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«On ne se bat pas tous les jours: mais tous les jours il faut manger et le soldat ne résiste aux fatigues que s’il est nourri». Et l’alimentation en temps de guerre est un questionnement important pour le docteur Gils, médecin-major de première classe. Au cours de cette conférence adressée aux officiers de la garnison de Pau, il aborde toutes les questions liées au pain, élément essentiel du régime alimentaire français et par extension des rations destinées aux soldats, et nous livre une analyse poussée des rations militaires et leur composition.
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HYGIÈNE MILITAIRE: LE PAIN ET SES SUCCÉDANÉS 

dans l’alimentation des troupes en campagne.



CONFÉRENCE

Faite à MM. les Officiers de la Garnison de Pau



PAR LE DOCTEUR GILS

MÉDECIN-MAJOR DE 1ÈRE CLASSE.




CONFÉRENCE DE GARNISON 

MESSIEURS, 

Le plus grave problème qu'ait fait surgir la constitution des grandes armées actuelles est celui de l'alimentation. Mobiliser des masses sur des points donnés est relativement une chose facile; à quelques jours près, tout le monde y parviendra. Mais, une fois la nation debout, en armes et concentrée pour la défense, pourvoir à l'entretien journalier de ces innombrables agglomérations dont les effectifs des grandes armées historiques ne nous permettent même pas de nous faire une idée par comparaison; les nourrir pour les contenir et les empêcher de se désagréger, soit par les maladies, soit par la faim; éviter, en un mot, l'organisation de la disette, n'est-ce pas une question dont l'importance capitale prime même celle du combat? On ne se bat pas tous les jours; mais tous les jours il faut manger et le soldat ne résiste aux fatigues que s'il est nourri. De là, Messieurs, les préoccupations du haut commandement et les études constantes de l'Administration Militaire pour la constitution, l'entretien et le renouvellement des approvisionnements de réserve de l'armée et de la population civile. 

Cette question est encore plus complexe chez nous que dans les autres armées. Le Français a des qualités militaires que l'on est en droit de lui envier; nous pouvons le dire sans trop de vanité: l'histoire de nos guerres en fait foi. 

Mais nous sommes aussi un peuple d'une civilisation avancée, chez lequel le progrès social a développé, un peu à tous les degrés, une délicatesse de goût qui domine et règle même notre vie matérielle. Nous sommes les inventeurs et les conservateurs des bonnes traditions culinaires: chez nous on ne mange pas n'importe quoi. 

Si nos armées d'autrefois ont pu accomplir de grandes choses, c'est qu'elles ont pu supporter de grandes privations. Mais les habitudes nationales étaient, à ces diverses époques, moins raffinées et on avait d'ailleurs à faire à des soldats de profession, entraînés par de longues années de service. 

Les conditions sont aujourd'hui différentes. Ce n'est pas en quelques heures que des hommes brusquement enlevés à leurs intérêts, à leurs milieux, à leurs affections, pourraient, même dans l'enthousiasme du plus ardent patriotisme, supporter, sans inconvénients pour leur santé, un changement radical dans la composition de leurs denrées alimentaires. 

On ne saurait donc, dans la question des approvisionnements de campagne, trop s'écarter de la formule générale de la nourriture nationale et c'est avec les termes même de cette formule que l'on doit former les combinaisons diverses de l'alimentation du soldat. 

Quand il s'agit de vivres, le vieux dicton: «À la guerre, comme à la guerre» ne doit s'appliquer à leur essence ou à leurs quantités indispensables que dans les cas absolument forcés. 


I.

En France, le pain est l'élément essentiel, la base de l'alimentation publique. Avec nos habitudes traditionnelles, peu d'entre nous arriveraient à en supporter la privation sans dommage physiologique, dût-on le remplacer par une substance plus nutritive encore: la viande, par exemple. Il est non seulement notre aliment principal, mais encore le condiment indispensable de nos mets les plus variés: nous ne savons rien manger sans pain. Comme on dit vulgairement, il est mis à toutes les sauces et l'art culinaire s'est ingénié à le présenter sous les préparations les plus variées. La soupe est véritablement un plat national dont on se déshabitue difficilement: elle suffit au repas de nombre de gens et bien d'autres qui peuvent la faire suivre de mets plus délicats trouveraient incomplets et, en fin de compte, peu supportables, des dîners sur les menus desquels la soupe serait systématiquement oubliée. Or, la soupe n'a guère d'autres vertus nutritives que celles du pain qu'elle nous fait absorber. Au point de vue de l'économie domestique, elle a d'ailleurs un inappréciable avantage: c'est un aliment réparateur dont on peut indéfiniment varier le goût et c'est le plat le moins cher. 

Des esprits judicieux, ennemis de la routine systématique, se sont élevés contre cette coutume et le plus grand reproche qu'on ait fait à la soupe, c'est d'exiger pour sa préparation un temps considérable, loisir, exceptionnel dans les journées de guerre; si bien que souvent on a été obligé de courir aux armes et de marcher, abandonnant au camp soupe et bouillon à peine cuits. On avait perdu là plusieurs heures, tandis que l'on pouvait en quelques minutes faire griller la viande et la manger. L'objection est grave. On y a répondu par la confection de tablettes de compositions diverses, dites bouillons instantanés et que leur préparation rend recommandables, en tant qu'elles sont confectionnées avec des matières nutritives de bonne qualité et de facile conservation. 

En résumé: Le pain est notre aliment principal. 

La soupe est un de ses modes d'assaisonnement les plus digestibles. Il me paraît donc rationnel d'en maintenir l'usage dans l'armée, sous le bénéfice des réserves que je viens de formuler en ce qui concerne la vie en campagne. 

L'Administration Militaire a adopté pour l'armée deux types de pain: l'un blanc, destiné à la préparation de la soupe, l'autre de couleur grisâtre, dit pain de table et qui peut être mangé sec, sans préparation culinaire. La raison de ce dualisme repose sur ce principe que l'enveloppe du grain, ce qui forme le son, contient des matières azotées qu'il était illogique d'écarter absolument de la farine. L'adjonction de cet élément, constituant une augmentation des matières nutritives, amènerait par conséquent une diminution du prix de revient. Il va sans dire que l'Administration n'avait adopté cette mesure qu'à la suite de rapports fournis par des chimistes autorisés. Les toutes farines contiennent 14 gr. 35 p.% de matière azotée, tandis que la farine bise en renferme 14 gr. 49. De même, les principes hydrocarbonés entrent pour 70 gr. 37 dans la composition des premières, alors que la farine bise en contient 70 gr. 70. 

Au point de vue alimentaire, la farine bise est donc plus riche que la blanche. 

Mais elle fournit également une quantité plus considérable de matière ligneuse: 0 gr. 55 au lieu de 0 gr. 36; — de sucre: 0 gr. 80 au lieu de 0 gr. 38 — et de matières grasses: 0 gr. 65 au lieu de 0 gr. 45; — de plus, des phosphates et des nitrates. 

Ces différences de composition déterminent naturellement dans les deux sortes de pains, une fois fabriqués, des modes divers de modifications chimiques. Ainsi, le pain blanc s'altère lentement et reste pendant un temps assez long encore comestible; il semble perdre simplement son eau d'hydratation et, pourvu qu'on le garde à l'abri des moisissures, il conserve un goût relativement agréable. Dans certains pays de montagnes, dans les Alpes notamment, les habitants des hautes vallées s'approvisionnent, vers le milieu de l'automne, du pain qui leur est nécessaire pour plusieurs mois et qui durcit sans s'altérer: on le casse comme le biscuit et on le trempe pour le manger. 

Le pain bis, au contraire, par suite de la céréaline, sorte de ferment que Mège-Mouriès a découvert dans le son, présente, dès que la fermentation panaire se développe, une saccharification de l'amidon et une modification de la plasticité normale du gluten qui prend une coloration brune. La pâte, chargée en dextrine et en sucre, devient grasse; la levée, par suite de la diminution d'élasticité du gluten, perd sa vivacité habituelle et la masse toute entière prend la teinte grise caractéristique des pains fabriqués avec des farines mal blutées. Le gluten, en augmentant d'élasticité, se brise sous l'influence des gaz qui s'échappent; le pain est lourd, mal levé. 

Cette saccharification donne au pain bis frais une saveur des plus agréables et on le mange alors avec plaisir. Mais bientôt les réactions chimiques invisibles commencent; les matières grasses rancissent, la fermentation acide se développe; les acides lactique et butyrique apparaissent, le pain est aigre; en quelques jours, il a perdu sa saveur; dès le sixième, il n'est plus mangeable. 

À aucun moment de sa courte durée de conservation, le pain de munition ne saurait remplacer le pain blanc dans la préparation de la soupe. Celle-ci est, en effet, d'autant meilleure, que le pain est plus imprégné de bouillon: aussi, la fait-on d'habitude avec du pain très sec qui s'imbibe facilement. La mie du pain bis est, au contraire, grasse, mal aérée, beaucoup plus hydratée que la pâte blanche, car le son est, à poids égal, beaucoup plus hygrométrique que la farine. Fraîche, elle n'absorbe pas le bouillon. Et, comme elle s'altère avant d'être sèche, elle ne saurait être utilisée pour la soupe. 

En campagne, ce dualisme de pain de soupe et de pain de munition serait une complication sérieuse de la fabrication, complication dont on n'arriverait pas à triompher. Aussi, toute la ration est-elle alors fournie en pain blanc. Rien de mieux. Mais si elle était en pain bis?... Avec le pain très frais, la soupe serait mauvaise; et, s'il n'était pas frais, l'homme n'aurait à sa disposition ni bonne soupe ni bon pain. 

Cette considération serait déjà suffisante pour entraîner l'adoption d'un type de pain unique: le pain blanc. 

Mais la question alimentaire, dira-t-on?... Le pain bis est plus riche en matières azotées que le pain blanc, donc il est plus nourrissant: la chimie l'a démontré. 

Examinons la question. 

Un homme de talent, M. Aimé Girard, professeur de chimie au Conservatoire des Arts et Manufactures, a repris l'étude chimique des farines et contrôlé les résultats précédemment fournis par Millon, Mège-Mouriès, etc. Il a fait, sur des chiens d'abord et sur lui-même ensuite, les expériences physiologiques les plus probantes et est arrivé à démontrer que l'enveloppe du grain de blé n'est pas digestible et qu'on la retrouve, poids pour poids, dans les déchets de la digestion, déduction faite de 2 gr. p.% de matière azotée soluble. 

Ainsi, 24 grammes environ pour un pain d'un kilog., c'est tout ce qu'on arrive à utiliser par l'usage du pain bis. 

