
Zeitschrift: Revue Militaire Suisse

Herausgeber: Association de la Revue Militaire Suisse

Band: 8 (1863)

Heft: 22

Artikel: Instruction sur les subsistances militaires [suite]

Autor: [s.n.]

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-329926

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 17.08.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-329926
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


— 383 -
tiles par les gaz de la poudre ou par la resistance de l'air, Texperience

seule pourra lc dire, mais nous soupronnons, des ä present,
que le premier mode serait plutöt applicable aux gros projectiles doues
naturellement d'une grande force d'inerlie et le second aux balles
sur lesquelles l'air pourra exercer une resistance sul'fisanle pour im-
primer ä leur faible masse la rotation voulue; toutefois cette rotation
ne pourra elre ohlenuc qu'apres un certain parcours, el des lors, Taxe
du projeclilc aura pu perdre son parallelisme avec Taxe de Tanne;
nolons cependant que ce second mode aurait sur le premier l'avantage
de permettre les balles foreees.

Somme toule, si M. Paquier n'a pas le inerile de la premiere invention,

il a celui d'avoir attire de nouveau l'attention sur un projectile
appele peut-etre ä rendre de notables Services ä notre armee, et qui,
dans tous les cas, merite d'elrc eludie.

J. MOSCHELL,

capilaine ä l'clal-major federal tlu genie.

INSTRUCTION SUP. LES SUBSISTANCES MILITAIRES.

(Suite.)

Les viandes salees peuvent etre miles dans certaines occasions, mais quoique

chimiquement elles renferment plus de matieres nutritives que la viande fraiche,
elles sont loin de fournir une alimentation aussi bonne et aussi saine que cette

derniere.

En general, les salaisons du pays sont prö'ürablus ;'i celles d'Amerique. — Nous

citerons, mais pour memoire seulement, le biseuit-viande et le meat-biseuit

prepares avec du bouillon qu'on incorpore dans la päte Ces biseuils peuvent etre tres

utiles, mais ils sont d'une conservation un peu difficile.
Quant aux conserves de viande, elles ont ete tres utiles et peuvent l'etre encore.

Le procede Appert consiste ä faire cuire la viande au bain-inarie, dans un vase de

fer-blanc presque liermeliquement ferme. Apres la cuisson, on bouche au moyen
de soudure le trou par lequel les gaz de la viande onl pu s'ecliapper, et cet ali-

ment, completement ä l'abri de l'air, peut alors se conserver longtemps.

Le general Picot a propose de conserver la viande desseehee dans une enveloppe

ou rohe de gelatine ou de bouillon, au moyen d'une temperature de 40 ä 50

degres. Les moreeaux de viande, ainsi desseclies, peuvent elre gardes sains tant que

Tenveloppe n'esl pas detruite.
Enfin il n'est pas inutile de rappeler quo los poisspns de mer sales forment une

nourriture extremcmenl substantielle [par la quantite de matieres azolees qu'ils



- 384 -
contiennent ; on pourrait en certains cas tirer un bon parti de provisions de nm-
rues ou de liarcngs ; mais il faut autanl qnc possible qu'une nourriture pareille
soit altemee avec de la viande fraiche.

4° Oeufs et luit.
Les (Bufs ne sont eiles ici que pour memoire; on n'en fait guere usage que

dans les höpitaux ; il serait assez difficile d'en trouver chez nous en süffisante

quantite pour cn faire des fournitures rögulieres.
Quant au lail, si le cafe venait ä etre admis comme nourriture de campagne

habituelle, le lait trouverait aussi sa place dans l'alimentalion de noire armee. Dans

un pays comme le nötre, des corps detaches pourraient quelquefois elre obliges de

s'en servir; on verra ä l'article du cafe quelle valeur utile ce liquide acquiert
lorsqu'il esl mölange au lait: ce dernier pouvant ötre considere comme un aliment

complet, puisqu'il renferme tous les elements necessaires au corps de Thomme.
En Amerique, on conserve le laiten le sucrant au quart de son poids et en le

dessechant; cette methode pourrait ren»!re les plus grands Services chez nous.
On trouvera dans le tableau des substances alimonlaires le chiffre des Äquivalents

pour les oeufs et le lait. Nous n'avons rien dit ici des falsifications du lait:
cette question n'est pas utile tant que le lait n'entre p3S dans les distributions
militaires.

5° Fromage.

