, de couleur jaune-
paille, sillonné dans le sens de sa longueur. Celui qu’on appelle perlé est arrondi
par I'effet de la meule qui en a enlevé les extrémités.

L’orge qui serail petite et ridée, terne et spongieuse, doit étre rejetée. Celle
qui a été récoltée depuis moins de quatre mois n’est pas suffisamment séche, et
elle est insalubre.

L’orge contient environ 10 p. cent de matiéres azotées.

La farine d’orge est d’un blanc-grisatre ; elle doit blanchir I'eau dans-laquelle
ou la fail tremper ; nous avons déja vu que la pite qu’elle forme est peu élastique
et comme formée de filaments vermiculés.

On falsifie quelquefois la farine d’orge au moyen de sable, de terre ou d’autres
corps poudreux ; ces corps étrangers se reconnaissent en mettant de la farine dans
un verre d’eau ; peu & peu les corps plus pesants feront une couche au-dessous de
celle de farine.

L’orge en gruau entre dans la ration de la troupe de quelques puissances ; on
I’'emploie aussi en beaucoup de localités pour épaissir la soupe ; elle est méme
pour beaucoup de personnes un aliment de luxe; enfin I'orge sert & faire des ti-
sannes rafraichissantes.

Le gruau d’avoine es\ quelquefois employé dans les soupes, qu'il rend rafrai-
chissantes. Il contient & peu prés autanl de matiére azotée que I'orge, mais en
outre une plus forte proportion de matiéres grasses.

L’amande de I’avoine doit avoir une saveur agréable et farineuse. L’avoine trop
javelée a un gout douceitre et sucré ; un commencement de fermentation lui donne
une saveur poudreuse et piquante et une odeur forte désagréable. Les grains mai-
gres dénotent une avoine de qualilé inférieure ; les grains cassés sont souvent mé-
langés de poussiére.
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3° Ris.

Le riz doit avoir des grains entiers, blanes, égaux et nettoveés de lears balles.,
Il doit étre sans odeur, non moisi ni attaqué des insectes et propre.

Le riz est peu sujel aux altérations ; les plus habituelles sont eclles que 'eau
de mer peut avoir amences pendant la traversée.

Le riz ne renferme pas plus de 7 & 8 p. 9, de atiéres azotées , il ne mérite
donc pas la confiance qu’on lui a accordée conmie substance alimentaire, et une
nourriture composte exclusivement de riz ne soutiendrait pas longtemps 1’homme qui
en ferail usage. 1l renferme aussi forl peu de substances grasses, mais il esl sus-
ceptible de se transformer en graisse dans Péconomie animale. C'est done un bon ali-
ment respiratoire ef, comme il s’associe agréablement & la nourriture animale, son
emploi est des plus répandus.

ke Légumes secs.

On entend sous ce nom les graines séches de quelyques plantes de la famille des
légumineuses : haricols, pois, féves et lentilles. Ces légumes, contenant i peu prés
autant de substance azotée que la viande de boucherie, peuvent fournir une nour-
rilure extrémement riche et a bon marché.

Les graines des légumineuses doivent étre de la derniére récolte, nettes, sans
mélange, pesantes, luisantes, et sans altération.

a) Haricots. La variété blanche est la plus répandue dans le commerce, ce
sont surtout les Soissons et les riz que I'on y rencontre.

Ce légume contient environ du */, au !/, de son poids de substance azotée, 22
a 25 p. %,, mais la partie corlicale esl peu digestive.

Les haricols vieux sont ordinairement tachés et quelquelois ridés. Il faut étre
en garde contre une fraude qui consiste & faire revenir les grains par un trempage
dans I'eau chaude , une fois trempés ils fermentent facilement.

b) Feves et féverolles. On trouve dans le commerce : les féverolles qui sont peu
employées & la nourriture de I'homme, les féves rondes et les féves de marais, ces
derniéres sont ordinairement dépouillées de leur enveloppe corticale indigeste , et
on peut les employer alors avec avantage ; mais cependant les féves séches ordi-
naires entiéres (gourganes), sont aussi un aliment trés riche en substance azotée,
plus méme que le haricot, 2% & 29 p. 9.

La farine de feves, emplovée en trés petile quantité dans la pate de pain, pro-
duit un aliment trés nourrissant, sans que la saveur du pain soit altérée. Toute-
fois, ce mélange constitue une fraude puisque la farine de feves est & meilleur
marché que la farine de froment. Cette falsitication pourrait du reste éire reconnue
par I'examen au microseope.

¢; Pois. On rencontre dans le commerce les pois en grains et les pois verls
cassés, ees dernters sonl les plus avantageux puisqu'ils sont débarrassés de Fenve-
loppe indigeste du grain et qu'ils contiennent environ 2 p. /) de matiére azotée

_de plus que les premiers (23 p. 2,1,

Les pois en grains sout sujets & étre allagqués par des insectes «qui en délruisent

la partie la plus utile; ils peuvent aussi étre altérés par 'humidité, qui y détermine
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une fermentation putride impossible & masquer par la dessication. Lorsque ces
grains avariés sont plongés dans P'eau bouillante, Podeur de fermentation reparait.

