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le manuel de 
la vie sauvage

ou revivre par la nature

comprendre et prévoir le temps / marcher et s’orienter / 
se chauffer / boire et trouver l’eau / cueillir, replanter / apprivoiser 

ou chasser et pêcher / cuisiner, conserver / se loger / se vêtir /  
fabriquer / soigner et sauver / se nourrir subtilement.



Ce manuel de la vie sauvage ne prétend nullement 
 remplacer les quelques quatre centaines d’ouvrages que 
 comporte sa bibliographie.

Mais, si le pire allait arriver à notre espèce inhumaine 
— par justice immanente, imminente… et souhaitable car la 
disharmonie est insupportable — il nous est peut-être imparti 
quelques mois, semaines, années, siècles… ou un seul instant 
pour pouvoir consulter les œuvres que nous avons  compulsées 
pour votre usage.

Puisse cette modeste bible de survie nous permettre 
de durer dans la réalité de la vraie faim et non plus dans le 
 mensonge des génocides appétits, ou bien encore de subvenir 
seulement à nos nécessités sans aucun besoin.

« Le XXIe siècle sera religieux  
ou il ne sera pas »

André Malraux

introduction

« Viens ! L’homme amène l’enfant jusqu’à la rive 
Auprès de la femme assise au bord de l’eau.
Qui sait que chacun meurt afin que tout vive
Parmi le murmure des couleurs et des mots ? »

Alain Saury (Maintenant)

Dessin leit-motiv de Ray Bret Koch
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L’astronomie
1˜1

« Il y a le ciel, la terre et toi », c’est-à-dire que nous en  vivons, 
les contemplons et en jugeons. elie Faure a écrit : « La forme 
universelle est bâtie sur un plan unique, on peut où qu’on 
regarde la découvrir » ; certes, mais encore faudrait-il avoir 
l’esprit de synthèse, d’analogie, être poète ou prophète tout 
simplement ! Malheureusement, notre époque de plus en plus 
spécialisée fait commettre à la plupart des actions lourdes de 
conséquences, car chacun ne voit midi qu’à sa porte, et le désé-
quilibre que nous imposons à notre planète vient de cet aveugle-
ment causé par une indicible paresse, un fol orgueil, une volonté 
d’inconscience et un appétit incohérent et insatiable.

Dans ce chapitre, nous vous donnerons des notions généra-
les sur quelques forces réelles dont nous sommes tributaires et 
que nous avons perturbées en voulant les ignorer ou les domi-
ner. Il n’est qu’une façon de diriger l’Univers, et elle consiste 
à entièrement lui obéir.

Définition : l’astronomie est la science des astres, de leur 
constitution, de leurs positions relatives et des lois de leurs 
mouvements.

1. L’atmosphère
La couche gazeuse qui entoure le globe terrestre est ainsi 

composée : oxygène : 23 % – azote : 75 % – gaz rares : 1,5 % 
(argon, néon, krypton, scénon, hélium, radon, gaz carbonique, 
hydrogène, métane, oxyde azotique, ozone).

L’eau atmosphérique joue un grand rôle dans les échanges 
entre le sol et l’atmosphère. Sous forme de vapeur, elle atté-
nue le rayonnement solaire ; sous forme liquide, elle réduit 
l’échauffement du sol. elle est composée de 4 strates princi-
pales superposées :

a) la troposphère, la plus rapprochée de la terre ; son alti-
tude est de 17 km à l’équateur et de 6 km aux pôles ; elle est le 
siège des hydrométéores (nuages, pluie, neige…) ;

b) la stratosphère, couche uniforme étendue jusqu’à 80 km 
d’altitude ;

c) la ionosphère, riche en particules ionisées, étendue 
jusqu’à 1 000 km d’altitude ;

d) l’exosphère, la plus chaude, à ions gazeux sous forme 
atomique car sans cesse bombardée par les rayons cosmiques.

* 
*      *

2. Le Soleil et la Lune

Le Soleil

Étoile de 1 386 000 km de diamètre, située à 150 000 000 
de km de la Terre. Boule de gaz incandescents. 43 % de 
son rayonnement atteignent notre planète, 15 % restent dans 
l’atmosphère et 42 % sont réfléchis vers l’espace.

La Lune

Planète de 3 473 km de diamètre, située à 383 000 km de 
la Terre. Relief élevé ; ne possède aucune étendue liquide et 
aucune vie. elle décrit autour de la Terre une orbite elliptique 
en 28 jours environ que l’on sépare en lunaisons : premier 
quartier, pleine lune, dernier quartier, nouvelle lune.
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Le système solaire.

Neptune
À 4 milliards 500 millions de km du Soleil. Diamètre de 

44 300 km. Il n’existe aucune différence entre le jour et la 
nuit. Révolution de 165 années.

Pluton
À 5 milliards 920 millions de km du Soleil. Diamètre 

de 7 800 km. C’est la dernière planète du système solaire. 
Révolution de 248 années.