Celle substance, riebe en azote, fournit surtout en Suisse un aliment important.
La grande diversite de fabrication ne permet pas de preciser la valeur du fromage
comme aliment, mais theoriquemenl on pourrait placer les fromages de Gruyere
et de TEmmenthal ä cöte de la viande, pour leur utilite nutritive. II faut aussi

noter quo par le sei et la pepsine qu'il contient, le fromage peut etre considere

comme un condiment propre ä activer la digestion.
Les fromages frais contenant une plus grande quantite d'eau diminuent par le

sechage. Le dechet de conservation est environ du 6 °/0 pendant la premiere annee.

6° Reurre et saindoux.

Le beurre et Taxonge sont tout ä fait exceptionnels dans la nourriture de notre

armee. Toutefois, si on arrivait ä admettre une alimentation variee, ces deux

substances y joueraient un grand röle, lant par leur valeur nutritive que par leur

utilite comme permeltant de preparer certains alinienls; jusque-lä nous ne les ci-

lons que pour memoire. II est bon toulefois de rappeler que les substances grasses

sont necessaires dans Talimenlation, et qu'elles doivent tenir une place notable

dans la composition des rations. Quoique cliiniiquenient on puisse ne les considerer

que comme des alimenls respiratoires, les substances grasses ne peuvent pas

etre remplacees completemenl par los autres matiöres carbonees, et leur absence

totale se fait sentir d'une maniere penible et meme douloureuse. Par conlre, il

parait que sous l'influence d'une petite quantite de graisse, los matiöres foculenles

sont susceptibles de se transformer en graisse.



— 385 -
Troisiöme section. — Les lögumes.

1° Mais.

Ce grain a une couleur tres variable suivanl Tespece, depuis le blanc translu-
cide jusqu'au rouge foncö; la couleur de la farine varie aussi; cette farine se

rancit facilement par suite de Taltöration d'une petite quantite d'huile qu'elle
contient; aussi est-il bon de ne pas faire provision de farine, mais de faire moudre le

grain au fur et ä mesure des besoins.

La quantite de matiere azotee que contient le mais varie du 10 au 12 p. cent.

Aussi c'est un aliment tres employe dans plusieurs pays, oü Ton en fait usage sous

forme de bouillie (polenta), de galettes, de fritures, etc. La päte de farine de

mais a peu de liant, mais on peut en former un biseuit susceptible d'une longue
conservation.

2° Orge et avoine.

L'orge en grain est forme, comme les semences, des cereales d'une enveloppe
extörieure jaunätre, dure, rösistante, et d'une amande interieure blanchätre, d'une

saveur assez douce. L'enveloppe de Torge contient une matiöre soluble, amöre et

dösagreable.

Le grain monde doit ölre compacte, gros, lourd, luisant, de couleur jaune-
paille, sillonnö dans le sens de sa longueur. Celui qu'on appelle perle est arrondi

par l'effet de la meule qui en a enleve les extremitös.

L'orge qui serait petite et ridee, terne et spongieuse, doit ötre rejelee. Celle

qui a ete recoltee depuis moins de quatre mois n'est pas suffisamment söche, et
eile est insalubre.

L'orge contient environ 10 p. cent de matieres azotees.

La farine d'orge est d'un blanc-grisätre ; eile doit blanchir l'eau dans-laquelle
ou Ia fait tremper; nous avons dejä vu que la päte qu'elle forme est peu ölastique
et comme formöe de filaments vermicules.

On falsifie quelquefois la farine d'orge au moyen de sable, de terre ou d'autres

corps poudreux; ces corps etrangers se reconnaissenl en mettant de la farine dans

un verre d'eau; peu ä 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

Temploie aussi en beaucoup de localites pour öpaissir la soupe; eile est möme

pour beaucoup de personnes un aliment de luxe; enfin Torge sert ä faire des ti-
sannes rafraichissanles.

Le gruau d'avoine est quelquefois employe dans les soupes, qu'il rend rafrai-
chissantes. II contient ä peu pres autant de matiere azotee que Torge, mais en

outre une plus forte proportion de matieres grasses.
L'amande de l'avoine doit avoir une saveur agreable et farineuse. L'avoine Irop

javelee a un goüt douceätre et Sucre; un commencement de fermentation lui donne

une saveur poudreuse et piquante et une odeur forte dösagreable. Les grains mai-

gres denotent une avoine de qualite inferieure ; les grains casses sont souvent mö-

langös de poussiere.
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3° Riz.