Et, si l'on tient compte des 0 gr. 21 p.% de ligneux que ce pain contient en plus que le pain blanc et de la quantité plus considérable d'eau que le son absorbe (39% au lieu de 36), on trouvera que, pour utiliser 24 grammes par kilog., on donne au soldat 2 gr. 10 de ligneux et 30 gr. d'eau: soit 32 gr., ce qui revient en somme à lui retrancher 8 grammes. 

La grande proportion de matières minérales ou azotées qui se trouvent dans le son est un avantage plus apparent que réel, parce qu'elles restent enfermées dans des cellules qui échappent à la digestion de l'estomac humain. 

En résumé, la question chimique est jugée par les expériences: le pain bis n'est pas plus nourrissant que l'autre; l'homme y perd même une quantité de matière nutritive dont bénéficie seul le boulanger. 

Ce pain est inférieur au pain blanc comme légèreté et digestibilité. 

Il s'altère avec une telle rapidité, par suite de l'eau en excès qu'il contient et de la fermentation produite par la céréaline, qu'il perd en peu de jours ses qualités sapides et prend un mauvais goût marqué. 

La simplification du service, aussi bien que la raison physiologique, imposent un type de pain unique, de farine blanche, qui puisse servir indifféremment comme aliment sec et comme pain de soupe. 

Et quant à la question économique, les déchets de son, rejetés de la manutention militaire, seraient plus avantageusement utilisés pour la nourriture des chevaux. 

Puisque j'en suis à formuler des desiderata et à demander des améliorations, permettez-moi d'ajouter, en passant, un mot sur une question qui n'est pas précisément du domaine de l'alimentation. Elle ressortit spécialement au petit équipement; mais elle exerce sur la nourriture du soldat en campagne une telle influence que je ne crois pas, en lui donnant une place ici, sortir du cadre de cette conférence. 

Le soldat d'infanterie est doté d'une musette en toile dans laquelle il porte d'habitude les provisions mises en réserve, pour se restaurer pendant une marche ou une manœuvre. Pain, viande cuite, vivres réglementaires et vivres de luxe, si on en a, sont là, sous la main, à côté du bidon, garni lui aussi. Si le temps est beau, tout est pour le mieux: de pause en pause, l'homme arrive à vider la musette. Il a mangé: c'est un point capital et, à l'arrivée, on peut disposer de lui, sans autres préoccupations que les nécessités du service. Mais s'il pleut!... la musette se mouille, les vivres qu'elle contient se trempent, le pain finit par former une horrible bouillie... Malgré les réclamations prévoyantes de l'estomac, comme la faim n'est pas encore vive, le soldat vide son bissac pour se débarrasser d'un poids devenu inutile. Le repas de précaution s'éparpille sur la route. À l'arrivée au gîte, on n'a pas mangé; on est mouillé, mal en train, parce que la faim se fait sentir... 

On ne pourra manger que le soir et il faut faire son service en attendant. 

Vivres et forces perdues, moral déprimé!... 

Pour que la musette remplisse exactement son office, il faut que non seulement elle contienne les vivres du jour, mais qu'elle les protège et en garantisse la conservation. Ce but serait facilement atteint par l'imperméabilisation de la toile. La dépense qui en résulterait serait minime et les avantages trop manifestes pour qu'il soit nécessaire d'y insister. 


II 

Messieurs, je passe à la fabrication et à la fourniture du pain. 

D'après les prévisions de l’Administration Militaire, autant que possible, le pain ordinaire doit être l'aliment journalier de la troupe. Toutes les fois que les circonstances permettront de le fabriquer et de le distribuer sans délai, il sera préférable à tout autre. 

Le pain biscuité sera l'aliment des jours où l'on ne peut fabriquer sur place, mais où les envois de l'arrière arriveront sans difficultés. 

Enfin, le biscuit sera l'aliment des jours difficiles où l'on ne peut fabriquer sur place et où l'on ne reçoit rien de l'arrière. 

Dès lors, on peut dire que le biscuit, transporté par les équipages de première ligne, est une réserve que les expéditions de l'arrière peuvent seules recompléter; que la fabrication du pain biscuité doit être, au cours des opérations, la fabrication normale des manutentions du service de deuxième ligne; qu'enfin le pain ordinaire doit être fabriqué par les services de première ligne, toutes les fois que les ressources locales le permettront et que la rapidité de la marche ne s'y opposera pas. 

Pour satisfaire aux exigences de fabrication de première et de deuxième ligne, l'Administration dispose:

1° Des fours locaux;

2° De fours de construction, faits avec des matériaux pris sur les lieux (briques, tuiles, etc.), et complétés par des pièces de four préparées à l'avance et faisant partie du matériel de campagne du service des subsistances;

3° De huit fours de campagne portatifs en tôle, dont les éléments démontés et emballés suivent l'armée et peuvent se monter partout en quelques heures;

4° De fours ambulants spécialement destinés à la fabrication pendant la marche même. 

Chaque corps d'armée est doté d'une boulangerie de vingt-quatre fours roulants dont le rendement normal en station est de 38.400 rations par période de vingt-quatre heures et, en marche, de 1.900 au maximum. Le nombre des rationnaires étant en moyenne de 36.000, il y aurait donc un déficit journalier de quinze à vingt mille rations. C'est à ce déficit que parerait la fabrication des fours locaux, des fours de construction et des fours portatifs en tôle. On estime même que l'installation des boulangeries de campagne et des fours portatifs devant précéder l'arrivée des troupes sur la base de concentration, on arriverait à avoir, en quarante-huit heures de rendement plein, une avance minima d'environ 115.000 rations, soit plus de trois jours de pain, dont un porté par le convoi régimentaire et deux par le convoi administratif. — Si on joint à cela les cinq jours de biscuit — deux sur le sac et trois au convoi — on obtient un total de huit jours de pain ou de biscuit assurés. 

D'autre part, on compte bien que les troupes passeront sur la base de concentration deux ou trois jours pendant lesquels elles ne consommeront qu'une quantité quotidienne de 36.000 rations tandis que l'Administration en pourra fabriquer au minimum 56.000. Cet excédant journalier de 20.000 rations constituera des réserves que l'on poussera successivement en avant, étant donné que ce pain pourra se conserver de douze à quinze jours au minimum. 

L'Administration Militaire a également prévu le cas où, ces réserves ne pouvant être constituées, les troupes devraient se mettre en route sans autres avances que les trois jours de pain des convois. Le déficit de la fabrication journalière du corps d'armée serait alors comblé par les produits qu'expédierait le service des étapes fabriquant aux têtes d'étapes de guerre, gîtes principaux d'étapes, têtes d'étapes de route, etc. 

Il est décidé qu'on ne s'embarrassera pas de deux espèces de pain, pain de table et pain de soupe: ils seront l'un et l'autre exclus de la fabrication. On ne fera plus que du pain biscuité qui peut, dit-on, se conserver vingt-cinq jours en magasin. Il sera prudent en campagne, où les précautions de conservation ne peuvent être que difficilement observées, de ne compter que sur douze ou quinze jours. 

La ration journalière en pain est de 750 grammes de pain de table et 250 grammes de pain de soupe. À ces deux quantités correspond un total de 933 grammes de pain biscuité qui constituera la ration de campagne. 

Messieurs, je me borne à rappeler rapidement ces dispositions. Je craindrais de sortir de mon rôle en insistant sur ce sujet et je n'en veux retenir qu’une question qui, en raison de ses affinités scientifiques, intéresse plus particulièrement le médecin militaire: je veux parler de la panification. 

Vous comprenez, Messieurs, combien, vu la grande quantité de pain qu'il faudra fournir, la question de temps aura de l'influence. On tâchera de faire pour le mieux, cela va sans dire; mais il faudra surtout faire vite. 

Vous savez que, pour fabriquer le pain, on ajoute à la farine 50 à 60% d'eau qui dissout les parties solubles (dextrine, glucose, sels) et gonfle l'amidon et le gluten. On introduit dans la pâte une petite quantité de sel pour donner le goût convenable; puis on détermine la fermentation panaire en ajoutant une certaine quantité de levain. 

Au point de vue industriel, on distingue les levains en levain de première, levain de seconde et levain de tout point. Le levain de première n'est autre qu'une portion de pâte extraite d'une fournée de pain cuite pendant la nuit. 

Mélangée à une certaine quantité d'eau et de farine, puis abandonnée à la fermentation pendant six heures environ, cette pâte est de nouveau mélangée avec de l'eau tiède, de manière à former une pâte de consistance moins ferme; c'est le levain de seconde. 

Ce levain reste à fermenter pendant trois heures; puis, on le délaie de nouveau dans l'eau, pour arriver à former une autre pâte de moindre consistance encore: c'est le levain de tout point, celui qui sert pour la panification. 

Vous voyez, Messieurs, que de temps employé à la préparation d'une seule fournée. 

La fermentation désagrège une partie de l'amidon qu'elle convertit en sucre. Le sucre se dédouble en alcool et en acide carbonique. C'est celui-ci qui soulève la pâte et fait les yeux du pain. Il resterait dans le pain un peu d'acide lactique et d'alcool, suivant les uns; pas trace d'alcool, suivant d'autres, — Duclaux notamment — qui, au lieu de voir dans la fermentation panaire une fermentation alcoolique, l'attribuent plutôt à des germes venus de la surface du grain et qui seraient classés en bactériologie dans la famille des saccharomyces. 

Quoiqu'il en soit, la fermentation selon les procédés habituels se fait aux dépends de la matière même du pain et lui fait perdre de 2 à 4% de ses éléments carbonés. C'est à cause de cela et surtout à cause de la difficulté d'avoir toujours des levains frais, égaux, que l'on a cherché à provoquer dans le pain les pores qui le rendent digestible, sans le secours de la fermentation. Liebig mettait dans une partie de la pâte une solution de bicarbonate de soude, dans l'autre, de l'acide chlorhydrique étendu: il se dégageait de l'acide carbonique. Plus tard, on a donné la préférence à la poudre de Horsford, très employée en Amérique et qui incorpore au pain des sels utiles à la nutrition. Cette poudre se compose de deux préparations: une, acide, qui contient du phosphate de chaux et un peu de phosphate acide de magnésie; l'autre, alcaline, formée de bicarbonate de soude et de chlorure de calcium. Pour 100 kil. de farine, on ajoute 2 kil. 500 de poudre acide et 1 kil. 600 de poudre alcaline. Le travail de la panification est réduit à 2 heures; l'acide carbonique se dégage en assez grande quantité pour donner un pain très assimilable, avec un rendement de 10 à 12% de plus que par le procédé ordinaire. Mais le prix du pain s'élève de 2 à 3: donc la perte n'est pas compensée. 

