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L "alimentation pendant la Grande Guerre

Manger et boire sur le front de Champagne




A travers I'exemple du 57¢ Rl, il est parfaitement perceptible que
la consommation d'eau par les hommes du rang n’est pas enca-
drée par les services de 'intendance au regard du nombre impor-
tant de deces dus a la dysenterie (malgre les conseils figurant dans
les manuels des petits grades de I'infanterie : ne pas consommer
’eau des puits ou de source sans I'aval d’'un medecin, a moins de
la faire bouillir, mais les conditions locales en decident autrement) :

Pertes pour causes sanitaires
(JMO du 57°™ R.l)
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Le service des eaux aux armees, cree en juin 1915, est chargé
de la préeparation et de I’exécution des « travaux propres a assu-
rer ’alimentation en eau potable des armées », de curer ou de
creuser des puits, de capter ou de protéger des sources, d’instal-
ler des pompes, de poser des canalisations. .. La surveillance de
la qualite et |a sterilisation sont assurees par le service de sante.
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Dans les périodes de marche, ces convois suivent les unités et
leur assurent, a I’arrivee au cantonnement, une premiere distribu-
tion d’un litre environ par homme. Dans les périodes de stationne-
ment, ils vont chercher I'eau aux sources et aux puits et ’'amenent
en points designes. La distribution se fait soit au moyen de pots a
lait ou de bidon de 15 a 25 litres dont un approvisionnement est
constitué a I'armée, soit au moyen de tonnelets portés par des
mulets ou des anes.

Divers procedes sont employés pour effectuer cette sterilisation
de I'eau : le permanganate de potasse, I'iode, et surtout I'hypo-
chlorite de soude (eau de javel). Pour cette opération de javellisa-
tion, on met en-genéral trois ou quatre gouttes d’extrait concentré
pour 10 litres d’eau, produisant I’épuration en 30 minutes.

o e Ravitaillement en eau sur le front
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- Le pain

Les combattants regoivent aussi du pain de guerre, peu apprecie
sur le front. Vivre de réserve, il est fabrique par des biscuiteries ci- -
viles, avec une pate de farine de ble pétrie sans levain et soumise a
double cuisson, dont le but est d’éliminer un maximum d’humidite.
C’est un pain qui se conserve donc plus longtemps, mais qui est
aussi tres dur. Pour le consommer, il faut imperativement le ramollir
dans un liquide (eau, soupe, bouillon, cafe ou vin). On raconte meme
gue certains S’y seraient casse des dents. Et plus la guerre avance,
plus les galettes de pain perdent en qualite.

L.e pain biscuité quant a lui est un pain a crodte épaisse, fabri-
qué avec moins d’eau dans la pate que le pain blanc. Il recoit une
cuisson plus longue, afin de lui assurer une plus grande conser-
vation (10 a 12 jours environ).
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La viande

’Armee préconise de fournir aux troupes, dans la mesure du
possible, de la viande fraiche. En cas d’impossibilite, on distribue
de |la viande congelee, refrigérée, demi-salee et en dernier recours
de Ia viande en conserve.

En 1914, les troupeaux de betails suivent au plus pres les can-
tonnements des troupes. On déplace les bétes a pied par la route,
mais les longues marches du betail reduisent la qualite nutritive
de la viande. On decide alors d’installer autant que possible des
centres d’abats dans les communes dotees d’une gare de che-
min de fer et-d’abattoirs. Cependant les troupeaux demandent de
I'entretien. Et.en 1917, plus de la moitie de la viande fournie aux
troupes est a I’état congelé et provient de I'importation.

—

Recetle de la
soupe grasse
de hoeuf

-

Du Bulletin des armees n°69 du 4 au 6 fevrier 1915 :

Désosser le beeuf, le diviser en morceaux. Pour une
quantite de 2 kg de viande environ, eplucher deux oi-
gnons, deux kilos de pommes de terre, deux choux,
quelques carottes; couper en quartiers.

Faire chauffer, dans une gamelle de campement, deux
cuillérees de saindoux ; ajouter les morceaux de beeuf,
faire rissoler dix minutes. Ajouter un litre d’eau et lais-
ser bouillir un quart d’heure.

D’autre part et en méme temps, mettre dans une mar-
mite oignons et caroftes ; couvrir de deux litres et
demi d’eau, saler, laisser bouillir egalement un quart
d’heure. Verser dans la marmite le contenu de Ia ga-
melle (bouillon et beeuf) et laisser cuire pendant qua-
rante minutes. Mettre les choux en ajoutant un peu
d’eau si besoin, et laisser cuire encore pendant qua-
rante minutes. Pendant ce temps, mettre les pommes
de terre dans la gamelle, les mouiller moitié eau, moi-
tie bouillon prelevé dans la marmite et faire cuire sur
feu vif vingt-cinq minutes.

Servir le tout sur le pain coupé au prealable dans les
gamelles.
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Le Pinard

0 soldat de la grande guerre,
Ton vin, malgre son nom vulgaire,
Rend jaloux Laffite et Pomard.
Il resplendit de ta souffrance,
Le vin le plus noble de France

rL - C’est celui qu’on boit dans ton quart :
Ei. {, e Le pinard !
$ o
ﬂ;ﬂ- | ’Gi _ o P et ' B 2 Il est dur et rape la langue,

Mais, quand vient le cafard exsangue,
Il est un peu Ia, le gaillard !
C’est de I’esprit pour étre en verve,
C’est du sang qu’on porte en réserve
Et qu’on versera tot ou tard

Le pinard !

