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. LOGISTIQUE

«Subsistance XXI »

RIS

bl

Il est un domaine qui, & l'instar du reste de la logistique, va connaftre aussi une révolution: la subsis
tance, c'esta-dire un facteur de (dé) motivation important pour le militaire. Tel qu'il est présenté dans
cet article, le projet « Subsistance XXI» n'est pas définitif; les acquisitions liées & ce projet sont inscrites
dans le programme d'armement 2005 et ce n'est qu'a partir de 2008 que les premiéres formations
pourront &tre équipées en nouveaux matériels.

¥ Cap Pierre Streit!

Dans cette nouvelle concep-
tion, la subsistance est liée a la
prestation attendue de la troupe.
Dans cette optique, la «Subsis-
tance XXI» est constamment
adaptée aux besoins, donc:

M 2 la situation;

W A ’activité de la troupe;

B aux besoins essentiels du
militaire.

Pour atteindre ces objectifs,
la variante choisie est le Cove-
ring Food parce que ce procédé

B est compatible avec le sys-
teme de milice, est économique
et assure une subsistance adap-
tée aux besoins dans toutes les
situations

B n’exige aucune nouvelle
dépense pour la modification de
I'infrastructure sur les places
d’armes (a I’exception des cofits
usuels d’assainissement);

B permet une synchronisa-
tion optimale des besoins pour
le service d’instruction comme
pour I’engagement.

Dans I’économie privée, ce pro-
cédé est bien connu, par exemple
dans la gastronomie d’entrepri-

Les etapes du projet

ment.

W 10.02.-23.05.03: essai-pilote auprés de I'ER G 56 (Brugg).
B 14.07.-30.10.03: essai-pilote auprés de I’'ER G 256 (Brugg).

B Début 2004: mise en application de certains domaines du
projet « Subsistance XXI», par exemple diminution de 1’ uti-
lisation de la subsistance en pension, introduction de nou-
veaux articles dans ’assortiment des vivres de 1’armée, es-
sais a la troupe pour I’acquisition des nouveaux matériels.

M 2005: nouveau matériel de cuisine au programme d’arme-

M Des 2008: introduction de pools de matériel de cuisine pour
les formations de combat en premiére priorité.

se; on parle aussi de «cuisine
d’assemblage», c’est-a-dire un
systeme de cuisine complet, avec
une stratégie (haute qualité¢ de
la distribution, répartition des
colts, technologie culinaire mo-
derne, répartition optimale du
temps, économie des ressources)
et un mot: la rentabilité.

Les moyens matériels

Les principales innovations
technologiques  qu’implique
«Subsistance XXI» sont 1’in-
troduction de la norme gastro-
nomique 1/1 (NG 1/1; comme
dans 1’économie privée) sur
toute la palette des nouveaux
matériels, 'acquisition de boxes
frigorifiques (pour le transport
de vivres de base, ils assurent
ainsi la chaine du froid), de
boxes thermiques (pour le
transport des vivres chauds) et
de cuisines mobiles. En d’autres
termes, les nouveaux matériels
devront assurer:

M la chaine du froid et 'em-
magasinage;

B la préparation et la pro-
duction, la distribution.

La cuisine mobile est modu-
laire; elle comprend (dans sa
version a 1’essal actuellement):

"L'auteur remercie | ‘adjudant d’état-major Schanz, chef du projet «Subsistance XXI», et M. Laurent Perrier
(Groupe de la logistique & I'EMG) pour leur aide.
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— une génératrice

— un module frigorifique

— un module rincage

— une unité «eau chaude»

— deux modules « marmite»
— un module «rotissoire»

— un four a vapeur combiné.

Il ne faut pas oublier tout le
matériel complémentaire pour
I’exploitation et [I’entretien de
cette cuisine mobile. Ce matériel
sera transporté, soit sur une re-
morque, soit dans un conteneur,
(non encore décidé a ce jour).