Il existe, en France, dans le commerce de la boulangerie, et les pâtissiers s'en servent d'une façon courante une crème de levure, d'un prix très modéré et dont l'emploi diminue aussi notablement la durée du travail de panification. Les expériences faites par l'Administration sont si concluantes qu'une note ministérielle prescrit d'employer dorénavant la levure de grain pressée, dans la confection du pain. L'instruction qui la complète donne les indications nécessaires. D'après cette méthode, la durée du travail serait réduite, pour le pâtonnage et le découpage, à 10 minutes; pour le pétrissage, à 25 minutes. Si on ajoute 20 minutes de repos de la pâte au pétrin, 40 à 45 minutes de tournage et autant de séjour au four, on voit que cette opération, autrefois si longue de la panification, se trouve complète en une heure et demie. On peut arriver ainsi, d'après les données ministérielles, à seize fournées de 300 rations par jour. Ce nombre de seize peut même être dépassé si, comme dans les fours mixtes par exemple, on peut faire, en moins d'une heure et demie, tout ce que nécessite la cuisson d'une fournée. 

Si les fours sont d'une contenance moindre, on peut obtenir au minimum une fournée toutes les heures en introduisant au pétrissage 150 à 200 grammes de levure de grains par fournée, à partir de la troisième. 

Au total 4.800 rations par 24 heures pour un seul four. 

L'emploi de la levure de grains donne, en général, un pain léger, très développé, une mie très élastique n'adhérant pas au doigt et ressuant bien; mais le pain de la première fournée pourrait avoir une mie légèrement grasse, si les pâtes étaient tenues trop fermes ou trop douces. 

L'adoption de la levure dans les manutentions militaires constitue donc un progrès signalé et qui rendra, en campagne notamment, de très grands services. 

L'opération finale de la panification est le ressuage qui consiste à exposer le pain, à la sortie du four, dans un endroit aéré, afin de lui faire perdre, dit la théorie, son excès d'eau. Le ressuage dure au minimum de 12 à 14 heures pour le pain de troupe. 

Pratiquement, il est constant que le meilleur pain, celui qui a le plus de goût et dont on peut manger le plus sans se sentir alourdi est le pain frais, parce qu'il est de mastication aisée et que la quantité d'eau qu'il contient facilite l'action des sucs digestifs. 

Quoi qu'on en ait pu dire, le pain frais est plus digestible que le pain rassis. Mais, en retour, le pain chaud, non encore ou insuffisamment ressué, est absolument indigeste. Est-ce à cause de son excès d'eau? assurément non; de sa température? pas davantage: le pain trempé dans la soupe est, lui aussi, à une haute température et n'a pourtant jamais causé d'indigestion. Les fours sont portés pour la cuisson à 250° ou 300°; mais, d'après les observations de M. le Médecin Inspecteur Valin, la température de la mie dans le four ne dépasse pas 50° à 55°. Que l'on invoque dans la fermentation panaire une réaction chimique simple ou qu'on la suppose provoquée par l'action d'un organisme microbien, le résultat formel est la décomposition d'une partie de l'amidon et le dégagement d'une notable quantité d'acide carbonique Ces transformations ne sauraient subir un arrêt instantané dès la sortie du four et, pour peu qu'on mange le pain presque aussitôt, la température de l'estomac se prête on ne peut mieux à la continuation du phénomène. La fermentation se poursuit; l'acide carbonique se dégage de plus en plus, distendant l'estomac et donnant lieu à de longs malaises qui peuvent aller jusqu'à l'indigestion. En garnison, ces accidents ne sont jamais à craindre, car le pain a subi déjà le ressuage avant d'être distribué. En campagne, le pain biscuité devra, après vingt-quatre heures de ressuage, être retiré des paneteries; l'action permanente de la buée le prédisposerait à des altérations prématurées. On ne devra l'expédier qu'après un ressuage minimum de quarante-huit heures. 

Le pain de farines tendres est ressué après quatorze heures, celui de farines dures après seize heures: ils ne pourront donc guère être envoyés qu'après vingt-quatre heures de ressuage. 

On devra éviter autant que possible les chargements par les temps de pluie ou de brouillard. 

Dans les wagons ou voitures il sera prudent de placer des planches de séparation, pour éviter la charge des couches supérieures. 

Les wagons ou voitures devront être aérés constamment pendant le trajet. S'il n'existe pas d'ouvertures, on laissera les portes entrebâillées en garnissant la baie ainsi formée avec des liteaux à claire-voie soigneusement cloués. 

Le pain ne devra pas rester entassé et serré pendant des journées entières, sans moyen d'aération: ce serait favoriser le développement d'altérations intrinsèques et de moisissures. 

Si on expédie le pain en sacs, il est nécessaire que la toile de ces sacs soit d'un tissu très perméable et peu serré. 

Enfin, comme il arrivera assurément que les boulangeries de campagne auront à expédier du pain n'ayant pas encore subi le ressuage ou qu'étant obligées de partir subitement, elles auront à emporter du pain frais, chacune d'elles est pourvue de 176 caisses pliantes à claire-voie pouvant contenir 40 rations, soit 7.040 rations ensemble. 

Les accidents d'indigestion ne se présenteront donc pas, si toutes ces précautions sont bien prises. Mais il pourra y avoir des cas urgents où vous serez obligés d'accepter le pain sortant du four. Il sera bon, dans ce cas, de donner des ordres formels pour qu'il ne soit pas consommé immédiatement. Bornez-vous même, au besoin, pour parer plus sûrement à des accidents possibles, à faire dans vos unités de commandement, une demi-distribution que vous compléterez quelques heures plus tard. Vous risqueriez fort, si vous ne preniez aucune mesure préventive, de voir se développer, chez des hommes que la faim aurait poussés à dévorer une ration de pain chaud, des tympanites avec un état gastralgique qui vous mettraient pendant quelques heures dans l'impossibilité absolue de faire une marche et de rendre le moindre service. 


III 

Pour en finir avec cette question du pain, il me reste à vous parler de ses défectuosités, de ses altérations et de ses falsifications. 

Vous savez, Messieurs, que le pain bien fait doit être développé, léger à la main et présenter une couleur fraîche uniforme, une mie bien ouverte, sèche, légère, élastique, ne s'égrenant pas, une croûte adhérente à la mie, lisse et fine, une odeur douce, un goût parfait. Le pain de troupe, par suite de la présence du son, conserve un peu d'humidité, présente des yeux sensiblement plus petits, une croûte brune, un développement moins grand: il est plus lourd à la main et trempe mal. 

Le décollement, les soufflures de la croûte supérieure tiennent généralement à l'emploi de levains trop jeunes. 

Un pain plat, à croûte grisâtre, à mie terreuse et grasse, avec goût aigre et désagréable, provient de levains trop vieux. 

L'excès de levain donne une croûte trop épaisse; son insuffisance une croûte trop mince. 

Le pain trop ferme, avec une mie qui s'égrène, indique généralement un défaut d'apprêt, un manque de travail. 

Outre les altérations que le pain peut éprouver, par suite des réactions chimiques et des fermentations, il est encore le milieu de prédilection de plusieurs espèces de champignons, — notamment de la famille des Mucorinées et d'un genre d'Aspergillus, — qui se développent parfois en campagne, notamment dans le pain mouillé mis sous bâche, avec une incroyable rapidité. 

Des accidents se sont présentés chez des hommes et aussi chez des chevaux, à la suite de la consommation d'un pain ainsi altéré. D'après Mégnin, ce sont les moisissures jaune-orange de l'oïdium aurautiacum et surtout les moisissures noires du Rhisopus nigricans dont les expériences sur les chiens ont démontré la nocivité. — Quoique ces accidents soient rares et que Forster ait affirmé l'innocuité habituelle des altérations spontanées des matières alimentaires végétales, il est néanmoins prudent d'éloigner de la consommation des pains ainsi altérés. 

Un criblage insuffisant ou mal fait peut permettre l'introduction dans la mouture et, par suite, dans le pain, de graines de plantes parasites poussant dans le même terrain que le blé et dont les principales sont la fromentelle, la nielle, le raifort sauvage et l'ivraie. 

La fromentelle rougit le pain, lui donne un goût amer et une odeur nauséeuse. 

On attribue à la nielle la propriété de le noircir et de lui donner un goût âcre. L'ingestion de cette graine exerce en outre une influence fâcheuse sur le mouvement. 

L'ivraie occasionne des coliques, des étourdissements, des envies de dormir, des troubles de la vue, de la somnolence, de la courbature et une sorte d'ivresse. Dans la farine qui contient de l'ivraie, le traitement par l'alcool détermine une couleur verte et un goût repoussant. 

Enfin l'ergot, champignon spécial du seigle, mais qui attaque aussi le blé, développe l'ergotisme, affection caractérisée par des accidents convulsifs ou gangréneux. 

Comme s'il ne suffisait pas de la concurrence vitale pour disputer à l'homme son aliment le plus précieux, la spéculation commerciale s'ingénie à en diminuer les qualités nutritives en mélangeant à la farine de froment des farines de céréales inférieures: fèverolles, fèves, haricots, lentilles, pois ou encore des fécules: pommes de terre. 

Vogl a trouvé un procédé chimique rapide pour dénoncer ces divers mélanges. Il traite 2 grammes de farine, dans une éprouvette, par 10 cc. d'un mélange d'alcool à 70° avec 5% d'acide chlorhydrique. On agite et on chauffe. En abandonnant la liqueur au repos, elle reste incolore avec la farine de blé et de seigle, devient jaune pâle avec celle d'orge, d'avoine, de maïs, de pois; jaune-orange avec la fécule de nielle et d'ivraie, pourpre avec celle des vesces, rouge de sang avec l'ergot. 

Les mêmes colorations apparaissent dès qu'il y a de 5 à 10% de ces fécules dans la farine examinée, sauf une intensité variable dans la nuance. 

En joignant à cette épreuve celle du microscope on arrive à déterminer exactement, par l'aspect du grain de fécule, la nature de la farine étrangère. 

Ces recherches, Messieurs, n'ont pour vous aucun intérêt pratique personnel: aussi n'y insisterai-je pas. Mais il est telle situation de la vie en campagne dans laquelle vous pouvez avoir à les ordonner et, pour ce, faut-il que vous soyez prévenus qu'elles sont possibles. C'est la raison qui m'a déterminé à les mentionner. 

On trouve encore souvent dans le pain des sels minéraux, la craie notamment qu'il est facile de déceler en versant dans la farine quelques gouttes d'acide azotique ou chlorhydrique: la décomposition chimique qui s'opère amène le dégagement d'acide carbonique. 

Dans quelques localités les boulangers ajoutent à leur pâte du sulfate de cuivre, en France et en Belgique — du 30 millième au 150 millième; — de l'alun, en Angleterre. Ces deux substances, antipathiques aux ferments et aux moisissures, permettent de fabriquer un pain d'assez bonne apparence, même avec des farines déjà envahies par un commencement de putridité. C'est surtout pour cette raison que l'usage des sels minéraux doit être interdit et aussi parce qu'ils pourraient paralyser le ferment gastrique comme ils paralysent les autres. 