4. La chaleur des planètes
À propos de l’influence planétaire sur les végétaux, Rudolf 

Steiner différencie deux chaleurs : celle qui agit au-dessus du 
sol terrestre (chaleur qui se trouve dans le domaine du Soleil, de 
Vénus, de Mercure et de la Lune), et celle qui agit en dessous du 
sol (sous l’influence de Jupiter, de Mars et de Saturne).

La première est une chaleur morte : c’est la chaleur des fleurs 
et des feuilles. L’autre est celle de la racine : elle agit à l’inté-
rieur de la terre comme une chaleur vivante, et possède en elle 
un principe de vie intérieure. La chaleur morte, absorbée par la 
terre, s’anime doucement ; l’époque la plus favorable à cette 
transformation est certainement le plein hiver.

5. Les étoiles
Dans chaque constellation, l’homme a nommé les étoiles 

par ordre décroissant d’éclat, à l’aide de l’alphabet grec, puis 
par des lettres latines et des chiffres. elles sont classées par 
grandeur ou magnitude, les étoiles n’ayant en effet pas toutes 
le même éclat : plus l’étoile est brillante, plus la magnitude 
est petite. Ce sont des astres qui sont fixes dans le ciel — ou 
sensiblement fixes — luisant par eux-mêmes et qui sont sans 
doute des soleils semblables au nôtre. nous distinguons :

L’attraction lunaire, combinée à celle du soleil, a une 
influence indéniable sur le phénomène des marées et le cycle 
menstruel des femelles.

n.B. : c’est surtout en période de pleine lune que la Terre 
peut bénéficier de ses forces. Pour Rudolf Steiner, c’est depuis 
le moment où la Lune s’est détachée de la Terre, que cette 
dernière a eu plus de puissance pour assurer sa croissance car, 
auparavant, l’élément minéral n’existait pas. La Lune reflète 
les rayons solaires et le rayonnement du cosmos en s’impré-
gnant de leurs forces ; cette force cosmique est apportée aux 
plantes et agit fortement sur la formation de la graine ; en 
période de nouvelle lune, les plantes emmagasinent les forces 
nécessaires à leur fructification.

3. Les planètes
Ce sont des corps obscurs gravitant comme la Terre autour 

du Soleil, et situés le plus souvent dans une zone s’étalant 
du Sud-est au Sud-Ouest de nos latitudes. Leur déplacement 
rapide est très visible : chacune possède des périodes de visibi-
lité et d’invisibilité suivant leur position par rapport au Soleil. 
nous vous les présentons dans l’ordre de leur éloignement 
croissant par rapport au Soleil.

Mercure
Désert brûlant sur un hémisphère et glacial sur l’autre. 

Diamètre de 4 700 km. Visible sur de courtes périodes : au 
crépuscule au printemps et à l’aurore en automne. Révolu-
tion de 88 jours.

Vénus
notre étoile du berger qui gravite à 108 millions de km 

du Soleil. Diamètre de 12 400 km. Atmosphère très épaisse. 
Visible en plein jour. Révolution de 225 jours.

Mars
Orbite à 228 millions de km du Soleil. Diamètre de 

6 784 km. Atmosphère raréfiée ; climat rude ne s’opposant 
pas à une vie élémentaire. Révolution entière de un peu 
moins de deux ans.

Jupiter
À 779 millions de km du Soleil. Diamètre de 142 700 km. 

entouré de douze satellites. Inhabitable à notre connais-
sance. Révolution de 11 ans et 315 jours.

Saturne
À 1 milliard 430 millions de km du Soleil. Diamètre de 

119 700 km. Condition physique semblable à celle de Jupiter, 
mais encore plus glaciale. Révolution de 29 ans et 6 mois.

Uranus
À 2 milliards 868 millions de km du Soleil. Diamètre de 

51 000 km. elle ne nous apparaît que sous l’aspect d’un 
infime point lumineux. Révolution de 84 années.
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d) Un éperon montagneux (ou croupe) : il est signalé par 
des courbes de niveau en V dont la pointe est dirigée vers les 
altitudes décroissantes.

e) Une entaille : elle est signalée par des courbes de niveau 
dont la pointe est dirigée vers les altitudes croissantes.

f) Lignes de faîte : on peut suivre une croupe montagneuse, 
le terrain descendant tant sur la droite que sur la gauche, en 
traçant une ligne passant par le sommet du V que dessinent les 
courbes de niveau.

g) Les thalwegs : on peut suivre le fond des vallées, le terrain 
montant tant sur la droite que sur la gauche, en traçant une ligne 
passant par les sommets du V que dessinent les courbes de 
niveau. Les plus importants sont marqués par des cours d’eau.

points considérés sur la carte. Il suffit ensuite de  rapporter ces 
distances comme précédemment et, une fois le rapport obtenu, 
le traduire en pourcentage. Les courbes de niveau n’étant pas 
régulièrement espacées, la pente est variable.