Le riz doil avoir des grains entiers, blancs, egaux el nettoyes de leurs balles.
II doit etre sans odeur, non nioisi ni attaque dos insectes et propre.

Le riz esl peu sujol aux alteralions; les plus habituelles sont celles quo l'eau
de mer peut avoir amenöes pendant la traversee.

Lo riz ne renferme pas plus de 7 ä 8 p. °/0 de matieres azotees il no mörite
donc pas la confiance qu'on lui a aecordee comme substance aliniontaire, ot uno

nourriture composöe exclusiveinenl de riznesoutiendrailpas longtemps Thomme qui
en ferait usago. II renferme aussi fort peu de substances grasses, mais il est

susceptible de sc transformer on graisse dans l'economie aniinale. C'ost donc un bon

aliment respiratoire et, comme il s'associe agreablement ä la nourriture aniinale, son

emploi est des plus repandus.

4° Legumes secs.

Ou entend sous ce nom les graines söches do quelques planles do la famille dos

lögumineuses : haricols, pois, feves et lentilles. Ces legumes, conlonanl ä peu prös

autant de substance azotee que la viande de boucherie, peuvent fournir une nourriture

extremement riebe et ä bon marche.

Les graines des lögumineuses doivent etre de la derniere recolte, nettes, sans

mölange, pesantes, luisantes, et sans alteration.

a) Haricots. La variete blanche est la plus repandue daus le commerce, co

sont surtout les Soissons et les riz que Ton y rencontre.
Ce legume contient environ du lj- au V» de son poids de substance azolee. 22

ä 25 p. °/0, mais la partie corticale est peu digestive.
Les haricols vieux sont ordinairement taches et quelquefois rides. II faut ötre

en garde contre une fraude qui consiste ä faire revenir los grains par un treinpage
dans l'eau chaude une fois trempes ils fermenlent facilement.

b) Feves et fererolles. On trouve dans le commerce : lesföverolles qui sont peu

employees ä la nourriture de Thomme, les föves rondes et los feves de marais, ces

dernieres sont ordinairement döpouillöes de leur enveloppe corticale indigeste, et

on peul les employer alors avec avantage; mais cependant les föves seebos

ordinaires entieres (gourganes), sont aussi un aliment trös riebe cn substance azotee,

plus meme que le haricot, 24 ä 29 p. °/0.
La farine de föves employee en trös petile quantitö dans la päte de pain,

produit un aliment tres nourrissant, sans que la saveur du pain soit alteröe. Toutefois,

ce mölange constilue une fiaude puisque la farine de feves est ä meilleur
marche que la farine de fronienl. Cette falsification pourrait du reste ölre reconnue

par l'examen au microscope.

c) Puis. Oii rencontre dans lo commerce los pois en grains ol los puis verts

cassös, cos derniers sonl les plus avantageux puisi|u'ils sont döbarrassös do l'onvc-

loppe indigeste du grain et qu'ils coiitiennont environ 2 p. °/0 do matiöre azolöo

de plus quo les premiers (25 p. °/„).

Los pois en grains sont sujets ä ölre allaquös par des insectes qui en delruisent

la partie la plus utile; ils peuvent aussi ötre alleres par Thumidite, qui y determine
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uno fernientalion putride impossible ä masqucr par la dessication. Lorsque ces

grains avaries sonl plonges dans l'eau bouillanto, Todeur de formentation reparait.
Los pois casses sont quelquefois meianges de föves, il faut donc, autant quo

possible, n'aeheter que des pois bien conserves el sur lesquels on peut reconnaitre

la forme ronde des cotyledons. La farine de pois est encore plus sujetleä caution,

il vaut mieux n'en pas acheter.

d) Ijmtilles. Co löguinc contient autant de matieres nutritives que les haricols,

il peul ölre employe avec avantage quand son prix le permet.

5° Pommes de terre.

Ce luborcule contient beaucoup de fecule, mais fort peu de matieres azolees et

de graisse. C'est donc un aliment qui, coinine le riz, liest avantageux que par son

association ä d'autres substances.

II est difficile d'indiquer les bonnes Varietes, ä moins d'en faire une nomencla-

lure ötendue; en genöral, on doit regarder comme bonnes les pommes de terre

qui deviennent farineuses par la cuisson, lorsque les tranches milices que Ton

coupe pour la soupe sont plus translucides.
Les pommes de terre germöes, celles qui out ele gelöes, doivent etre rejetees

des achals; autant qu'on pourra, il faut recliercher celles qui sont d'une grosseur

moyenne, ce sont les meilleures et les plus nutritives.
La parlie la plus feculente, la plus utile, se trouve imniediatement sous la pe-

lure, jusqu'ä 2 ou 3 lignes: il importe donc d'enlever des pelures tres minces.