IV 

Messieurs, vous avez trop la connaissance des choses de la guerre pour ne pas savoir qu'elle est surtout faite de surprises et que celui qui prévoit le mieux est encore souvent dérouté dans ses combinaisons par le moindre incident. 

Malgré l'excellente organisation de nos services administratifs, il faut s'attendre, à l'occasion, à ne pas voir arriver jusqu'aux premières lignes les approvisionnements de l'arrière. Le pain journalier manquera et on devra s'ingénier alors à vivre avec les ressources que l'on aura sous la main. 

C'est d'ailleurs la règle dans les guerres de siège. Vous avez à votre disposition, en attendant d'avoir pu aviser, les vivres de sac et les vivres de réserve. 

Ces provisions épuisées, vous pourrez avoir recours au pain de farines auxiliaires. 

Enfin, dans les cas extrêmes, il vous restera encore la suprême ressource de ce que j'appellerai le pain de disette. 


1. PAIN DE RÉSERVE

Le but qu'on s'est proposé en créant le pain de réserve a été de condenser, sous le plus petit volume possible, une ration alimentaire de froment, légère, facilement transportable et de longue conservation. Le biscuit a longtemps paru réunir ces conditions. Sous un poids moindre (550 grammes au lieu de 750), il contient autant de matières nutritives qu'une ration de pain. 

Il est fabriqué avec les mêmes farines que le pain. Autrefois on n'y introduisait ni sel ni levain; aujourd'hui, il contient la même quantité de sel que le pain et 10 à 12 p.% de levain qui y développe quelques étroites cellules; sa conservation est, par suite, plus délicate que celle de l'ancien biscuit. 

La fabrication du biscuit diffère de celle du pain en ce que la pâte, après pétrissage, est soumise à un foulage énergique, ordinairement sous des rouleaux de fonte, puis découpée en galettes percées de nombreux trous. 

À la sortie du four, on l'enferme dans des chambres chauffées à 30° environ, pour faciliter la dessiccation. 

Ces détails de fabrication suffisent pour qu'on en puisse logiquement déduire les qualités du produit. 

Évidemment il possède un minimum d'hydratation qui en fait un terrain impropre à la culture des parasites. On y trouve pourtant assez souvent des vers. Le ver du biscuit est la chenille d'un petit papillon gris, la Tinéine. Ce papillon n'existe à l'état parfait que du 15 avril au 30 septembre, terme extrême de son existence. Par suite, il ne peut déposer ses œufs sur le biscuit que pendant cette période. Aussi, le biscuit fabriqué d'octobre à mars en est-il indemne, si l'on a soin de l'enfermer, après la dessiccation, dans des caisses hermétiques en zinc ou en bois doublé de zinc galvanisé. 

En somme, le biscuit est jusqu'ici la forme panaire la moins altérable. Mais, par cela même, c'est aussi la moins attaquable par les sucs et les microbes de la digestion, opération qui se fait d'autant plus facilement que les denrées alimentaires contiennent plus d'eau d'hydratation. 

Après plusieurs jours d'usage, chez nombre d'hommes, dès la première ingestion chez quelques autres, la digestion se trouble et il se déclare une diarrhée que les médecins militaires ont signalée depuis longtemps. Deux crises aiguës survenues coup sur coup chez un soldat du régiment, dans des circonstances telles que la cause ne pouvait être mise en doute, ont dernièrement attiré mon attention sur cette question. Elle est bien vieille; mais les recherches actuelles sur les formes panaires en campagne lui donnent tout l'intérêt d'un problème à l'ordre du jour. Je me suis demandé quel pouvait être le mécanisme physiologique de cette diarrhée du biscuit. La farine, vu sa composition, ne saurait être évidemment incriminée: c'est donc à la forme qu'il fallait songer. 

À la cassure, le biscuit offre un aspect grenu. Si on le porphyrise dans un mortier, à quelque degré que l'on pousse l'opération, la poudre présente toujours au doigt une certaine rudesse. On dirait que, sous l'influence de sa préparation, la pâte du biscuit, portée dans le four à une température élevée, a subi là une sorte de cristallisation. Je me suis demandé si cet état particulier, en rendant le grain d'amidon moins attaquable par les sucs digestifs, n'en faisait pas une sorte de corps étranger qui provoquait l'irritation intestinale et déterminait la diarrhée. En effet, d'un côté cette diarrhée n'a jamais été signalée à la suite d'ingestion de bouillies de farines cuites ou crues: elle ne saurait donc être attribuée à l'absence de levain. De l'autre, si on se reporte aux divers temps de la panification, on voit que le pétrissage a pour but de mélanger intimement le levain à la pâte qui fermente et lève à son tour, par suite du développement d'acide carbonique. Lorsqu'on soumet à une température convenable cette masse ainsi préparée, les grains d'amidon éclatent et les fines granulations dont ils sont remplis se répandent facilement de tous côtés. Une partie subit, dans le four même, la transformation en dextrine que la salive convertit en glucose: de là, la saveur sucrée que présente au goût le pain bien cuit et de bonne qualité. 

Dans la fabrication du biscuit, au contraire, la pâte, au lieu d'être préparée pour lever, est battue, tassée, de manière à empêcher le plus possible toute augmentation de volume. Le pain reste environ 40 minutes dans un four chauffé à 200° ou 250° et la température de la masse centrale atteint à peine 80°. Le biscuit est maintenu une heure dans un four chauffé bien plus énergiquement et, vu son peu d'épaisseur, supporte, dans toutes ses parties, une température beaucoup plus élevée. Si, comme l'affirme Duclaux, la décomposition de l'amidon est produite par un microorganisme, à ce degré-là toute vie est forcément détruite. Quelque théorie, que l'on adopte d'ailleurs, l'amidon doit rester forcément intact dans le biscuit. C'est à ces hypothèses que je m'étais arrêté et c'est au microscope que j'en ai demandé la vérification. 

Quand on examine au microscope de la farine de blé, le grain d'amidon se présente avec sa forme ovoïde classique. La trituration entre deux lames de verre ne parvient pas à rompre son enveloppe. Mais si l'on ajoute une goutte d'eau froide et que l'on presse un moment la pâte, l'enveloppe de l'amidon distendue se rompt facilement et on n'observe plus qu'une masse de fines granulations de matières amylacées. Sous l'action d'un acide et sans trituration, ce même phénomène se produit d'une manière presque instantanée. La solution iodée qui, avec la pâte non triturée, donnait une coloration violacée, fournit maintenant la belle coloration bleue caractéristique de l'iodure d'amidon. 

En chauffant la farine à sec, jusqu'à ce qu'elle ait la couleur dorée de la croûte de biscuit, l'enveloppe du grain d'amidon prend un aspect chagriné, les granulations amylacées deviennent beaucoup plus visibles, se détachant en piqueté foncé dans l'intérieur du grain. Les deux réactions signalées ci-dessus se produisent, mais avec moins de rapidité. Même en employant un acide concentré on a tout le temps de suivre le phénomène: la membrane du grain pâlit, devient de plus en plus transparente et disparaît enfin à la vue. 

La cuisson exagérée a donc retardé sa dissolution. Un examen analogue révèle dans le pain de luxe, dont la cuisson est toujours incomplète, nombre de grains d'amidon intacts. 

Ce pain serait donc — au point de vue de la cuisson — moins digestible que le pain de munition. Celui-ci, en effet, n'en présente que exceptionnellement et encore de fort rares. La solution très faible d'eau iodée colore énergiquement en bleu la matière amylacée qui se dissocie avec une grande facilité, s'étalant en une large nappe de corpuscules granulés. 

Dans la poudre de biscuit, les grains d'amidon intacts sont fort nombreux. Beaucoup, après rupture de la membrane, surpris en quelque sorte par la cristallisation, n'ont pu épancher au-dehors toute la matière amylacée qui se présente en fusée au niveau du hile. Par la solution iodée faible, les grains intacts prennent une variété de teintes violettes; la matière amylacée, la couleur bleue caractéristique. 

Les grains intacts sont notablement plus nombreux dans la croûte que dans la mie du biscuit. 

Si on traite la poudre de biscuit par l'alcool, les grains deviennent très apparents et ressortent avec plus de netteté: la trituration entre les deux lames les détruit alors bien plus difficilement. 

Trempée dans l'eau distillée pendant une heure, la poudre de biscuit offre des grains qui paraissent avoir augmenté de volume et les granulations amylacées s'en échappent plus facilement par la trituration; mais une certaine quantité de grains restent encore intacts. 

Si on traite par l'acide azotique la poudre ainsi macérée dans l'eau froide, on voit l'enveloppe du grain d'amidon pâlir; elle devient élastique et prend des formes diverses et successives pour circuler autour des obstacles auxquels elle vient se heurter; la forme elliptique est la plus ordinaire. Enfin, l'enveloppe s'évanouit à l'œil et, si on colore alors par l'iode, on obtient la teinte bleue amylacée. 

En traitant par un acide l'émulsion de poudre de biscuit et triturant ensuite entre les deux lames, on obtient de nombreuses granulations amylacées; mais un grand nombre de grains d'amidon restent encore intacts. 

Enfin, jetée dans l'eau bouillante pendant deux minutes, la poudre de biscuit se prend en une pâte qui, examinée au microscope, ne présente plus de grains d'amidon. Les granulations amylacées, par la plus légère pression, se prennent en une masse amorphe présentant l'aspect de l'empois et se colorant en bleu par l'iode. 

De ces divers faits les conclusions sont faciles à déduire. Au point de vue théorique, les phénomènes ultimes de la fermentation panaire sont la transformation de la plus grande partie de l'amidon en un empois dont une certaine quantité produit de la dextrine. — C'est l'empois qui donne au pain frais sa propriété colloïde; la dextrine, facilement transformable en glucose, sa saveur douce. Par la dessiccation, ces deux formes chimiques se modifient: le pain devient brisant et perd de son goût. 

Malgré la haute autorité de Duclaux, je ne crois pas que les microorganismes interviennent dans la production de ces deux corps, puisqu'ils se forment, dans le biscuit, à une température assez élevée pour détruire toute espèce d'êtres vivants et, dans la farine, par la combinaison de l'eau distillée et d'un acide ou même par la simple ébullition dans l'eau distillée. 

Au point de vue pratique, le grain d'amidon est dissocié par les acides; donc il doit l'être par le suc gastrique. Tout grain qui n'est pas dissous n'est pas digéré et c'est parce que la plupart des grains du biscuit sont intacts que ce dernier est indigeste. 