La construction d’une échelle de pente. Il suffit pour cela 
de fixer un pourcentage de pente. Soit une carte dont l’équi-
distance est de 10 m, il s’agit de chercher par quelle distance 
horizontale x, doivent être séparés deux points situés sur deux 
courbes consécutives pour que la pente soit de 1 %.

Une distance horizontale de 1 000 mètres sur la carte définit 
donc une pente de 1 % si l’équidistance est de 10 mètres.

d) Le tracé d’un profil
Pour obtenir le profil d’un terrain, on porte sur un diagramme 

les distances horizontales entre les points consécutifs et les alti-
tudes correspondantes. Le choix des échelles des distances et 
des altitudes étant arbitraire, on peut ainsi accentuer le relief.

10. La reconstitution du relief sur la carte
a) Une montagne : la base de la montagne est une courbe 

de niveau fermée qui elle-même enveloppe complètement la 
suivante.

b) Une dépression : représentée également par des courbes 
de niveau fermées.

c) Un col : c’est le passage entre deux montagnes. Sur une 
carte, les courbes de niveau vont en croissant selon deux direc-
tions opposées, en décroissant selon deux autres ; les cols sont 
souvent des points cotés.
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conservation des aliments

Dans les pays à hiver très rigoureux, la viande est souvent 
conservée par simple enfouissement dans la neige.

8. Les fruits
André Simoneton écrit cela à propos des fruits (Radiation 

des aliments, Le Courrier du Livre) :

« Les fruits, aliments supérieurs, ont tous une longueur 
d’onde : elle est au maximum quand ils sont en pleine matu-
rité. Le sensation de bien-être que nous éprouvons dans 
la région de l’estomac quand nous absorbons un fruit est 
justement fonction de cette agglomération de radiations qui, 
nous le savons, oscille depuis l’infrarouge jusqu’à l’ultra-
violet. C’est un ensemble de radiations solaires dont le fruit 
s’est emparé. Le soleil dans la nature a tout envahi, il a tout 
submergé de ses ondes, et tous les fruits l’ont emmagasiné 
au maximum. Ce sont ces radiations qui, se libérant dans 
l’estomac, nous donnent cette sensation agréable, véritable 
bain de soleil local. »

a) Sans préparation
Se conservent aisément en grenier :

— Les raisins qu’on suspendra en grappes à des fils de fer 
tendus, en ayant soin de plonger la queue de la grappe dans 
un récipient d’eau à renouveler.

— Les pommes qu’on disposera sur un plancher, sans 
qu’aucune ne se touche ; les kakis (fruits d’hiver : récolte en 
décembre, janvier) se conservent de la même manière.

Une seconde méthode de séchage évite le creusement 
d’une tranchée ; elle nous vient des Indiens du Québec, mais 
on peut difficilement y faire fumer un jambon.

Disposer un trépied au-dessus d’un feu de plein air, le 
munir de baguettes transversales sur lesquelles on déposera 
les tranches à sécher ; les retourner dès que le côté exposé est 
sec (durée de fumage : 3 à 6 heures).

— Choisir un terrain en pente, y creuser une tranchée 
de trois mètres de long et de cinquante cm de largeur et de 
profondeur ; la recouvrir de pierres plates puis de terre, en 
y ménageant une cheminée ; mettre à l’extrémité du trou 
du haut une grille posée sur trépied, bâtir au-dessus à l’aide 
de trois perches une sorte de tipi que l’on couvrira de tôle, 
ou de toile, ou de branchages armés de terre ; ménager au 

sommet de l’abri une ouverture pour la sortie de la fumée ; 
faire un feu devant le trou de l’extrémité basse avec des 
combustibles très fumigènes après avoir déposé sur la grille 
la chair découpée en tranches minces ; nourrir le feu pendant 
une dizaine d’heures ; stocker ensuite en lieu sec, obscur, 
aéré et à l’abri des prédateurs.
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soigner et sauver
2. Transport à bras des blessés

a) Par un seul porteur

Le blessé est déposé sur le brancard, tête en avant. On 
l’enveloppe dans une couverture placée diagonalement sur 
le brancard.

Le brancardage peut être fait par 4 ou 2 brancardiers. Le 
chef est à l’arrière ou arrière droite dans le cas de 4 bran-
cardiers. La manœuvre comporte autant de temps que de 
commandements :

— « Attention pour vous préparer »… « Prêts. »
— « Attention pour lever… Levez. »
— « Attention pour épauler… Épaulez. »
— « Attention pour avancer… Avancez. »
— « Attention pour arrêter… Arrêtez. »
— « Attention pour baisser… Baissez. »
— « Attention pour poser… Posez. »
Dans le cas de deux brancardiers, le brancard est porté à 

bout de bras sans épauler.

Si le brancard est transporté dans un escalier large (ou sur 
une côte abrupte), les deux brancardiers du haut abaissent le 
brancard tandis que ceux du bas le conservent à l’épaule, de  
façon à le maintenir horizontal. Si le passage est étroit, deux 
brancardiers suffisent. L’arrimage est souvent nécessaire 
dans le cas d’une forte pente (éboulis rocheux).
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