Le vin fait son apparition reglementaire dans les tranchees fran-
caises a partir du premier hiver, a raison d’un demi-litre par jour
et par homme. Une véritable democratisation du vin s’opere alors
sur le front. La biere est la boisson populaire, mais elle se conserve
moins bien que le vin, auquel les combattants atiribuent les qua-
lités indispensables au maintien du moral.

,,,
hhhh
p U




Le debut du XX siecle voit se généraliser I'utilisation univer-
selle de la boite en fer blanc (pour les cigarettes, bonbons, pas-
tilles pharmaceutiques, cirages, aliments divers...). L'aspect exte-
rieur de ces boites présente souvent un décor soigné. Le nom du
manufacturier est systématiquement accompagné d’une scene
naive coloree (personnages, paysages, symboles patriotiques ou
ISsus des traditions populaires...).

@ Boite en fer blanc de confiture : les troupes allemandes
recoivent de la marmelade de mauvaise qualite seulement vers la
fin du conflit, les francais en recoivent essentiellement dans leur
colis.

@ Les produits laitiers en conserve : I'Allemagne cond'itionne
le lait et le fromage en boite.

@ Les boites de viande : un des aliments essentiels consommeés
par les combattants, souvent considerees comme vivres de reserves.

@ Les boites de lIégumes : les combattants des deux camps
se plaignent frequemment du manque de légumes frais, les fran-
cais cuisinent les fayots et le riz, les allemands, le chou. Autres
legumes mis en boite : petits pois, rutabaga, haricots, asperges,
coeurs de palmiers...

@ Les boites des produits de la mer : on en retrouve beaucoup
cote allemand ; anguilles, le hareng « Bismarck », sardines, saumon
et crevettes. Les francais apprecient plus le thon et les sardines.

Boite de singe (boeuf assaisonne),
[a date de péremption est encore visible.
Crédit photo : www.lamaindemassiges.com

@ La houteille a bille : un flacon énigmatique que I'on trouve
souvent cote allemand. Il s’agit d’'une bouteille de moyenne conte-
nance, au verre epais. Une bille de verre, prisonniere par étran-
glement a la base du goulot, semble tenir le role de bouchon. Ces
bouteilles contenaient du soda ou une boisson gazeuse. Une fois
videes, certaines trouveront un usage inattendu sur le front des
Flandres et de I'Artois en 14 : celui de grenades artisanales.

@ Les bouteilles de biére : la consommation de biere est plus
importante chez les allemands, ils vont méme eédifier des mini-
brasseries a |’arriere du front pour approvisionner les « Kantine ».
Les bouteilles de biere, allemandes et frangaises, comportent souvent
le nom du brasseur et parfois un symbole particulier moulé dans le
Verre.

@ Autres utilisations du verre : 'eau minérale, les flacons et
bouteilles d’alcool fort, le verre a moutarde, le vin.

aisselles et conditionnemen
Crédit p
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La chasse

Les poilus, pour la plupart d’origine paysanne, retrouvent leur
Instinct de chasseurs et de braconniers. lIs placent des collets au
alentours des zones de combats, tirent des oiseaux qui survolent
les tranchees. Parfois, le cantonnement permet de « grands festins »
car la chasse y est plus aisee, les hommes pouvant utiliser leur fusil.

Les autorites font en general preuve d’un certain laxisme vis
a vis de cette activité reglementée et n’interviennent qu’en cas
d’accumulation de plaintes de Ia population civile. Les officiers,
qui souvent S’y adonnent eux-memes, sont conscients que cela
permet aux hommes de se detendre, d’améliorer le quotidien et
de renouer avec un passe-temps pratique dans la vie civile.

La peche

’amelioration du quotidien

Les colis

Non seulement les colis participent a rendre le quotidien du
soldat moins pesant mais ils sont eégalement un lien avec la terre
natale. En effet, beaucoup de spécialites et produits regionaux
vont arriver dans les tranchées permettant au poilu destinataire
du colis de retrouver un peu de « chez lui » et a ses camarades de
découvrir des denrees et des saveurs jusque la inconnues. Car la
France est encore fortement marquee par ses identites regionales
qui s’expriment a travers la langue mais aussi par les specialites
culinaires.

Méeme les poilus d’origines les plus modestes recoivent des co-
lis, leurs familles se privant pour pouvoir envoyer aux proches sur
le front des produits « du terroir ». Lorsque la famille est defail-
lante, alors, ce sont les marraines de guerre qui prennent le relais
aupres du combattant esseule.

Les douceurs

Détente autour-de quelques bouteilles de-vin
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Sources : «L’argot des tranchées» de Lazare Sainéan - Edition Manucius |
«La cuisine des tranchées - L’alimentation en France pendant la Grande Guerre» de Silvano Serventi - Edition Sud Ouest
«L’alimentation, Du singe et du pain KK, du soldat en 14-18» de Jean-Jacques Dupuich - Edition YSEC
«Se nourrir et combattre» mémoire de Franck Lesjean sous la direction de Stephane Audoin-Rouzeau
| La Mission Centenaire. e, A
Fonds photographiques : Collections particulieres, Archives Départementales de Ia‘Marne.
Un grand merci a Franck Lesjean, Eric Marchal et I’Association de la Main de Massiges,
I’Association du Souvenir de Sommepy-Tahure R
et Ia Ville de Suippes.



’argot de Ia popote

boeeuf ou viande en conserve

cafe

cuisine (mot méridional)

cuisine (cuistot : cuisinier)

viande de mauvaise qualite

\

nourriture (becqueter : manger)

viande

pain de munition

cafe

\

cantine

chicorée