On facilite la digestibilité du biscuit en le laissant tremper dans l'eau froide pendant quelque temps. Un court séjour dans l'eau chaude le rend tout à fait digestible. L'immersion dans l'alcool rend le biscuit encore plus indigeste. 

La trituration ne favorise la digestibilité qu'en facilitant le contact avec les liquides. Le biscuit devra donc être coupé en plusieurs couches dans l'épaisseur, plutôt qu'en morceaux selon la surface, de manière à ce que la masse centrale puisse s'imbiber plus facilement. L'immersion dans un liquide alcoolique ne doit être faite que quand le biscuit est déjà gonflé: ce n'est qu'après qu'il se sera imprégné de café bouillant que l'on pourra l'aromatiser de rhum, dans le but de lui enlever son goût fade. 

Dans les mêmes conditions, l'immersion dans un vin blanc acide et sucré le rend assez facilement comestible et d'un goût non désagréable. 

Messieurs, ces procédés, aussi bien que les diverses formules culinaires auxquelles on s'est ingénié pour le rendre comestible, sont la condamnation formelle du biscuit. On ne saurait imaginer de faire entrer dans l'alimentation du soldat, surtout en temps de guerre où les ressources les plus banales et le temps font souvent défaut, une denrée exigeant une préparation plus ou moins longue et des condiments spéciaux. Le pain est d'une consommation trop courante pour qu'il soit pratique d'en compliquer l'usage. 

Après avoir été depuis longtemps repoussé par les médecins, le biscuit est à la veille d'être définitivement rejeté par l'Administration de la Guerre qui, depuis quelques années, fait faire des études pour arriver à lui substituer une forme panaire plus assimilable. 

— Le pain biscuité est un pain plus cuit que le pain ordinaire; 700 gr. de pain biscuité ont le même pouvoir nutritif que 750 gr. de pain de munition. 

J'ai déjà dit qu'il ne fallait guère compter en campagne que sur une durée de conservation de douze à quinze jours. 

— Les principaux produits fabriqués dans le but de remplacer le biscuit et qui ont figuré à l'Exposition Universelle sont: le Bispain Serraut, le pain de conserve Périer et le Biscuit-pain de Faillu, fabriqué par M. Ouillon. 

Ces aliments contiennent tous les éléments constitutifs du pain, sans addition d'aucun agent chimique; ils ne sont, en somme, que du pain comprimé ou du pain desséché. Ils seraient d'une durée de conservation au moins égale à celle du biscuit. 

Pain condensé d'Ouillon. — Ce pain est d'un aspect appétissant et d'un goût agréable. La pâte, préparée exactement comme celle du pain ordinaire, est portée au four dans des moules et subit, par conséquent, la cuisson sous pression, en vase clos. Chaque galette pèse environ 245 gr. et le blutage de la farine est de 30 p.%. Son volume est supérieur de 2/5 à celui du biscuit. 

La fabrication exige un matériel spécial, coûteux et encombrant et entraîne des manutentions nombreuses qui augmentent le prix de revient. Enfin, sa faible densité le rendrait très accessible à l'invasion des vers. 

Bispain Serraut. — C'est un pain ordinaire soumis à un ressuage, puis comprimé et débarrassé de son eau par des moyens mécaniques qui lui donnent la densité du biscuit dont il égale la durée de conservation. 

D'après son inventeur, il absorberait environ cinq fois son poids d'eau. 

Pain de conserve Périer. — Il offre la forme d'un biscuit réglementaire; mais présente la structure aréolaire du pain dont il a, du reste, la composition, sauf le sel. Il trempe aussi facilement que le pain et peut absorber, en cinq ou six minutes, une quantité de bouillon égale à 7 ou 8 fois son poids. 

On arrive à réduire le volume du produit, au moyen de certaines manipulations ayant pour but de retarder la fermentation de la pâte jusqu'au moment de la mise au four. Sa densité est d'environ les 2/5 de celle du biscuit. 

Le mode d'emploi de ces divers genres de pain est le même pour tous. Ils ne peuvent guère, par suite de leur dureté, être mangés à la main. Il est préférable de les briser et de les tremper pendant quelques secondes dans l'eau froide. En les laissant ensuite à l'air pendant 20 à 25 minutes, ils gonflent et deviennent une mastication facile. 

Comme pain de soupe, ils donnent des résultats meilleurs que ceux du biscuit. Il convient, pour cet usage, de les fragmenter en morceaux de la grosseur d'une noix et de les humecter avec un peu de bouillon très chaud. Après avoir attendu cinq minutes, on achève de remplir la gamelle de bouillon. 

Les résultats obtenus sont sensiblement les mêmes, quel que soit le produit employé. Outre ces divers pains, la Commission spécialement chargée de cette étude expérimente un produit fabriqué par l'Administration elle-même par un procédé tenu secret. 

Quoiqu'il en soit, le problème est posé dans des conditions telles qu'une solution est imminente: il est à espérer qu'avant peu l'impopulaire biscuit aura disparu de nos approvisionnements de réserve, pour faire place à un produit plus digestible et d'une utilisation plus facile. 


2. PAIN DE FARINES AUXILIAIRES 

Je vous parlais tout à l'heure des farines et des fécules que l'on mélangeait à la farine de froment. Ce que la spéculation commerciale tente dans un but de lucre, vous pourrez le prescrire pour utiliser les denrées propres à l'alimentation de vos troupes, gagner le temps nécessaire à votre ravitaillement ou faire durer une résistance dont la prolongation assure parfois le salut et garantit toujours l'honneur. 

Vous pourrez alors vous baser sur les données suivantes. Les farines d'orge, d'avoine, de seigle, de riz, de maïs, de fèverolles, de fèves, de lentilles, pois, haricots, etc., peuvent sans danger être introduites dans la farine de froment. 

La farine fleur de seigle, qui est absolument panifiable, peut se mélanger dans n'importe quelles proportions à la farine de blé, sans altérer les propriétés digestives du pain; seuls le goût et la blancheur sont différents. Dans certaines contrées de l'Europe, notamment en Allemagne et en Russie, nombre d'habitants se nourrissent exclusivement de farine de seigle, à laquelle ils attribuent des propriétés rafraîchissantes. 

La farine fleur de seigle a une blancheur aussi éclatante que la farine fleur de froment: c'est au pétrin et au pain qu'elle se reconnaît. 

L'odeur se révèle, le pain est plus noir. 

Au travail, la farine de seigle absorbe beaucoup moins d'eau que la farine de blé. 

Le pain de seigle devient très bon quand on coupe la farine de seigle avec le froment. 

Comme valeur alimentaire, l'orge se place entre le blé et le seigle. Avant de la réduire en farine, il est bon de la décortiquer; malgré cela, le pain d'orge reste encore lourd. L'orge décortiquée constitue l'orge perlée et l'orge mondée: cette dernière est débarrassée de la partie superficielle seulement de son enveloppe; l'orge perlée de ses deux enveloppes extérieures et a perdu par conséquent le principe âcre de son péricarpe. Coupée d'un tiers ou d'un quart de farine de froment, l'orge perlée donne un pain nourrissant et assez digestible. 

Dans l'armée Russe et dans l'armée Allemande, l'orge perlée entre dans la composition des vivres du sac pour remplacer le riz et certes les hommes n'y perdent pas, car le riz ne contient guère que 49% de matières nutritives, tandis que l'orge en fournit un minimum de 60 p.%.

L'avoine est surtout employée dans quelques contrées du Nord, non seulement pour la fabrication de la bière et de l'eau-de-vie, mais encore pour faire du pain, un pain qui contient pour cent: 

Gluten et Albumine: 11.9

Amidon et Dextrine: 61.5

Matières grasses: 5.5

C'est, après le maïs, la céréale la plus riche, en matières grasses. Elle est aussi la mieux fournie en matières azotées. Le gruau d'avoine représente le grain dépouillé de ses enveloppes et grossièrement concassé. Il est fréquemment employé pour faire des potages pour les enfants. 

La farine de maïs blanc ne peut être introduite dans la panification journalière que dans des proportions insignifiantes: 2 ou 3 p.% suffisent pour en révéler le goût. C'est une farine panifiable et qui pourrait être introduite en plus grande quantité si, outre le goût du pain, on n'avait pas encore à tenir compte de sa légèreté et de sa conservation. Mais les huiles qu'elle contient dans des proportions considérables rancissent assez rapidement; aussi ne doit-on guère la préparer qu'au moment de s'en servir. 

Les populations des Landes et des Pyrénées se nourrissent de pain de maïs. Il serait lourd, indigeste, s'il était absorbé en aussi grande quantité que le pain de froment, loin après lequel on doit le placer comme valeur alimentaire. 

On ne saurait guère, pour avoir un pain ordinaire encore bon, le mélanger au froment au-delà de 4 à 5 p.%. 

Les farines de riz ne se panifient pas comme les précédentes. Elles ne peuvent entrer dans la fabrication du pain ordinaire que dans de faibles proportions. Un mélange de 10 p.% n'altère ni le goût ni la blancheur du pain. 

Comme le riz absorbe beaucoup d'eau, la boulangerie a plus souvent intérêt à mélanger ce produit avec le froment qui coûte plus cher. 

Si le mélange ne peut être supérieur à 10 p.%, cela tient à ce qu'on ferait des pâtes molles; les pains s'affaisseraient en les mettant au four parce que, en levant dans le pétrin avant d'être enfournée et pesée, la pâte qui contient du riz laisse exhaler une partie de son eau, ce qui la rend plus lâche. D'après l'analyse chimique, le riz est la céréale la moins fournie en principes azotés et, il y a trente ans, Michel Lévy se demandait pourquoi l'Administration maintenait comme très nutritive cette denrée dans les approvisionnements de guerre et de siège. Nous verrons qu'on peut en tirer un parti avantageux. 

J'aurai terminé la nomenclature des céréales utilisables en ajoutant à cette liste le millet et le sarrasin dont on fait encore usage dans certaines contrées pauvres. 

Les fécules sont des farines de légumes. 

La plus employée dans la fabrication du pain est la farine de fèverolles, petite fève noire qu'on cultive notamment en Bourgogne et en Champagne. Elle contient un tiers de plus de matières azotées et un tiers de moins d'amidon que le blé. 

C'est le légume le plus nutritif de la série. 

Dans certains départements qui récoltent des blés manquant de gluten, tels que l'Allier, le Puy-de-Dôme, la Côte-d'Or, son emploi est toléré dans la proportion de 3%. 

Cette farine a la propriété de faire gonfler le pain au four et, dans ces proportions, elle n'en altère ni le goût ni la blancheur. 

Au-dessus de 10 à 15% le pain devient lourd et serait indigeste, si on en mangeait autant que du pain de froment; mais comme il est plus nourrissant, il ne serait pas nécessaire d'en donner la même quantité. 