Du matériel éprouve
et polyvalent

Le concept de cuisine mobile
n’est pas nouveau; depuis les
années 1980, des cuisines de ce
type équipent différentes ar-
mées occidentales dont les ar-
mées américaine et britannique
engagées en Irak. Elles sont ac-
tuellement présentes en Irak ou
au Kosovo et peuvent produire
de 50 a 1000 repas par session.
Le coiit d’une cuisine mobile

Soldat américain en [rak.
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Equipement de cuisine.

compleétement équipée avoisine
le demi-million de francs, avec
un retour sur investissement im-
médiat et des emplois multiples.

Car il s’agit bien d’un équipe-
ment polyvalent, engageable dans
un cadre militaire ou civil. Ain-
si, grace a I'une de ses cuisines
mobiles, la Croix-Rouge améri-
caine a pu produire 40000 repas
en 9 jours pour les habitants de la
Louisiane, victimes de 1’ouragan
tropical Allison (juin 2001).

-~ &

LOGISTIQUE

Des rations
de combat
pour |’Armée XXI

Parallelement, «Subsistance
XXI» prévoit |'utilisation du-
rant des engagements ou des
exercices de plusieurs jours de
«rations de combat» et de «ra-
tions de secours», les premieres
s’apparentant a la «ration indi-
viduelle» de 1'armée francaise,
mais pas aux fameuses Meal
Ready to Eat américaines (en
frangais «repas préts a &tre
mangés»), largement utilisées
durant la derniere guerre du
Golfe. Ces rations sont des me-
nus préparés a forte valeur calo-
rifique (environ 1200 calories
par menu) et a tres longue durée
de conservation (plus de 3 ans).

Surnommée parfois par les
soldats américains Meal Refu-
sed by Ethiopians ou Meal Re-
fusing to Exit, la ration MRE est
composée de nourriture en sa-
chets. Si certains renferment
des aliments lyophilisés, la ma-
jorité de ces sachets contiennent
de la nourriture préte a étre
consommeée grace a un nouveau

RMS N° 10 — 2004
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procédé, le Retort packaging.
Les aliments sont emballés sous
vide dans une pochette plasti-
que doublée d’aluminium, pour
€tre ensuite cuits dans un conte-
neur sous pression.

La saveur et la valeur nutri-
tionnelle des aliments sont ainsi
mieux préservées que dans la
nourriture déshydratée ou lyo-
philisée. De plus, il n’y a pas
besoin d’eau pour les reconsti-
tuer. La nourriture est stérilisée,
déja cuisinée, préte a étre con-
sommée.

La ration MRE (750 g envi-
ron) n’est donc pas une ration
de vingt-quatre heures, comme
la ration francaise ou les futures
rations de combat suisses, mais
un repas individuel. A ce jour, Il
existe 24 menus; le contenu
peut différer selon la ration,
mais celle-ci comporte au
moins:

— un sachet de complément
comprenant un sachet de cafg,
un de sucre, un de lait en pou-
dre, un de sel, une pochette
d’allumettes, du papier hygié-
nique, du chewing-gum et sui-

Une cuisine mobile.

vant le menu, une serviette ra-
fraichissante;

— du bouillon ou des bonbons ;

— un paquet de quatre biscuits
crackers;

— un paquet de beurre de caca-
huétes, de confiture ou de
fromage;

— un sachet de cacao ou de
boisson aux fruits;

— un dessert (gateau au choco-
lat, compote de pommes,
bonbons...);

Formations Fonction Engagement Attribution
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Le personnel de cuisine dans I'’Armée XXI (état actuel de la planifi-

cation).
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— un repas principal, poulet et
riz, ragofit de boeuf, haricots
sauce tomate;

— une cuillére en plastique.

Les futures rations de combat
suisses auront environ une va-
leur journaliere de 3500-3800
calories. Leur composition n’est
pas encore arrétée.

Conclusion

«Subsistance  XXI» répond
aux besoins de I’Armée XXI,
dont I'un des points forts est le
retour aux exercices de compa-
gnie, de bataillon, voire de briga-
de. Avec une armée entierement
mécanisée, le «soutien de I’hom-
me» comme [’appelle 1’armée
francaise doit s’adapter en étant
mobile et flexible. C’est le cas
avec le projet actuel.

A cet égard, malgré les res-
trictions budgétaires, la cuisine
mobile est assurément un maté-
riel qui entre dans la philoso-
phie des engagements de I'Ar-
mée XXI.

P. S,
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