6° Legumes frais.
Les racines (carotles, raves, navets, celeris) ne sont pas tres nourrissanles,

mais elles sont fort utiles en permettant de varier Talimenlation et aussi parce
qu'elles facilitont la digestion. II ne faut pas oublier non plus que l'eau de Vegetation

a une action depurative dont on ne tient pas assez compte.
Les feuilles vertes de quelques legumes onl une action legerement laxative,

d'autres sont nourrissanles el toniques d'autres diuretiques; leur bon goüt les

'ait apprecier, mais une trop grande quantitö serait plutöt affaiblissante qu'ulile.
On pout cn dire autant des fruils crus; il est important de pouvoir varier I'ali-

inentation, mais les substances aqueuses et aeides, prises en trop grande abou-

dance, faliguent et aflaiblissent les organes digestifs, el cel effet nuisible se fait

sentir surtoul chez les hommes peu ou mal nourris.
La choucroüte est un legume utile il possede la qualite d'etre anliscorbutique.

Le pissenlit (dent de lion) agit de meme.

L'ail et Toignon, en petite quantite, sont tres propres ä exciler la digeslion des

alimenls farineux ou mucilagineux.

7° Ugumes conserves.

On se procure facilement les legumes conserves par le procede Masson. Ce

procede consiste ä faire passer un courant d'air chaud sur des racines, lubercules

ou legumes foliaces, qui ont ete prealablement soumis ä la vapeur snrehauffee.

Celte vapeur ayant coagule les matieres albumino'ides, elles ne sont plus sujeltes
ä alleration; el une fois la dessication operöe, le legume peut se conserver tres
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longtemps sans perdre la propriete de revenir par le Irempagc, aussi bien que si

Ton avait ä faire ä des lögumes frais.

Les conserves de legumes herbaces sont röduites ä 9, 11 ou lo p. °,0 de lour

poids primitif, celles de pommes de terre de 20 ou 22 p. °/0. Pour les transports,
on peut encore reduire le volume au moyen de la presse, jusqu'ä obtenir 25,000
rations de 2o grammes sous lc volume d'un metre cube.

(A suivre.)

Le departement mililaire de la Confederation suisse a adresse les circulaires
suivantes aux autorites militaires des cantons:

Berne, le 9 novembre 1865.

Tit.

Le departement a l'honneur de porter ä votre connaissance, comme cela a eu

lieu jusqu'ä present, quelques renseignements sur les ecoles d'officiers el d'aspirants

d'infanterie.
II y a eu deux ecoles d'aspirants-officiers celle annee, la lre ä St-Gall du 29

mars au 2 mai, la 2me ä Soleure du 19 juillet au 22 aoüt. Les canions suivants

y etaient representes: Zürich, Berne, Lucerne, Uri, Schwytz, Unterwaiden,
Glaris, Zug, Fribourg, Soleure, les deux Bäle, les deux Appenzell, St-Gall,
Argovie, Thurgovie, Tessin, Vaud, Valais, Neuchätel et Geneve.

Le nombre des öleves etait de :

A la lre ecole (St-Gall) 25 officiers.

45 aspirants.

Total, 70
Plus deux lieutenants de Tetat-major du genie.

A la 2* öcole (Soleure) 43 officiers.

118 aspirants.

Total, 161

Ont pris part ä cette öcole comme volontaires: 1 capitaine de Tetat-major
genöral; 1 lieutenant de cavalerie; 1 elranger (Louis de Conde, ressortissant

francais), — ce qui donne un total de 68 officiers et 163 aspirants d'infanterie qui

onl pris pari ä Tecole federale en 1863.
Les officiers et aspirants apparlenaient aux cantons suivants :

Zürich, 58 aspirants; Berne, 45: Lucerno. 12 ; Uri, un officier el 4 aspirants:

Schwytz, 3 aspirants; Unterwaiden, 4; Glaris, 1 officier ot 2 aspirants; Zug, 2

aspirants; Fribourg, 8; Bäle-Ville, 8; Bäle-Campagne, 5; Appenzell-Ext., 3;
Appenzell-Int., 2; St-Gall, 25 officiers; Argovie, 1 aspirant; Thurgovie, 10;
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