Les farines de fèves, de pois, de haricots, de lentilles sont également très riches, bien plus riches que le blé, en matières azotées et presque autant en hydrocarbonées. Vous connaissez de réputation la Revalescière qui a, pendant nombre d'années, encombré la quatrième page des journaux: c'est simplement de la farine de lentilles. 

Ces diverses fécules sont — comme la fèverolle susceptibles — d'être utilisées dans la fabrication du pain, en les mélangeant au froment dans des proportions moindres. 

Enfin, on a même employé, pour la mélanger au pain, la farine de marron d'Inde. Cette farine est presque entièrement composée d'amidon et contient une certaine quantité de gluten dont le poids n'a pas été apprécié. Elle renferme, en outre, un principe amer très désagréable qui avait toujours empêché qu'on l'employât dans l'alimentation. Or, on peut la débarrasser de son amertume en laissant macérer dans une lessive alcaline. M. Flandrin, dans un Mémoire adressé à l'Académie des Sciences, a rappelé, il y a quelques années, l'attention sur ce procédé. Celui qu'il indique consiste à mêler 100 kilog. de pulpe de marron avec 1 ou 2 kilog. de carbonate de soude. On laisse macérer pendant quelque temps, on lave, on passe au tamis et on obtient une fécule très pure. M. Flandrin a présenté en même temps, un pain excellent et très beau fait avec un quart de cette fécule et trois quarts de fécule de froment. 

Il serait à désirer que ce procédé fut soumis à de nouvelles expérimentations afin de pouvoir être généralisé. 

Un succédané du pain, fort usité dans les cuisines Anglaise et Allemande, est la pomme de terre. Nous ne savons guère, nous, la manger sans pain. Elle peut, le cas échéant, rendre des services en remplaçant le pain comme condiment; mais est bien moins nourrissante que le riz, ne fournissant guère à l'analyse que 0 gr. 24 de matières azotées. C'est un aliment plus encombrant que réparateur et, en dehors du rôle de condiment, il ne faudrait guère, sous peine d'en administrer des quantités considérables et de l'assaisonner d'un élément fortement azoté, viande ou morue, compter sur cette denrée pour entretenir, moins encore pour refaire des hommes que les fatigues de campagne entraînent assez souvent au-delà des limites physiologiques. 


3. PAIN DE DISETTE 

Enfin, Messieurs, il peut survenir tel incident de guerre où vous serez non seulement dépourvus de pain, mais aussi des moyens d'en fabriquer. Vous aurez alors recours aux formes panaires que je désignais tout à l'heure sous le nom de pain de disette. 

Les soldats Romains écrasaient le grain de blé et en confectionnaient des galettes qu'on faisait cuire sous la cendre. 

L'armée Française a parfois, pendant les expéditions, imité cette pratique. 

La farine pourra être employée en galettes, pain azyme, pâtes, bouillies, crêpes. Les Arabes ne la mangent guère que sous les trois formes de couscous, de galette sèche ou au miel et de bouillie (rouïna). 

En Bretagne, dans certaines vallées de l'Ariège, les bouillies ou les crêpes de sarrasin sont la base de l'alimentation. 

Dans les Landes, aussi bien que dans l'Est, la bouillie de maïs, la polenta italienne, est un mets à peu près journalier. 

Comme vous voyez, Messieurs, les succédanés du pain ne manquent pas. Il s'agit de savoir les employer et les faire accepter. 


V 

Dans les diverses hypothèses que nous venons d'envisager, la situation, quoique devenant graduellement de plus en plus critique, est encore relativement heureuse. Si on n'a pas de vrai pain, on possède de quoi en faire ou tout au moins de quoi préparer une forme de comestible qui en approche et peut à la rigueur le remplacer. 

Mais on ne sera pas toujours aussi bien pourvu. L'histoire militaire ancienne et moderne en fournit de nombreux exemples. Il peut se faire que, les ressources en farines de toutes sortes venant à diminuer, vous soyez réduits à rationner vos troupes et à donner de pain ou de ce qui en tiendra lieu, juste la quantité strictement nécessaire. 

Jusqu'à quel minimum pourrez-vous descendre? À zéro, non! Nos habitudes s'y refusent; mais très bas assurément et je n'en veux d'autre preuve que le petit pain de gruau servi dans les repas de luxe et dont quelques convives parviennent à laisser des restes. Vous pourrez de même distribuer le pain ou ses succédanés comme aliment de luxe ou plutôt comme condiment. Il va de soi qu'il faudra ici encore, comme sur les tables richement servies, le remplacer par autre chose. C'est ce qu'on a appelé la méthode des substitutions. D'une façon générale, la substitution consiste donc à remplacer un aliment par un autre. Dans la vie ordinaire c'est une opération courante: il n'est pas de ménagère que les conditions du marché n'engagent presque journellement à faire varier ses menus. Dans nos repas même, que de fois ne nous arrive-t-il pas de nous servir un peu plus abondamment d'un mets qui flatte notre goût, quittes à ne pas user pour cette fois de ceux qui nous sont habituels. 

Suivant l'expression familière, on ne mange pas d'un plat et on se rattrape sur un autre. Dans l'économie domestique militaire, comme dans l'autre, les substitutions alimentaires seront donc une excellente mesure; mais toujours à la même condition, c'est que, privé de ceci, le soldat puisse, lui aussi, se rattraper sur autre chose. Il faudra donc que l'aliment substituant ait une valeur nutritive sensiblement égale ou même supérieure à celle de l'aliment retranché. Les substitutions ne sauraient être faites au jugé ou au hasard; car, en campagne, le soldat ne pourra plus, comme en garnison, comme aux manœuvres, se procurer des suppléments de nourriture: l'Administration Militaire dérivera denrées et produits et il ne sera guère possible de trouver, en dehors d'elle, la moindre ressource. Donner trop peu, serait affaiblir la troupe par une alimentation réduite et insuffisante. Distribuer plus que le nécessaire, ce serait perdre de précieuses ressources dont les opérations militaires ultérieures feraient peut-être amèrement regretter le déplorable gaspillage. Pour éviter l'un et l'autre de ces inconvénients, d'après quelle règle doit-on opérer? Sur quelles lois se base ce régime de substitutions? 

Vous savez, Messieurs, comment a été déterminée la composition de la ration. On a calculé ce que l'homme perdait au repos et par le travail et on en a déduit la compensation nécessaire. D'après Playfair, le soldat en paix dépense journellement 19 gr. d'azote et 328 de carbone. Ce sont donc ces pertes que l'alimentation doit réparer; ce sont ces éléments d'azote et de carbone et leurs quotités qui ont déterminé le choix et la quantité des matières alimentaires entrant dans la composition de la ration. Notre ration de guerre représente 24 gr. 18 d'azote et 369 gr.32 de carbone. Elle est manifestement insuffisante et, depuis longtemps déjà, l'hygiéniste militaire le plus autorisé de notre temps, M. Morache, a demandé que la ration de viande fût portée à 500 gr. ce qui donnerait dès lors comme formule alimentaire: azote 26 gr. 76 et carbone 391 gr. 15. En effet, nos compensations sont calculées avec une rigueur par trop sévère: la perte est estimée à 24 gr. d'azote et la ration ne va pas au-delà de 24 gr. 18. Mais il y a en campagne des jours, bien des jours où l'homme dépensera plus de 24 gr. et fort peu où il dépensera moins: c'est alors l'entraînement progressif où on arrive à dépasser les limites physiologiques. Cette modicité de la ration fait encore mieux voir combien il est nécessaire d'apporter de soins et de prévoyance dans les substitutions alimentaires appliquées à la nourriture du soldat en campagne. 

Parmi les brillants écrivains militaires de l'école actuelle, celui dont les avis s'imposent avec le plus de poids, le plus connu de tous, j'ai nommé M. le Général Lewal, a étudié avec la haute compétence qu'il sait apporter dans les problèmes de guerre, cette question des substitutions de rations. Se basant sur la consommation annuelle du blé en France, il arrive à démontrer que la ration journalière de pain est trop élevée et qu'il y aurait lieu de l'abaisser de 1.000 grammes à 750 grammes, en augmentant dans des proportions relatives la quantité de viande. Comme M. le Médecin Inspecteur Morache, il voudrait, lui aussi, que la ration de viande fut portée à 500 grammes, donnant à peu près 167 grammes réels. Ce n'est pas trop habituellement et ce n'est quelquefois pas assez. Au Mexique, dans certaines colonnes, on a distribué jusqu'à 1 kilog. par jour; dans l'expédition de Khiva, en 1873, les Russes allouaient 820 gr. par homme. 

Le Général Lewal n'est pas non plus partisan d'une ration de quotité invariable et voudrait voir l'alimentation d'une troupe augmenter avec les fatigues qu'elle a à supporter et les efforts qu'on lui demande. Résumant en un axiome les raisons les plus logiques, il conclut: «À marche forcée, ration forcée.» 

Enfin, il s'élève contre l'uniformité de la ration en tout temps et en tous lieux. 

«Prétendre attribuer à chacun la même quantité des mêmes choses, écrit-il, est une simple absurdité. Il n'y a aucun inconvénient à donner aux uns du pain et de la viande fraîche, aux autres des salaisons et des pommes de terre, à d'autres encore du poisson et du riz. Les bataillons d'un régiment et souvent les compagnies d'un même bataillon, seront traitées différemment. L'essentiel est d'utiliser tout et l'habileté consiste à constituer avec les choses trouvées une réfection suffisante, quoique non identique, pour tous. Le but est de nourrir les troupes sur place autant que possible et non de leur donner telle ou telle alimentation.» 

L'importance des substitutions alimentaires découle de ces principes. Mais il est essentiel, en faisant ces substitutions, de tenir compte de l'équivalence, sous peine d'aboutir à une diminution de la nourriture. C'est ainsi, pour rappeler des exemples cités parle général Lewal, que 300 gr. de viande d'un animal gras ne sauraient avoir la même valeur nutritive que 300 gr. de la viande fournie par un animal maigre. De même, 300 gr. de viande fraîche, contenant 7 gr. 25 d'azote et 26 gr. 60 de carbone ne peuvent être logiquement remplacés, comme on l'a fait longtemps par 240 gr. de lard et 200 gr. de conserve de viande, donnant ensemble 7 gr. 63 d'azote et 188 gr. 34 de carbone. 