Les pois cassés sont quelquefois mélangés de féves, il faut done, autant que
possible, n’acheter que des pois hien conservés el sur lesquels on peut reconnaitre
la forme ronde des cotylédons. La farine de pois est encore plus sujette & caution,
il vaut mieux n’en pas acheter.

d) Lentilles. Ce légume contienl autant de maliéres nutritives que les haricols,
il peut étre emplové avec avantage quand son prix le permet.

9° Pommes de terre.

Ce tubercule contient beaucoup de féeule, mais forl peu de matiéres azolées et
de graisse. Cest done un aliment qui, comme le riz, n’est avantageux que par son
association 4 d’aulres substances.

Il est difficile d’indiquer les bonnes variétés, & moins d’en faire une nomencla-
ture étenduc; en général, on doit regarder comme bonnes les pommes de terre
qui deviennent farineuses par la cuisson, lorsque les tranches minces que I'on
coupe pour la soupe son! plus translucides.

Les pommes de terre germées, celles qui ont été gelées, doivent étre rejelées
des achats; autant qu’on pourra, il faut rechercher celles qui sont d’unc grosseur
moyenne, ce sont les meilleures et les plus nutritives.

La partie la plus féeulente, la plus utile, se trouve immédiatement sous la pe-
lure, jusqu’d 2 ou 3 lignes : il importe done d’enlever des pelures trés minces.

6° Légumes frais.

Les racines (carolles, raves, navels, céleris) ne sont pas trés nourrissantes,
mais elles sont fort utiles en permettant de varier I'alimentation el aussi parce
qu’elles facilitent la digestion. Il ne faul pas oublier non plus que I'eau de végé-
talion a une action dépurative dont on ne licnt pas assez comple.

Les feuilles vertes de quelques légumes ont une action légérement laxative,
d’autres sonl mnourrissanles el toniques, d’autres diurétiques ; leur hon goit les
fait apprécier, mais une trop grande quantité serait plutot affaiblissante qu’utile.

On peut en dire autant des [ruits crus; il est important de pouvoir varier I'ali-
menlalion, mais les substances aqueuses et acides, prises en trop grande abon-
dance, fatiguent et affaiblissent les organes digestifs, et cel effet nuisible se fait
sentir surtoul chez les hommes peu ou mal nourris.

La choucroiile est un légume utile, il posséde la qualité d’éire antiscorbutique.
Le pissenlit (dent de lion) agit de méme.

L’ail et I'oignon, en petite quantité, sont rés propres a exciler la digestion des
aliments farineux ou mucilagineux.

7° Légumes conserves.

On se procure facilement les légumes conservés par le procédé Masson. Ce
procédé consiste a faire passer un courant d’air chaud sur des racines, tubercules
ou légumes foliacés, qui ont été préalablement soumis & la vapeur surchauffée.
Celte vapeur ayant coagulé les maticres albuminoides, elles ne sont plus sujettes
a aliération ; el une fois la dessication opérée, le légume peut se conserver irés
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longtewps sans perdre la propriél¢ de revenir par le trempage, aussi hien que si
I'on avait & faire & des légumes frais.

Les conserves de légumes herbacés sont réduites a 9, 11 ou 15 p. %, de leur
poids primitif, celles de pommes de terre de 20 ou 22 p. °/,. Pour les transports,
on peut encore réduire le volume au moyen de la presse, jusqu'a obtenir 25,000
rations de 25 grammes sous le volume d’un métre cube.

(A suivre.)

Le département mililaire de la Confédération suisse a adressé les circulaires
suivantes aux autorités militaires des cantons :

Berne, le 9 novembre 1865.
Tit.

Le département a I’honneur de porter & votre connaissance, comme cela a eu
lieu jusqu'ad présent, quelques renseignements sur les écoles d’officiers el d’aspi—
rants d’infanterie.

Il y a eu deux écoles d’aspirants—officiers cette année, la 1*® a St-Gall du 29
mars au 2 mai, la 2™ & Scleure du 49 juillet au 22 aolit. Les canions suivants
y étaient représentés: Zurich, Berne, Lucerne, Uri, Schwytz, Unterwalden,
Glaris, Zug, Fribourg, Soleure, les deux Bale, les deux Appenzell, St-Gall, Ar-
govie, Thurgovie, Tessin, Vaud, Valais, Neuchatel et Genéve.

Le nombre des éléves était de :

A la 1 école (St-Gall) 25 officiers.
45 aspirants.

Total, 70
Plus deux lieutenants de I’état-major du génie.
A la 2¢ école (Soleure) 43 officiers.
118 aspirants.

Total, 161

Ont pris part & cetle école comnme volontaires : 4 capitaine de I'état-major gé-
néral; 1 lieutenant de cavalerie ; 1 étranger (Louis de Condé, ressortissant fran-
cais), — ce qui donne un total de 68 officiers et 163 aspirants d’infanterie qui
ont pris part & 'école fédérale en 1863.

Les officiers et aspirants appartenaient aux cantons suivants

Zurich, 38 aspirants; Berne, 43 ; Lucerne, 12 ; Ui, un offieier et & aspirants;
Schwytz, 3 aspirants; Unterwalden, 4 : Glaris, 1 officier et 2 aspirants ; Zug, 2
aspirants ; Fribourg, 8; Bale-Ville, 8 : Bale-Campagne, 5 ; Appenzell-Ext., 3;
Appenzell-Int., 2; St-Gall, 28 officiers; Argovie, 1 aspirant; Thurgovie, 10;
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