L'équivalent nutritif d'un aliment est proportionnel, non pas à sa teneur en azote et en carbone, mais à la quantité d'azote qu'il cède à l'assimilation. Ainsi, la gélatine, les tendons, riches en azote, en cèdent peu à l'action digestive. Les substances azotées d'origine animale introduisent dans le sang deux fois plus d'azote que celles d'origine végétale, à la même dose. Partant de ces données, M. le Général Lewal a établi, d'après des calculs, une série de types de rations alimentaires dans lesquels la viande figure peu ou point et présentant, en carbone et en azote surtout, une composition à peu près équivalente à celle de la ration réglementaire. 

La question, comme vous le voyez, est fort complexe; mais elle s'impose par son utilité pratique. 

Ce que l'on peut faire pour la viande, vous serez peut-être obligés de le faire pour le pain. 

Il faudra donc, pour que l'homme trouve son compte, que vous remplaciez par un équivalent la quantité de pain dont vous aurez diminué la quotité de la ration. Or, cet équivalent, vous le pensez bien, à moins de trouver un comestible de même composition que le pain, ne saurait être fourni par un aliment unique: c'est par une série de combinaisons diverses que vous y parviendrez. Je sais bien que, dans la vie courante, on n'y regarde pas de si près. Dans bien des pays, en Allemagne, en Angleterre, en Amérique, la pomme de terre remplace en grande partie le pain. Le riz est, par excellence, la nourriture des Asiatiques. Les haricots et le maïs sont presque la seule nourriture des Mexicains. 

M. le Général Lewal a établi les proportions dans lesquelles les légumes secs pouvaient être substitués au pain, tout en se rapprochant le plus possible de la formule alimentaire. 

Le pain contient 1 gr. 20 d'azote et 30 gr. de carbone pour cent. 

Les légumes secs eux fournissent 4 gr. d'azote et 43 gr. de carbone. 



1 kil. de pain donne 12 d'azote et 300 de carbone. 



750 gr. de pain donnent 9 d’azote et 225 de carbone.

125 gr. De légumes secs donnent 4.99 d’azote et 53.75 de carbone.

TOTAUX: 0.875 kil. 13.99 d’azote 278.75 de carbone



500 gr. de pain donnent 6 d'azote 150 de carbone. 

250 gr. de légumes secs donnent 9.98 d’azote 107.50 de carbone.

TOTAUX: 750 gr. 15.98 d’azote 257.50 de carbone.



250 gr.de pain donnent 3 d’azote 75 de carbone.

375 gr. De légumes secs donnent 14.97 d’azote 161.25 de carbone.

TOTAUX: 625 gr 17.97 d’azote 236.25 de carbone.



600 gr. de légumes secs 19.96 d’azote 215 de carbone.



Dans cette série de formules, la quantité d'azote augmente proportionnellement à la quantité de légumes et inversement celle de carbone diminue. Le volume se réduit aussi de plus en plus. 

Si on veut conserver la proportion de carbone, on est obligé d'ajouter aux quantités de pain ci-dessus indiquées 750, 500 et 250, une quantité de légumes correspondant non plus à 125 et à ses multiples, mais à 175 multiplié successivement par 1, 2 et 3. On donne: 



750 gr. de pain donnent 9 gr. d'azote 225 gr. de carbone. 

175 gr. de légumes secs donnent 6.82 gr. d’azote 75 gr. 25 de carbone.

TOTAUX: 0.925 gr. 15 gr. 82 d’azote 300 gr. 25 de carbone.



500 gr. de pain donnent 6 gr. d’azote 150 gr. de carbone.

350 gr. de légumes secs donnent 13.64 gr. d’azote 150 gr. 50 de carbone.

TOTAUX: 850 gr. 19 gr. 64 d’azote 300 gr. 50 de carbone.



0 250 gr.de pain donnent 3 gr. d'azote 75 gr. de carbone. 

0.525 gr. de légumes secs donnent 20 gr. 46 d’azote 225 gr. 75 de carbone.

TOTAUX: 0.775 gr. 23 gr. 46 d’azote 300 gr. 75 de carbone.



700 gr. de légumes secs donnent 27 gr. 28 d’azote 301 gr. de carbone.



On conserve, avec ses proportions, les 300 gr. de carbone fournis par un kilog. de pain; mais nous voilà bien loin des 12 grammes d'azote. Aussi cette alimentation devient-elle d'autant plus excitante, à mesure que la quantité des légumes augmente. L'eau de combinaison diminuant en même temps que le volume, la digestibilité devient d'autant moins facile. 

J'emprunte encore à l'ouvrage de M. le Général Lewal les tables de substitution du riz et de la pomme de terre. 



750 gr. de pain donnent 900 gr. d'azote et 225 gr.de carbone. 

200 gr. de riz donnent 360 gr. d’azote 82 gr. de carbone.

TOTAUX: 950 gr. 12 gr. 60 d’azote 307 gr. de carbone.



500 gr. de pain donnent 6 gr. 00 d'azote et 150 gr. 00 de carbone. 

400 gr. de riz donnent 7 gr. 20 d’azote 164 gr. de carbone. 

TOTAUX: 900 gr. 13 gr. 20 d’azote 314 gr. 00 de carbone.



250 gr. de pain donnent 3 gr. 00 d’azote 75 gr. 00 de carbone.

600 gr. de riz donnent 10 gr. 80 d’azote 246 gr. 00 de carbone.

TOTAUX: 850 gr. 13 gr. 80 d’azote 321 gr. 00 de carbone.



800 riz donnent 14 gr. 4 d’azote 328 gr. 00 de carbone.



D'après les chiffres fournis par M. le Général Lewal, le riz serait d'une composition alimentaire presque identique à celle du pain; il contiendrait même, de plus que le pain, 0 gr. 60 d'azote et 11 gr. de carbone; il aurait donc une valeur supérieure et occuperait, par conséquent, un volume moindre. 

Mais la formule de M. le Général Lewal est entachée d'erreur; il donne au riz une richesse de 1 gr. 80% en azote, tandis que le pain ne contient que 1 gr. 20. L'analyse chimique, au contraire, ne reconnaît dans le riz que 1 gr. 08 d'azote. Au lieu d'être plus riche que le pain, il contiendrait donc 0.12 d'azote de moins que lui; et, par contre, 0 gr. 13 d'hydrocarbures en plus. 

Enfin, si on compare la pomme de terre au pain, on voit que la substitution ne saurait être avantageuse. 

En effet, pour remplacer 250 gr. de pain, on est obligé de prendre 900 gr. de pommes de terre: l'estomac a donc à supporter une surcharge de 750 gr. et, pour faire la substitution de la ration entière de pain, il faut aller jusqu'à 3 k. 600 de pommes de terre. On ne saurait imposer à un homme, en outre de 500 gr. de pain, 1 kilog. 800 de pommes de terre comme alimentation journalière. 

Sauf pour le riz qui peut, à la rigueur, avec une légère augmentation, remplacer le pain dans la totalité de la ration, légumes secs et pommes de terre, les uns par excès de richesse, les autres pour une raison inverse, ne doivent pas lui être substitués au-delà de certaines proportions et il faut avoir recours alors à des combinaisons alimentaires. 

Payen a déterminé la composition en azote, carbone, graisse et eau d'hydratation des substances comestibles les plus usuelles. Je me borne à reproduire celles qui font plus spécialement partie de notre régime alimentaire. 



ALIMENT — AZOTE — CARBONE 

Pain — 1.20 — 30.00 

Viande — 3 — 11 

Café — 1.20— 9.60

Légumes secs — 4.00 — 40.00 

Légumes verts — 0.30 — 5.50 

Pâtes d'Italie — 2.00 — 54.00

Riz — 1.08 — 43.00 

Pommes de terre — 0.24 — 10.00 

Gruyère — 5.00 — 38.00 

Hollande —5 .00 — 40.00

Sardines à l'huile — 6.00 — 29.00 

Morue salée — 5.02 — 16.00 

Graisse — 1.20 — 76.00 

Lard — 1.20 — 80.00 



Vous le voyez, pour chaque substance, les deux chiffres n'ont absolument aucun rapport commun. Il est donc difficile de comparer mathématiquement un aliment à l'autre. J'avais essayé de prendre une unité de mesure; mais comme cette unité devrait se rapporter à la fois à l'azote et au carbone dont les quantités varient, suivant les aliments, dans des proportions excessives, le choix d'un aliment type, servant de terme de comparaison pour tous, n'est pas possible: il ne donnerait aucune indication exacte sur la valeur alimentaire réelle de la substance examinée. Il m'a paru plus pratique d'établir ce que j'appellerai l'indice nutritif de ces aliments. 

En divisant pour chacun d'eux le chiffre de carbone par celui de l'azote, je réduis ce dernier à l'unité et je parviens à constituer ainsi une fraction dont cette unité forme le numérateur et le quotient le dénominateur. 

Ainsi transformés, les chiffres de Payen donnent les indices nutritifs suivants: 



Pain — 1/25

Viande — 1/3.66

Légumes secs — 1/11

Légumes verts — 1/21

Café — 1/8

Riz — 1/39

Pommes de terre — 1/43

Morue salée — 1/3.22

Sardines à l’huile — 1/5

Lard — 1/66

Gruyère — 1/7.6

Hollande — 1/8

Pâtes d’Italie — 1/26



Ces fractions ont l'avantage de représenter avec netteté et simplicité les proportions relatives d'azote et de carbone de chaque aliment et de pouvoir être comparées entre elles. 

Elles font ressortir, en outre, la valeur reconstituante de la substance: plus la fraction est forte, c'est-à-dire, moins le dénominateur est élevé, plus l'aliment est reconstituant. 

Enfin, dans le calcul des substitutions, elles facilitent les combinaisons. Vous désirez connaître, par exemple, la valeur nutritive d'une ration de 300 gr. de pain, 150 gr. de viande et 50 gr. de légumes secs. En opérant au moyen des indices nutritifs, vous savez que

300 grammes de pain = 1/25 X 3 = 3/75

150 grammes de viande = 1/3.66 X 1.50 = 1.50/5.496

50 grammes de légumes secs = 1/11 X 0.50 = 0.50/5.50



En additionnant ensemble les numérateurs et ensemble aussi les dénominateurs vous obtenez la fraction 5/85.996 = 1/171.992. Or, la ration de guerre demandée par M. Morache est, avons-nous vu, de 26.76 d'azote pour 391.15 de carbone, fournissant un indice nutritif de 1/1461. La comparaison s'établit donc avec facilité et vous pouvez constater que votre ration contient 2 gr. 5892% de carbone en excédent. 



Inversement, si vous voulez savoir dans quelles proportions un aliment hydrocarboné doit être associé à une quantité donnée d'un ou de plusieurs aliments azotés, vous additionnez séparément les numérateurs et les dénominateurs de leurs indices, vous réduisez à l'unité et vous divisez par 14 le dénominateur obtenu. Le quotient donne la quantité d'aliment hydrocarboné à ajouter à l'unité d'aliment azoté et se rapprochant le plus possible de la proportion. 

Ainsi combien de pommes de terre pour un de viande: 

1/3.66 + 1/43 = 2/46.66 = 1/23.33

23.11/14 =1.65 (soit viande 1.00/pommes de terre 1.65)

De même, combien de riz pour l'unité de viande:

1/3.66 + 1/39 = 2/42.66 = 1/21.33

23.11/14 = 1.65 (viande 1.00/riz 1.52)

Morue et pommes de terre: 

1/3.22 + 1/43 = 2/42.66 = 1/23.11

23.11/14 =1.65 (morue 1.00/pommes de terre 1.65)

Comme preuve de l'exactitude du calcul prenons les quantités de carbone et d'azote contenues dans le riz et dans la viande, aux chiffres ci-dessus:

Riz — 100 gr. contiennent: azote 1.08 et carbone 43.00. 

152 gr. contiendront: 

Azote: 1.08 + 0.54 = 1.62 

Carbone: 43 + 21.50 = 64.50. 

Viande — 100 gr. fournissent: Azote 3 et carbone 11. 

Le rapport de la ration totale sera: Azote 4.62/Carbone 65.50 = 14.17. 



On arrive donc à déterminer ainsi mathématiquement, à l'aide des indices, les doses auxquelles un ou plusieurs éléments doivent entrer dans la combinaison totale, en se rapprochant le plus possible du rapport qui doit exister entre les éléments azotés et les hydrocarbures. 

Les indices nutritifs font ressortir clairement combien les combinaisons culinaires de la morue, des sardines et des légumes secs avec les pommes de terre et de ces dernières avec le lard ou la graisse, combinaisons trouvées évidemment avant Payen, sont en harmonie avec les formules chimiques. La pomme de terre intervient là comme une sorte de délayant d'une alimentation trop intensive: elle est surtout destinée à augmenter le volume de l'élément nutritif. 

Lorsque vous serez obligés de rationner le pain à 750 gr. et de supprimer, par conséquent, un quart de la quotité journalière, vous pourrez, sans grand inconvénient, remplacer alternativement ces 250 gr. un jour par 900 gr. de pommes de terre, le lendemain par 286 gr. de riz, le 3e jour par 125 gr. de légumes. Cette variété reposera l'estomac et entretiendra les fonctions digestives. 

Si vous vous trouvez réduits à une ration journalière de 500 gr. de pain, il y aurait un inconvénient physiologique à remplacer uniquement le déficit par des légumes secs, parce qu'ils sont trop excitants ou par des pommes de terre, parce que le volume — 1.800 gr. par jour en dehors de toute autre préparation — serait trop considérable. Vous aurez avantage à tiercer quotidiennement la substitution dans les proportions suivantes: 

450 gr. de pommes de terre pour 125 gr. de pain. 

100 gr. de riz pour 125 gr. de pain. 

125 gr. de légumes secs pour 250 gr. de pain. 



Enfin, dans le cas où la ration serait diminuée des trois quarts, il ne faudrait pas songer à la compléter exclusivement avec des féculents. 

Les pâtes alimentaires, macaroni, etc., sont distribuées dans l'armée Italienne au même taux que le riz; mais elles sont beaucoup plus nourrissantes, puisqu'elles contiennent toute la partie azotée de la farine. C'est, en quelque sorte, un extrait d'albumine végétale. Elles sont censées n'être théoriquement composées que de gluten; mais si on les examine au microscope, on constate qu'elles sont surchargées de grains d'amidon qui leur donnent, après la cuisson, la consistance molle que vous avez remarquée dans le macaroni, le vermicelle et les diverses autres formes. Outre une forte proportion d'azote, elles contiennent de cinquante à soixante pour cent d'éléments hydrocarbonés. Elles seront donc une précieuse ressource. Vous pourrez les combiner avec la viande: 100 gr. de viande vous donneront la quantité d'azote de 250 gr. de pain; 100 gr. de pâtes remplaceront très avantageusement 150 gr. de pain, les légumes secs et les pommes de terre aux quantités ci-dessus indiquées complèteront la ration. Cette nourriture intensive devra être additionnée de légumes verts et de lard, afin d'augmenter la proportion trop faible des hydrocarbures. C'est également dans ces conditions que vous vous trouverez bien de l'adjonction du vin qui vous fournira 4% de carbone; de l'eau-de-vie, qui en donne 27 et du sucre qui en contient jusqu'à 45. Il sera préférable de faire consommer ces deux dernières denrées dans un peu de café que de les laisser absorber seules. 

Je sais bien qu'aujourd'hui on n'est guère partisan de l'alcool dans l'alimentation du soldat. Ce n'est, dit-on, qu'un excitant: c'est une qualité précieuse quand on en a besoin et la digestion, après un repas un peu difficile à assimiler, est indiscutablement activée par un café chaud, additionné de quelques gouttes d'alcool. C'est un préservatif excellent contre le froid et, s'il ne nourrit pas, il diminue la dépense physiologique: c'est ce qu'on a appelé un aliment d'épargne. 

L'association du fromage, des pâtes et de la graisse vous constituera également une ressource de premier ordre. 

Dans ces conditions difficiles, Messieurs, il est évident que la formule alimentaire scientifique ne saurait être envisagée comme une prescription formelle; elle n'est plus qu'une indication, une donnée générale. On ne doit pas rester au-dessous, c'est tout ce qu'on en peut dire. J'ai cru devoir en calculer quelques-unes comme exemples, prenant pour base de substitution un cinquième de la ration, soit 200gr. de pain. 

200 gr. de pain contiennent 2 gr. 40 azote et 60 gr. de carbone. 

De même, 800 gr. de légumes verts contiennent 2 gr. 40 azote et 50 gr. 90 de carbone.



Encore, 700 gr. de légumes verts contiennent 2 gr. 10 azote et 44 gr. 59 de carbone.

25 gr. de graisse contiennent 0 gr. 30 azote et 38 gr. de carbone.

Totaux: 725 gr. 2 gr. 40 azote 82 gr. 59 de carbone.



50 gr. de viande contiennent 1 gr. 20 azote et 2 gr. 18 de carbone.

50 gr. de lard contiennent 0 gr. 60 azote et 40 gr. de carbone.

300 gr. de légumes verts contiennent 0 gr. 90 azote et 19.11 gr. de carbone.

Totaux: 400 gr. 2 gr. 70 azote et 61 gr. 29 de carbone.



60 gr. de légumes secs contiennent 2 gr. 40 azote et 25 gr. 80 de carbone.

50 gr. de graisse contiennent 0 gr. 60 azote et 36 gr. 00 de carbone.

Totaux: 110 gr. 3 gr. 00 azote 61 gr. 80 de carbone. 



20 gr.de légumes secs contiennent 0 gr. 80 azote et 8 gr. 90 de carbone. 

50 gr. de lard contiennent 0 gr. 60 azote et 40 gr. 00 de carbone.

50 gr. de viande contiennent 1 gr. 20 azote et 2 gr. 19 de carbone.

Totaux: 120 gr. 2 gr. 60 azote et 51 gr. 09 de carbone.



200 gr. de pommes de terre contiennent 0 gr. 48 azote et 21 gr. 00 de carbone.

50 gr. de lard contiennent 1 gr. 20 azote et 40 gr. 00 de carbone.

50 gr. de viande contiennent 1 gr. 20 azote et 2 gr. 18 de carbone.

Totaux: 300 gr. 2 gr. 88 azote et 63 gr. 18 de carbone.



40 gr. de morue salée contiennent 2 gr. 148 azote et 6 gr. 96 de carbone.

25 gr. de graisse contiennent 0 gr. 30 azote et 19 gr. 00 de carbone.

100 de pommes de terre contiennent 0 gr. 24 azote et 10 gr. 00 de carbone.

Totaux: 165 gr. 2 gr .688 azote et 35 gr. 96 de carbone.



100 gr. de graisse contiennent 1 gr. 20 azote et 76 gr. 00 de carbone.

50 gr. de viande contiennent 1 gr. 20 azote et 2 gr. 18 de carbone.

Totaux: 150 gr. 2 gr. 40 azote et 78 gr. 18 de carbone.



30 gr. de sardines à l'huile contiennent 2 gr. 00 azote et 10 gr. 00 de carbone.

200 gr. de pommes de terre contiennent 0 gr. 48 azote et 20 gr. 00 de carbone.

50 gr. d’eau de vie commune contiennent 13 gr. 50 de carbone.

40 gr. de sucre contiennent 18 gr. 00 de carbone.

30 gr. de café 0 gr. 36 azote et 2 gr. 88 de carbone.

Totaux: 350 gr. 2 gr. 84 azote 64 gr. 38 de carbone.



60 gr.de légumes secs contiennent 2 gr. 40 azote et 25 gr. 80 de carbone.

200 gr. de pommes de terre contiennent 0 gr. 24 azote et 20 gr. 66 de carbone.

Totaux: 260 gr. 2 gr. 64 azote 46 gr. 46 de carbone.



Dans le calcul de ces diverses combinaisons, je me suis surtout attaché à parfaire le chiffre de l'azote. Celui du carbone reste quelquefois au-dessous du taux réglementaire; mais cette infériorité n'est qu'apparente. En effet, dans la formule alimentaire, je n'ai tenu compte que de l'azote et du carbone et pas du tout des corps gras qui font partie constituante des aliments; or, tous en renferment et quelques-uns même dans de notables proportions. Ainsi, la viande en contient 2%; la morue 0.38; les sardines à l'huile 9.36; le gruyère 24.00; les légumes secs de 2 à 2.80; le pain 1.50; la pomme de terre 1.10; le lard 71. Toute cette graisse se décompose, elle aussi, en carbone, hydrogène et oxygène; de sorte que la proportion des aliments hydrocarbonés est, de ce compte, largement assurée. 

Vous pourrez facilement, avec les équivalents alimentaires, arriver à former d'autres combinaisons; le cas échéant, les ressources régionales vous en fourniront de nouvelles qu'il n'est guère possible de prévoir. 

Les meilleures seront évidemment celles qui, tout en assurant d'une manière absolue la réfection de votre troupe, ménageront le plus les réserves alimentaires mises à votre disposition et vous permettront de résister le plus longtemps possible. 

Messieurs, pour faire une étude complète de la question que j'avais à traiter, j'ai dû vous précipiter de misères en détresses et imaginer sur votre avenir de désastreuses hypothèses. Je m'en voudrais, si je vous laissais sous une si fâcheuse impression. 

Permettez-moi donc d'exprimer l'espoir de n'avoir fait, en ce qui vous concerne, qu'une étude purement théorique et de terminer ma conférence par l'antique souhait Romain: 

«Dî avertant omen!» que je traduirai comme nos pères: «Dieu vous garde!»
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